Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire / Étude comparative escalopes de saumon
TA DE SYNTHÈSE

Fiche de protocole

	ÉTUDE COMPARATIVE SAUMON FRAIS ENTIER ET ESCALOPES DE SAUMON SURGELÉES


	Document M.O 1 – décongélation des escalopes de saumon surgelées.


	IDENTIFIER LES COMPOSANTS


	
	IDENTIFIER LE MATERIEL NÉCESSAIRE

	Escalopes de saumon de 0,130 kg  : 4 P


	
	Calotte

 (dans le cadre de décongélation dans l’eau froide)


	DÉCONGÉLATION EN CHAMBRE FROIDE LA VEILLE

	TEMPS DE DÉCONGÉLATION 8 HEURES

	PHASES
	PROTOCOLE SUIVI
	RÈGLES ET PRECAUTIONS

	1
	La veille :

Déterminer le nombre exact d’escalopes de saumon à préparer.
	Pour une utilisation en quantité précise.

	2
	La veille :

Poser sur la grille de la chambre froide les escalopes de saumon surgelées dans leur sachets les unes à côté des autres.
	Garder les escalopes dans leur sachet, ce qui évite tout risque de contamination microbienne par le milieu et par le matériel.

	3
	Enlever les escalopes de leur emballage et éponger soigneusement.
	Pour faciliter l’emploi.

	4
	Réserver aussitôt au frais ou utilisation immédiate.
	La température de la chambre froide doit être inférieure à + 3°c.


OU

	DÉCONGÉLATION DANS L’EAU FROIDE SUR LE MOMENT

	TEMPS DE DÉCONGÉLATION 10 MINUTES

	PHASES
	PROTOCOLE SUIVI
	RÈGLES ET PRECAUTIONS

	1
	Mettre les escalopes de saumon surgelées dans un cul de poule.

Faire couler de l’eau froide sur les escalopes une dizaines de minutes.
	Au bout de 10 minutes, on arrive à une température de cristallisation de – 5°c : les escalopes de saumon cuisent sans dessécher tout en évitant le développement microbien.

	2
	Enlever les escalopes de leur emballage et éponger soigneusement.
	Pour faciliter l’emploi

	3
	Réserver aussitôt au frais ou utilisation immédiate.
	La température de la chambre froide doit être inférieure à + 3°c.


