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SUJET

1) Donner le principe de la marche en avant dans une cuisine centrale.

2) Citer les différentes étapes de la marche en avant dans une cuisine centrale qui fonctionne
en liaison chaude depuis le stockage des denrées jusqu'a la consommation des plats cuisinés :

3) Dans quelles conditions doit se faire le transport des plats cuisinés chauds depuis la cuisine
centrale jusqu'a un restaurant scolaire par exemple ?
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4) Quelles sont les températures critiques qui favorisent le développement des micro-organismes
dans les plats cuisinés ?

5) Que peut provoquer chez 'nomme, I'ingestion d'un plat cuisiné contaminé par des
micro-organismes ?

Quels sont les symptomes les plus courants ?

6) Quelles sont les conditions d'utilisation :

a) d'un steak haché surgelé ?

b) d'un r6ti de viande hachée surgelé ?



