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Poncelet (15/11/2021)

Hygiene et sécurité Erg a Table

1- Dangers et allergénes
2- Organisation de 1x cuisine
A4.- Atelier découpe de 1égumes
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Compte-rendtl de la formation «

ygiene et securite » presentee par Damien



Hygicne et sécurité

Dangers et allergénes

Les dangers peuvent étre physiques, chimiques, biologiques ou liés
aux allergenes. Les dangers physiques concernent tous les objets qui
peuvent se retrouver dans l’assiette (un bout de plastique ou une vis
par exemple). Les dangers chimiques regroupent les produits tox-
iques qui peuvent se retrouver dans ’assiette (des traces d’insecticides
ou de peinture par exemple). Quant aux dangers biologiques, ils font
référence aux bactéries qui peuvent se trouver dans les aliments.
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1 x dans
Iévier pour éviter | pas laisser trop

gers biologique_'"

Une aller@ (Ejﬁ ageree du

un produi @on ¢labor aire

allergen présents danswe_capab

ter sur d 14 allerge sont le ﬁl
a ] [S es Ia)lx la

crustacé
le sesam=mollusques le ﬁte 1 etlep Il
évite tous ces allerge

est preféi@Blé d’¢laborer u
orer des spéciaux nes permet de fidéliser la =

Il est im t dﬁs ﬁches de en cas dm
" : )

tion : cel n allerg=\

Erg a Table

Organisation de la cuisine

La plupart des solutions a tous ces dangers résident dans ’organi-
sation de la cuisine. La pratique de la « marche en avant » permet
de ne pas croiser le propre et le sale. Il ne faut pas qu’une personne
ramenant des produits du fournisseur croise un cuisinier afin que les
plats ne soient pas contamingés.

Il y a une liste de gesteﬁ.hmms a respecter dans une cuisine :
p aérer, 1 tous les 15 jours, se laver
S s tous les jours, emballer
elte des cables, etc.
TP Okbe o1t étre composé d’un
lier résistant pouvant
n p et coton) et des chaus-
‘pouvoir § habﬂler et se

'lemcrma laver tres régulierement.

s i l%ls nt de couleur
bieﬂ.’H%eau chaude.

‘-

. TR
-|||||| Jus i



Hygicne et sécurité

Conservation des aliments
Il existe de type de dates de péremption : les DLC (Date

Limite de Consommation) ou ’on doit absolument respecter
la date et les DLUO (Date Limite d’Utilisation Optimum) ou
DDM ou 'on peut se pe
apres la date limite.

Ily a également deux smes produits : le

FIFO (First In First Oﬂqul consiste a mettlﬂes nouveaux
produits derriere les am@ens afin de ne pas les@ublier et le
FEFO (First Expu"ecﬁst Out) qui consiste a%tre les pro-

duits bientot périm evant pour les consomm@®au plus vite.
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Pour dégeler, il faut mettre au frigo. Si on dégele 'aliment a
température ambiante, il va dégeler de I’extérieur vers I'in-
térieur. L’extérieur sera a une température favorable a la
prolifération des bactéries tandis que 'intérieur sera encore
congelé.

Il faut emballer avec le moins d’air possible et éviter a tout
prix le film plastique et 'aluminium.
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En cuisine, on s
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On commence par@lucher le légume a 18ide de ’économe.

I1 faut éplucher towge la surface d’une traitggpour éviter de
gaspiller trop de p#ties comestibles. Si le [@ume est bio, il
n’est pas forcémenggnécessaire de I’épluchengyil suffit juste de
bien le laver.
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Pour découper 1l faut étre face a sa planche et étre a bonne
distance (s1 la planche est trop basse, il faut mettre un support
pour la rehausser). Mettre un torchon mouillé en dessous de
la planche permet de ne pas la faire glisser. Les planches sont
généralement en plastique mais les planches en bois sont anti-

septiques et doneﬁlI}T).rivilégier pour couper de la viande.

Il est important de différencier les planches par leur couleur
en fonction des ‘aliments qu’on découpe (une planche

- pour la via%l' our les légumes, etc.).
1 Pour la découpe ut utihsegda partie de la lame la plus
Eoche . . u%meilleure maniabilité de
il. -
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Ce livret est la retranscription de la formation «Hygiene et
séecurite), la deuxieme formation donnée a l’equipe EAT.

Conceptualisé et écrit par la team EAT.
Imprimeé au printlab de ’ERG.
Typo utilisées : -Baskerville
-Basteleur
Formation donnée par GoodFood

juin 2022
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