ne viande mal conservée ou
mal préparée pourra mefire en

péril la santé du consommateur. ||
existe plusieurs procédés de conservation des
viandes.

Pour la viande en carcasse, une conservation de
courte durée {10 & 15 jours) est assurée par une
réfrigération entre 0°C et 2°C en almosphére
séche. la viande doit éire suspendue & des cro-
chets.

Pour une viande préemballée, la cellophane
recouverte extérieurement d'un vernis assure une
conservation correcle de la viande fraiche pen-
dant 1 & 2 jours & une température de 2 & 4°C

Une viande hachée sera conservée au maximum
24 heures si elle est destinée & la cuisson. En cas
de consommation crue, en filet américain ou en
carpaccio par exemple, elle sera servie dans les
12 heures aprés le hachage.

la congélation est un bon moyen de conserver les
viandes. Elle s'effectuera dans des congéla-
teurs™ **
—25°C). Cependant, & la longue, les propriélés
organoleptiques se modifient : brunissement de la
myoglobine (le pigment rouge du muscle) et ran-

(fempérature comprise entre — 18 et

cissemen! des graisses. la durée maximale de
conservation & = 18°C est de 12 mois pour les
morceaux de viande et de & mois pour les
viandes hachées. Une viande dégelée ne peut
étre recongelée si elle n'a pas subi un traitement
a la chaleur.

Une viande cuite sans sauce ne peut éire conser-

vée au réfrigérateur que si elle est cuite séparé-
ment de la sauce.

En collectivité, maintenir une viande & une tempé-
rature inférieure & 65 °C enfraine le développe-
ment de germes porfois frés dangereux. Avant
toute manipulation de viandes, il faut se laver les
mains avec du savon. Il convient d'éviter de cou-
per la viande sur un support en bois. Celuici
n'élant pas élanche, il absorbera des éléments et
des germes potentiellement dangereux pouvant s'y
développer.

Concernant les morceaux de viande emballés
sousvide, ils peuvent éfre conservés & une tempé-
rature comprise entre O et 2 °C durant 3 semaines
maximum aprés la date d'emballage.





