CHAPITRE 5
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114  Paté au Riesling

Ingrédients : Viande de veau ou de porc, 0ignons, vinaigre, eau,
jaune d'oeuf, gélatine aromatisee, pate brisee, vin —> (CP: -cuisson

—> PrPo: -refroidissement

stockage des produits (0-+4°C)
v

marinade (0-+4°C)

v P
cuisson (+180°C, t° cceur +68°C)
v
refroidissement (30 min a t° ambiante)

\

remplissage avec gelée (0-+4°C)
v

stockage / conservation (0-+4°C)

S S S S S S SSSSS SSSS SSSSS SsSSS SSSSSS SSS S S SS S S S S S



115

Critical Control Point (CCP) - Paté au riesling

ccp Risques potentiels Maitrise des
ccp - élimination insuffisante des germes - controle de la t° de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - controle durée de cuisson
respect des températures et de la durée de - controle de lat® a coeur
cuisson - entretien régulier materiel
PrPo - risque de développement de germes - assurer refroidissement rapide
Refroidissement si refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique de
multiplication des germes qui se situe entre
+10 et +65°C

DOCUMENTATION RECOMMAI

—> Controle des températures de cuisson
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