Le steak haché en pratique, c’est I'affaire de tous

En amaont, les professionnels de la filigre viande mettent en ceuvre de trés
nombreuses mesures de prévention en matiére d'hygiéne et de sécurité
microbiologique (3) (ex. :respect de la chaine du froid, nettovage et désinfection du
matériel, etc). A son tour, le consommateur doit adopter des régles d'hygiéne
simples mais essentielles depuis I'achat du steak haché jusqu'a sa préparation.

Steak haché surgelé

Steak haché réfrigéré ou frais

- dans
son conditionnement danigine.
Respecter ka Date Limite
dUtilisation Optimale (DLUG).

MODE DE PREPARATION

Décongélation au four
micro-onde ; respecter la durée de
déconpdlation figurant sur la notice
technique du four micro-onde. La cuisson doit
suivre immédiatement |a décongélation.

Du bien sans décongélation : la cuisson dait
etre réalisée directement apsés |a sortie du
congelateur. Dans ce cas, le temps de cuisson
pour abtenir un steak haché « bien cuit a
CORUr = Sefa plus long qu'aprés décongélation.

Autre possibilité : décongélation pendant 12 h
dans la partie la plus froide du réfrigérateur,
entre 0'C et +4°C. La décongélation se fera
dans le conditionnement d'origine ou apres
I'avoir protége dun film alimentaire, La cuisson
doit se faire le jour de la décongélation.

Ne jomais décongeler
g tempergture ambiante

(3):réglements CE 2073/2005 et 853/2004

= Dans la partie la plus froide du
réfrigérateur {cf notice techrique)
+

entre 0°C et + 4°C
Pensez 4 vérifier reguliérament la température
du réfrigérateur avec un thermométre prévuy A
et effiet,

* Dans son conditionnement dorigine
(barquette ou papier boucher),

= Le délaj entre 'achat et [a cuisson

- Papier boucher : a consommer
I& jour de l'achat.

- Conditionné en barquette . respecter
la Date Limite de Cansommation (DLC)
indiquée sur Métiquette. A consommer
le jour douverture de la barquette.

.

MODE DE PREPARATION

La cuisson doit &tre réalisée
directement aprés la sortie du
réfrigérateur,




