LA CONSERVATION DES ALIMENTS

REALISATION D’UNE SALADE NICOISE EN VENTE A EMPORTER

Etape 1 : DETERMINER LES PRODUITS ET MATERIELS
	Je dois
	Je ne dois pas
	PourquoiI

	Me munir d’une tenue adéquate : tenue complète et propre+gants (mains propres) et masque
	
	

	Utiliser les produits non-commercialisés au restaurant et maintenus à une température conforme (+3°C)
	Ne pas utiliser une assiette déjà dressée
	Limiter les manipulations pour éviter les risques de contamination

	Nettoyer et désinfecter les plans de travail (HACCP) et la thermo-scelleuse
	
	

	Utiliser des matériels propres
	
	 

	Organiser son poste de travail
	Ne pas conditionner en même temps que le dressage des assiettes pour le restaurant
	Mieux gérer l’espace, le temps, les quantités et le matériel

	Mise sous tension de l’appareil
	
	


Etape 2 : CONDITIONNER LA SALADE
	JE DOIS
	JE NE DOIS PAS
	POURQUOI

	Vérifier la température des produits (+3°C)
	
	

	Assembler les barquettes
	Ne pas conditionner la vinaigrette

Ne pas conditionner les œufs mal cuits
	Action de l’acide acétique qui détériore le produit

Contamination

	Thermo-sceller
	
	

	Mettre en cellule de refroidissement
	
	

	
	
	


Etape 3 : ETIQUETAGE ET STOCKAGE
	JE DOIS
	JE NE DOIS PAS
	POURQUOI

	Mentionner obligatoirement :

· Dénomination

· Date de fabrication

· Température de conservation

· DLC
	
	Elément de traçabilité

	Stocker à +3°C
	
	Eviter les contaminations

Non rupture de la chaîne du froid


