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.1.2L'HYGIENE DES MAINS

Le lavage des mains doit étre trés fréquent : avant de
travailler et apres chaque opération contaminante.
Procédure :

A Se mouiller les mains;

3 Appliquer du savon;

7 Frotter vigoureusement les mains ensemble pendant
15 a 20 secondes;

7 Laver toutes les surfaces de la main, incluant la région
entre les doigts et les ongles;

a Rincer sous I’eau courante;

3 Sécher les mains avec du papier absorbant;

5 1 faut avoir des ongles courts, pas de vernis ni de
bijoux. En cas de blessure, demander l'avis de
l'infirmiére et protéger toutes les lésions avec un
pansement et un gant/doigtier.
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	L’HYGIENE EN CUISINE


Les métiers de l’hôtellerie nécessitent une tenue professionnelle spécifique pour chaque secteur du complexe hôtelier (production culinaire, service et commercialisation, accueil client, intendance et entretien…

Cette tenue doit être rigoureusement soignée.


1.1 LA TENUE PROFESSIONELLE






Les élèves doivent obligatoirement se changer dans les vestiaires. Il est interdit de venir en tenue professionnelle depuis l’extérieur. Par mesure de prévention, éviter de laisser des objets de valeur dans les vestiaires. Veillez toujours à ce que les casiers soient fermés par un cadenas et que la porte soit fermée à clef.


1.2 L’HYGIENE DES MAINS

Le lavage des mains doit être fréquent (avant de travailler et après chaque opération contaminante) 

Procédure : 

1. Se mouiller les mains

2. Appliquer le savon

3. Frotter vigoureusement 15 à 20 sec.

4. Laver toutes les surfaces de la main (région entre les doigts, ongles et poignée)

5. Rincer sous l’eau courante

6. Sécher les mains avec du papier absorbant

Il faut avoir les ongles courts, pas de vernis ni de bijoux. En cas de blessure demander ‘avis de l’infirmière et protéger toutes les lésions avec un pansement et un gant/doigtier.

1.3 LES CHEVEUX

Ils doivent être courts, propre et bien coiffés. Ils seront protégés par une toque ou charlotte, n’oubliez pas ils sont souvent source de forte contamination ainsi que toutes souillures d’origine capillaire.

1.4 L’HYGIENE CORPORELLE
L’hygiène corporelle doit être irréprochable, il faut veiller à prendre une douche quotidienne (au minimum). Demander un avis à l’infirmière en cas d’infection virale ou bactérienne (grippe, gastro-entérite…)

Se couvrir la bouche et le nez avec un mouchoir en papier lorsque l’on tousse ou éternue

Jeter le mouchoir en papier à la poubelle

Se laver les mains

En cas d’infection (rhume, rhinite…) porter un masque bucco-nasal

1.5 L’ENTRETIEN DES LOCAUX

La législation impose aux restaurateurs la mise en place d’un plan de nettoyage précis des locaux et matériels. Le plan de nettoyage est un document interne qui précise les méthodes à appliquer, la fréquence, les produits, les dilutions à utiliser, les matériels à mettre en œuvre, ainsi que la personne responsable et les moyens de vérification sont indiqués. Au début de chaque TP, il faut remplir le cahier d’occupation des postes de travail en fonction de la répartition hebdomadaire et émarger. Ce document permet de suivre la réalisation des différentes tâches d’entretien.

	Surface et matériels
	Produit et dosage
	Matériels utilisés
	Méthode
	Fréquence

	Siphon du sol
	Produit sol
Dilution automatique avec poste de désinfection


	Balai brosse
	Soulever et débarrasser les grilles

Brosser les bords

Éliminer les gros déchets

Rincer à l’eau claire

Terminer avec pastille javel
	Après chaque service

	Sols 
	Produit sol
Dilution automatique avec poste de désinfection
	Centrale de désinfection

Balai brosse raclette de sol
	Couvrir le sol de solution

Brosser 

Laisser agir 5 min.

Racler, 

Rincer vers égouts
	Après chaque service

	Plans de travail, étagères, bacs à plonge lave mains
	Produit vaisselle
Dilution 5 pressions par seau de 5 litres
	Tampon 

Lavettes

Seau

Raclette main
	Éliminer les déchets

Frotter avec la lavette

Rincer à l’eau claire

Racler 
	Après chaque service

	Chambres froides, cellules cloche sous-vide 
	Produit vaisselle

Dilution 5 pressions par seau de 5 litres désinfection
	Lavettes

Seau

Brosse alimentaire
	Vider le contenu

Frotter avec le tampon

Brosser les clayettes

Rincer à l’eau claire

Vider les récupérateurs
	1 fois par semaine

	Batterie

Matériels 
	Produit vaisselle

Dillution à 1% dans un bac 
	Lavette, tampon à récurer
	Vider le contenu

Tremper 

Frotter a tampon

Rincer 

Laisser sécher

ranger
	Après chaque utilisation

	Fourneau
	Crème à récurer


	Tampon à récurer

Toile émeri
	Débarrasser le fourneau

Dégraisser et nettoyer (crème à récurer)

Démonter et nettoyer les bruleurs

Nettoyer les surfaces inox

Changer le papier aluminium

Frotter la plaque de mijotage avec la toile émeri
	Après chaque service


	REGLES DE SECURITE EN CUISINE


	LES COUTEAUX
	
Dans une caisse cadenassée pour le transport


Diriger la pointe vers le sol lorsque vous vous déplacez


Utiliser le couteau approprié en fonction de la tâche à effectuer



	LA BATTERIE
	
Ne laissez pas les poignets des récipients dépasser à l'extérieur du plan de travail ou de cuisson, ni tournées vers une source de chaleur


