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Les formes de distribution

Objectif : Donner les caractéristiques de la liaison chaude et de la liaison froide d'après la réglementation. Comparer ces deux modes de distribution.
1. Les formes de distribution

On distingue 2 formes de distribution : la distribution directe et la distribution indirecte

La distribution est dite directe lorsque les aliments sont préparés sur place et servis aussitôt :
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La distribution est dite indirecte ou différée lorsque la consommation des préparation sera différée dans le temps ou dans l'espace.

Par exemple les plats sont transportés puis consommés dans un autre lieu (cas de la cuisine centrale et satellite), ou alors la consommation est reportée dans le temps (plats préparés à l'avance).

La distribution peut se faire en liaison chaude ou en liaison froide.

2. Liaison chaude et liaison froide

définitions:

En liaison chaude, dès la fin de la cuisson, les aliments sont conditionnés en bacs ou en portions individuelles, maintenus à +63°C à cœur et servis dans la journée (distribution directe) ou bien transportés dans des récipients isothermes (gastronormes) ou des appareils chauffants (distribution indirecte).

En liaison froide  dès la fin de la cuisson les aliments sont conditionnés en grandes portions ou en portion individuelles puis refroidis à +10°C maximum en moins de deux heures dans des cellules de refroidissement.

Le stockage peut alors être de 3 jours à +3°C. Le service doit se faire à une température de + 10°C maximum.

3. La liaison mixte

C'est une combinaison des deux liaisons précédentes. Les préparations qui ont subies la liaison froide peuvent être par exemple transportées dans des enceintes isothermes (+3°C) jusqu'au lieu de consommation. Elles peuvent là être remises en température de +63°C en moins d'une heure (fours à convexion forcée) et servies immédiatement.

De la même façon les produits surgelés peuvent être remis à une température de +63°C en moins d'une heure.
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EVALUATION FORMATIVE

Séance: Les liaisons

Consignes:

Lire attentivement les questions avant de répondre.

Travailler seul et en silence.

Barème: 

Question 1:  3 points

présentation / orthographe : 2 points




Question 2:  2 points




Question 3:  4 points


1.Définir la liaison froide, la liaison chaude et la liaison mixte :

2.Un rôti est cuit le matin pour le service de midi en liaison chaude. Donner la température que doit avoir ce produit au moment de la distribution et indiquer s'il s'agit d'une liaison directe ou indirecte:

3. Indiquer les couples temps/température que doit subir ce même rôti fabriqué en liaison froide pour sa consommation différée au lendemain en liaison chaude :
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1: conditionnement


2:  scellage


3:  étiquetage

















Liaison réfrigérée





Remise en température





Stockage à :


Durant       :





Liaison surgelée





congélation











Stockage à :
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Note:











Remise en température
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Refroidissement 


à :


en moins de :








Cuisson si nécessaire


Température:





Temps :








LIAISON CHAUDE








LIAISON FROIDE :





Préparations froides





Entreposage entre 0 et 3 °C maximum. 





Service (maintien à + 10°C maximum durant 2 heures au maximum).





Préparations chaudes





Service direct


(supérieur à + 63°C)








