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Poste de travail

Taches

Poste de travail

Taches

Chef de cuisine

Début de séance

- Préparer 10 seaux de bionettoyage avec une lavette blanche et une
raclette blanche
- Effectuer le relevé des températures des chambres froides

Fin de séance

- Rassembler les étiquettes, emballages, ... des denrées utilisées dans
une poche, fermer et dater
- Renseigner les documents de tragabilité du classeur HACCP

Plongeur

Début de séance

- Préparer le chariot de linge : une paniéere blanche avec le petit

linge plat de cuisine, une beige pour le linge sale et une jaune

pour les torchons et les lavettes utilisés

- Déposer une pastille de produit vaisselle dans le lave-vaisselle et

le mettre sous-tension

- Bionettoyer les bacs de plonge, le chariot « vaisselle propre » et
le chariot « vaisselle sale »

Au fur et a mesure

- Laver la vaisselle et la ranger

Fin de séance

- Collecter les torchons et les lavettes utilisés

Début de séance

Fin de séance
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Chef du froid

Début de séance

- Jeter les plats témoins j+8

- Eliminer les denrées périmées stockées dans la chambre
froide «préparations »

- Bionettoyer les chambres froides positives de la salle de
conditionnement et les mettre sous tension

- Bionettoyer une cellule de refroidissement rapide et la mettre
sous tension

Fin de séance

- Collecter les fiches de production et les ranger par rubrique et
par ordre alphabétique dans le classeur destiné a cet effet

- Conditionner les excédents apres le service, étiqueter et stocker

- Compléter la fiche de livraison des PCEA conditionnées a

vendre.
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Agent de service

Début de séance

- Ouvrir la vanne de gaz

- Installer les poubelles en respectant le tri sélectif : une blanche a
coté de l'office et a la plonge, une jaune a cbété de I'armoire
électrique et un bac pour le verre

- Vérifier 'approvisionnement en savon bactéricide, papier a
usage unique, gants a usage unique, masques et charlottes

- Bionettoyer I'enceinte a microondes et les poignées de portes

- Entretenir si besoin le mobilier et le sol du restaurant pédagogique

Fin de séance
- Vider les seaux de bionettoyage, les rincer et les ranger sous les postes

de travail
- Essorer et collecter les lavettes dans la paniére jaune

**fp**

Commis de Cuisine

Début de séance :

- Bionettoyer les thermoscelleuses, les plans de travail et les
chariots de la salle de conditionnement

- Bionettoyer et mettre sous-tension, si nécessaire, le chariot

bain-marie, le chariot chauffant,

Fin de séance :

- Participer a la mise en ceuvre de la démarche HACCP en
association avec le chef de cuisine

Lycée des métiers P. DORIOLE

FAIRE UN PLAT TEMOIN POUR CHAQUE PRODUCTION ALIMENTAIRE

Equipe APR
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