Hygieéne des locaux et des matériels

Les locaux

=

En cuisine : Serpilleres, éponges, chiffons emutiss les bacté-
ries aiment s’y réfugier

On utilise deshiffons papier a usage unique, deaclettes.
Les matériels

Les matériels sont systématiquement lavés entratapulation de
denrées différentes. Ils peuvent également étriisté ou lavés en
lave vaisselle a haute température.

Hygiéne des Personnes

De porter des bagues et bracelets, en cuisine cosnmg
salle

De se laver les mains avant la manipulation deseaits
et des ustensiles, entre la manipulation de deoréds.

Q De revétir latenue professionnelle adaptée

En cuisine

. Couvre-chef (calot, toque, charlotte ...)
. Veste blanche et pantalon en coton

. Tour de cou

. Tablier

. Chaussures de sécurité blanche

La tenue doit étre propre et entretenue correctemen

En salle
. Cheveux longs noués
. Mains propres, ongles courts
. Tenue propre
. Technique de port des assiettes adaptée

Le petit mot de I'équipe

Ce document a été réalisé a partir des observatiens

des et activités conduites par les jeunes de Erosside

'Enseignement Agricole lors d’ustage en alternance

desept semaines stage réalisé dans le cadre du Théme
« Le Cadre de Vie ».

Il ne présente qu’une partie du travail que les¢suont
conduit en matiére d’hygiéne et de sécurité danmmile
lieu de la restauration. Il n'aborde qu'un aspeet|d
filiere qui, des agriculteurs aux serveurs, gataatix
consommateurs que nous sommes, qualité et sédasté
produits, plaisirs de la table et convivialité

L’équipe s'associe aux jeunes pour remercier lefepr

sionnels qui les ont accueillis et accompagnés tams
structure entre décembre 2012 et mars 2013
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T oxi | nfection AlimentaireCollective : Infection alimenta
re qui touche de facon simultanée un groupe plusnoins
important de personnes ayant consommé des derindeng
taires contaminées. Dans la majorité des cas, sliesliées a

la prolifération de bactéries.

La Salmonelle est une bacid
rie qui se trouve dans |g
viande crue, les ceufs, et]l
volaille. Elle Provoque Ia

9

salmonellose qui se manifgd
te par des crampes abdomn}-
nales et des diarrhées. Darnjs

certains cas, elle peut éfr
mortelle

La listéria est une bactérli p

qui se trouve dans le
produits laitiers. Elle Prd
voque la listériose qui 9
manifeste par méningit
avortement, septicémie
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E-Coli est une bactér

contaminer les alimen
en cas de mauvaise h
giene. Elle provoque de
diarrhées parfois mortel|
les

q
e
matieres fécales et pgy
qg
Y

L'HEPATITE A

: Maladie du foie provoquée par un vil
oro-digestif véhiculé par contact direct ou par daax souil
Iées de matiéeres fécales. Maladie rarement mortelle

—

Le VER SOLITAIRE : Le Ténia est un vers qui se dévelp
pe dans le tube digestif de son héte en consomumenpartie
de l'alimentation de ce dernier. Il peut mesurerlda 9 mé
tres et se transmet & 'Homme & cause d’'une maieaissol|
de la viande de bceuf ou de porc

qui se développe dans Igs

Les bactéries alimentaires aiment la chaleurElles se déve-
loppent dans un milieu dont la température est cm@pntre 4
et 65 degrésEn dessous de quatre dedets développement
est ralenti mais il faut descendre dessous de - 18Four qu'l
soitstoppé En général, au dessus+té5°elles sontuées

Respecter la Chaine du Froid

Pourlimiter le développement bactérienles professionnels ddg
P |a restauration sont obligés de respecter le chdinoid. Cela
consiste dimiter le temps durant lequel un produit frais ou suf
gelé est exposi la température ambiante

|~ Le Froid Positif

On désigne ainsi les aliments dont la températereahserva-
, tion est supérieure a 0° mais inférieure a 6°

+ 5° maximum
+ 2° maximum

p e

Légumes frais
. Viandes et poissons frais

A dessus de ces températures les aliments ne ksnpropres a
la consommation. Il doivent étre détruits

Le Froid Négatif

C’est ainsi qu’on appelle les produits finis ou sénis conge-
lés
t

. Quel que soit le produit - 18° maximum

" Au dessus, les produits doivent étre détruits

p

Le Transport, une étape importante

Toute denrée froide doit étre transportée dansélnicule réfri-
géré qui peut contenir une zone fraiche a +2° mawinet une
zone « congelés » a —18° maximum.

S . . -
Quand il prend en charge les marchandises, legoatesr véri-
fie la température des produits et peut les refuseelle n'est
pas conforme

A la livraison, transporteur et client vérifient température deg
P-zones. Le client vérifie la température des pradaitec une

sonde qu'il plante au cceur de I'emballage.

Le client peut les refuser si I'une ou l'autre ds ¢cempératured

n'est pas conforme

Produits surgelés conservés dans leur emballagdgide
(tracabilité) dans des congélateurs dont la tentpéraest infé-
rieure ou égale a —18°

=

Relevé quotidien des températures et report sur utableau

=

La surgélation des préparations culinaires dansomgélateur
est interdite. Elle n'est autorisée que si onasilinecellule de
refroidissement

=

Les denrées et produits doivent étre décartonnés ala espa-
ce qui ne communique pas avec la zone de préparatio
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La conservation des aliments

De Mélanger les denrées alimentaires

Eufs / Produits laitiers dans un réfrigérateur amaximum
Viandes et poissons dans un réfrigérateur a +2imar
Légumes dans un réfrigérateur a + 5° maximum

De congeler les préparation culinaires

De faire entrer des cartons en cuisine

De dépasser les dates de péremption

De réutiliser les préparations en collectivité

Manipulation des denrées

De laisser les denrées a température ambiantes Ellg
sont sorties des zones froidas dernier moment

D'utiliser desustensiles en boigplanches a décou-
per, spatules ...) qui offrent un nid aux bactéries

De travailler les légumes sur un plan de travaditide
nés a d’autres préparations. Les Iégumes sont, lavés
travaillés dans une « Légumerie »

De croiser le « propre » et le « sale »




