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FABRICATION CULINAIRE


Horaire : 8 h - 12 h


repas élève : 12h

Tenue : blouse, charlotte

Chaussure de sécurité

1.Afficher le protocole de fabrication au dessus de son plan de travail.

2.Se laver les mains.

3.Nettoyer et désinfecter son plan de travail.

4.Préparer le matériel (récipients, ustensiles, couteaux...) et vérifier sa propreté.

5.Préparer et peser les denrées.

6.Filmer les denrées pesées et conserver au frais celles qui ne seront pas utilisées dans l'immédiat.

7.Traiter les fruits et légumes en respectant la marche en avant (voir le protocole correspondant).

8.Réaliser les préparations culinaires en respectant les étapes et le couple 

temps / température.

9.Ne jamais laisser de plats à températures ambiantes :

-les mettre en cellule de refroidissement si le plat si le plat ne doit pas être consommé sur place.

-les mettre à l'étuve pour les plats nécessitant une liaison chaude (63°C).

-les mettre dans l'armoire froide pour les plats nécessitant une liaison froide (+ 4°C).

10.Dresser les préparations soit pour le self, soit pour le conditionnement.

Les préparations destinées au restaurant pédagogique seront laissées en l'état.

11.Réaliser un échantillon témoin.

12.Nettoyer et désinfecter le plan de travail.
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