CORRIGE

1) Dans une cuisine, de la réception des marchandises a l'assiette du consommateur, a aucun
moment, un produit propre ne doit croiser un produit sale. Jamais il ne doit y avoir de
retour en arriére. (2 points)

2) - stockage
- préparation (1 pt)
- cuisson (1 pt)

- conservation avant distribution a +65°C (1 pt) (4 points)
- distribution (1 pt)
- consommation
3) - utilisation de récipients isothermes (2 points)
- maintien de la température > 65°C (2 points)

- véhicule propre spécifique au transport des plats cuisinés

4) Entre +10°C et +65°C (2 points)
5) - intoxications alimentaires (1 point)
- symptomes : diarrhée
vomissement (1 point)
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6) a) - ne pas décongeler le produit avant cuisson
- assaisonner aprés cuisson (3 points)
- ne pas saisir brutalement

b) - décongeler le produit dans son enveloppe de protection pendant
24 h en chambre froide & +3°C

- enlever l'enveloppe pour la cuisson (3 points)
- assaisonner aprés cuisson
- saisir
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