Ne posez pas les couvercles sur une source de chaleur


Saupoudrez d'un peu de farine les couvercles ou les récipients sortant du four


Ne portez pas le matériel chaud à la plonge sans en avertir le plongeur


Ne portez pas couvert un récipient contenant du liquide


Lorsque vous transportez un récipient chaud ou lourd, utilisez le terme "chaud devant" pour vous frayer un passage

	LE GROS MATERIEL
	
Regardez à l'intérieur des fours avant de les allumer


En cas de débordement, éteignez les brûleurs même si ce n'est pas celui sous votre responsabilité


N'allumez les brûleurs ou les plaques qu'en vue de leur utilisation et éteignez les dés les travaux finis

	ENERGIE
	En cas de fuite de gaz 

Couper la vanne de gaz

Aérer

En cas de problème électrique

Appuyer sur le bouton d’arrêt d’urgence (coup de poing)

	GENERAL
	
Ne placez pas de liquide en hauteur


Nettoyez immédiatement le sol, dés que vous avez renversé un liquide


Ne courez pas en cuisine


Il est interdit de fumer dans les locaux



Allumage du gaz

Vérifier que les robinets sont fermés

Enclencher la ventilation

Ouvrir la vanne gaz

Armer l’électrovanne

Enflammer la torche

Allumer les brûleurs. 

Pour les plaques et autres matériels munis de thermocouples, allumer le brûleur, maintenir le robinet enfoncé jusqu'à ce que la flamme tienne.

Transport et déplacement

Position du dos, prévention des accidents (chutes, brûlures…)



	ORGANISATION T.P.


	
	
	Se laver les mains

Descendre le matériel sous les postes

Nettoyer les surfaces (plan de travail)

Tremper sa planche à la plonge avec du détergent, le temps du lancement de TP au tableau

Installer son matériel (MEP fourneau, couteaux…)

Responsable de son poste individuel (nettoyage, rangement et inventaire)

	
	
	

	
	
	Responsable plonge commune

Vérifier la propreté

Rangement et inventaire de l’étagère du matériels communs

	
	
	Responsable du nettoyage du sol

Vérifier la propreté et vider les grilles des siphons de sol

	
	
	Responsable poste électrique, balances, robot et cutter

Vérifier la propreté de l’étagère 

Rangement du matériel (sauteuses en cuivre, poêles…)

	
	
	Chef    il arrive 15 minutes avant

Le chef descend à l’économat

Prépare les plateaux des denrées

Responsable des plats témoins

	
	
	Sous chef   il arrive 15 minutes avant

Le sous chef descend à la lingerie

Assiste le chef (poste 4)

Vérifier la propreté du local poubelle et des poubelles

	
	
	Responsable des échelles « grilles planches » et « plaques à pâtisserie »

Vérifier la propreté des échelles, grilles, planches et plaques à pâtisserie

Nettoyer le cas échéant 

Compléter l’inventaire

	
	
	Responsable du nettoyage du sol

Vérifier la propreté et vider les grilles des siphons de sol

	
	
	

	
	
	Responsable des frigos poste central

Nettoyer les frigos postes communs

Vérifier la propreté des lave-mains

	
	
	Responsable des fours communs 

Vérifier la propreté (four polycuiseur, salamandre)

	
	
	

	
	
	Responsable armoire à épicerie

Vérifier propreté

Compléter l’inventaire


Il est rappelé que le travail commun à l’ensemble de la brigade est réalisé par tous en fonction de ses obligations avec la plus grande efficacité et célérité pour la bonne entente de la brigade.

Si chacun fait bien son travail, le travail du groupe ne sera que meilleur, ainsi que l’ambiance, c’est à vous de créer celle-ci

· à température ambiante.



Livret d’accueil 
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Vous trouverez :





Les règles de base en cuisine





Produits lessiviels et procédures





Qui fait quoi en nettoyage ?





Fiches de rôle HACCP





La progression de l’année














Professeurs de cuisine : 	              F.FANTONI 





CONSIGNES GENERALES





Toque propre, charlotte, calot ou filet





Tour du cou pour absorber la transpiration





Veste de cuisine en coton et propre





Grand tablier pour protéger les jambes





Pantalon en coton





Chaussure de sécurité propre et chaussette en coton





Feu en cuisine


En cas d’incendie, il faut couper toute source d’énergie ou de propagation des flammes,


Ne pas s’affoler, prévenir le professeur.


Feu de friteuse et feu gras (matière grasse ou hydrocarbures en flamme) surtout pas de liquide (eau), il faut étouffer les flammes avec un couvercle.


Feu de torchon : étouffer les flammes


Si les vêtements d’un camarade s’enflamment, il faut envelopper votre camarade dans la couverture afin d’étouffer les flammes





Coupures / Blessures


Prévenir le professeur.


Nettoyer la plaie à l’eau savonneuse 


Stopper l’hémorragie avec un papier absorbant ou pansement compressif,


Aller à l’infirmerie








Matériels électriques


Ne jamais forcer lors du montage


Vérifier que le bouton est sur le 0 avant branchement en particulier


Débrancher avant toute manipulation de nettoyage











