CAP /BEF
[. La méthode HA.C.C.P.

1) Hazard Analysis Critical Control Point

2) Analyse des points critiques pour leur maitrise ou Analyse des dangers et maitrise des 313
points critiques (notion de danger ou point critique, notion d’analyse ou maitrise)

1. Le thermométre électronique

1) Cf. Annexe page suivante 8|4
2) Désinfecter _ , 2|1
3) Contrdle des températures a la sortie de la cellule de refroidissement, contréle a la livraison, 4|2

contrdle des plats chauds avant le service, ...

1) Léger, facile, cable et sonde permettant le contrdle a coeur, tres précis, ...

11. La réception des produits alimentaires

1) Intégrité de I’emballage, température conforme au produit, quantité, DLC, état du 414
produit : contrdle visuel

2) Propreté, température adaptée au produit, rangement, ... ' 112
3) Propreté 111
1) Conforme a la commande - ) 1]1
5) Bombée, DLC dépassée, rouillée, déformee, fuitée, ... _ 412

(V. L’étiquetage des produits

1. Nom du produit 5. N°dulot 9. Adresse soit producteur 10 5
2. Poids net 6. DLC soit distributeur

3. Lieu de fabrication 7. Composition : ingrédients 10. Marque commerciale

1. Code barre 8. Mode conservation

V. Les modes et les types de cuisson des viandes
1/ Rotir
Type de cuisson : concentration

2/ Braiser
Type de cuisson : mixte

3/ Faire un ragoiit
Type de cuisson : mixte

VL. Quelques définitions

1/ Cuisine centrale
2/ Restaurant satellite
-3/ Conditionnement

4/ Déconditionnement
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ANNEXE
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