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				Le système gastronorme (GN)

				On entend par GASTRONORME la standardisation:

				| de matériel comme plaques, grils, bacs, terrines, etc.

				| d’installations comme réfrigérateurs, fours, comptoir de distribution, etc.

				Les dimensions correspondent aux normes internationales de standardisation du matériel de cuisson. Les dimensions adoptées sont de 530 x 325 mm ainsi que leurs sous-multiples.

				Ces éléments gastronormes existent sur le marché en différent(e)s

				a) profondeurs (200mm, 150mm, 100mm, 65mm et 20mm)

				b) matériaux (acier inoxydable, polycarbonate, polypropylène, polyéthylène).

				Leur fond peut également être perforé (troué).

				Possibilités d’emploi:

				| appareils de cuisson (four, combi-steamer…)

				| bain-marie, self-service, buffets

				| armoires frigorifique et de surgélation

				| tiroirs et armoires

				| éléments de transport (thermo-bacs, conteneurs, chariots)

				| éléments de stockage, étagères

				Avantages de ce système:

				| accélération du travail (gain de temps)
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				| rationalisation de la production et du stockage

				| stockage dans les normes HACCP (couvercles adaptés)

				| rangement facile, gain de place grâce à l’empilage

				| adaptation optimale des différentes tailles et profondeurs

				| transport facile (chariots adaptés)

				| utilisation des mêmes équipements pour le transport

				| entretien et lavage faciles
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				Les matériaux de fabrication

				Les métaux purs

				L’acier

				L’acier se compose de fer brut et de carbone (Kohlenstoff).

				Exemple d’emploi d’acier en cuisine:

				| les poêles Lyonnaises

				La fonte

				La fonte se compose de fer et de carbone, mais le taux en carbone est plus élevé que dans l’acier. La fonte est un métal très lourd qui conserve longtemps la chaleur.

				Exemple d’emploi de fonte en cuisine:

				| les braisières, poêles à griller

				| les plaques du fourneau, etc.

				Pour éviter tout dépôt de rouille, il est recommandé de sécher soigneusement ce matériel après le lavage et de le graisser légèrement.

				En cas de résidus tenaces, on le frotte avec du sel de cuisine.

				Le cuivre

				Le cuivre est un excellent conducteur de chaleur. Il est très résistant à la corrosion. Au contact des acides et par oxydation de l’air se forme sur le cuivre du «vert-de-gris» qui est toxique. La consommation d’aliments préparés dans un récipient en cuivre contenant des traces de «vert-de-gris» provoque des maux d’estomac et des vomissements.

				Il est important de savoir que même de minimes quantités 

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				de cuivre, au contact avec les fruits ou les légumes, détruisent la vitamine C.

				Les ustensiles et récipients en cuivre qui entrent en contact avec des aliments doivent être étamés ou plaqués de chrome, c.-à-d-couverts d’une couche d’étain (Zinn) ou d’un autre métal noble à l’intérieur.

				Exceptions: les bassines ou caquelons en cuivre qui sont utilisés en pâtisserie pour cuire le sucre respectivement le caramel.
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				Les alliages

				L’acier inoxydable (Inox)

				L’acier inoxydable est un alliage de fer, de carbone et d’une grande quantité de chrome, ce qui le rend inoxydable (qui ne s’oxyde pas).

				Comme l’acier reste un métal qui est mauvais conducteur de chaleur, le matériel de cuisson (marmites, braisières, casseroles, etc.) comporte souvent un fond thermo-diffuseur en cuivre ou en aluminium, qui est un bon conducteur thermique.

				C’est le métal le plus utilisé en cuisine !

				On le trouve comme matériel de cuisson, ustensiles, appareils, vaisselle de service, etc.

				Les avantages:

				| facile à entretenir

				| longue durée d’utilisation

				| résiste à l’humidité, ne prend ni odeurs, ni goûts, ni couleurs

				| résiste au chaud et au froid, aux acides et aux alcalins

				Les inconvénients:

				| coût d’acquisition élevé

				| les aliments peuvent brûler et attacher

				| mauvaise conduction de chaleur sans fond thermo-diffuseur
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				L’argent

				Quand on parle d’argenterie, il ne s’agit pas d’argent massif. C’est un métal tendre et malléable qui, par conséquent, ne s’emploie que pour des affinages de surface (objets de décoration).

				L’argentan est un alliage de cuivre, d’étain et de nickel utilisé comme support. La quantité d’argent fixée sur l’argentan est donnée en grammes.

				L’indication de 90 g signifie que 12 cuillères et 12 fourchettes, ensemble, sont argentées avec 90 g d’argent pur.

				L’étain

				L’étain est un métal très malléable. Il est essentiellement utilisé pour la fabrication d’objets décoratifs (assiettes de base, décanteurs, sucriers, etc.) 

				L’étain est également utilisé pour l’étamage des récipients en cuivre (cuivre étamé), car il résiste à la corrosion et n’est pas toxique.
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				Les matières cassables

				Le verre

				Il existe un grand choix de verres de compositions diverses sur le marché dont certains résistent aux chocs et à la chaleur (plats à gratin, pyrex).

				Il peut être:

				| soufflé (vases, carafes, verre à boire, objets de décoration)

				| moulé, trempé (verres à boire, saladiers, ustensiles de cuisine)

				| étiré (gewalzt), est utilisé pour le soufflage ou le moulage.

				Les avantages:

				| matériel neutre sur le plan de la saveur des aliments

				| facile à entretenir et à nettoyer

				| entièrement recyclable

				Les inconvénients:

				| les aliments peuvent facilement brûler et attacher

				| matériel fragile, casse facilement

				La céramique, la porcelaine

				Elle se compose de glaise, d’argile ou d’autres matières similaires que l’on travaille et qui sont séchées et cuites par la suite.

				La porcelaine est le produit le plus noble de la céramique.

				Pour pouvoir utiliser ces objets cuits en cuisine, ils doivent être émaillés. Seulement émaillés, ils répondent aux exigences d’hygiène alimentaire. Les avantages et les inconvénients sont les mêmes que pour le verre!
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				Les plastiques

				Les plastiques comprennent deux groupes:

				a) les plastiques durs (Duroplast)

				b) les plastiques mous (Thermoplast)

				Les deux groupes se déforment quand on les chauffe.

				Les plastiques durs durcissent après un certain temps et ne se ramollissent plus en les chauffant une seconde fois.

				Les plastiques mous par contre reprennent leur consistance première. Certains ustensiles résistent très bien à la chaleur et au froid.

				Exemples:

				| Les bacs en fibres polycarbonates résistent à des températures de -40°C à +135°C. 

				Utilisable au congélateur et au four à micro-ondes.

				| Les bacs en fibres polycarbonates cristal résistent à des températures de -40°C à max. +110°C. 

				Utilisable au congélateur et au four à micro-ondes.

				| Les bacs en fibres polypropylène résistent à des températures de -20°C à +100°C.

				Utilisable en chambre froide et au four à micro-ondes.

				Les avantages:

				| matériel léger, silencieux

				| facile à entretenir

				| bonne résistance aux acides

				| rangement facile, gain de place grâce à l’empilage possible
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				Les inconvénients:

				| les odeurs absorbées par le plastique ne peuvent plus être complètement éliminées

				| se raye facilement, marques d’entailles
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				Le temps

				Les micro-organismes se multiplient rapidement lorsque les conditions sont favorables. Ainsi le nombre double toutes les 20 minutes.

			

		

		
			
				Le degré pH (degré d’acidité)

				Le pH est l’abréviation de “potentiel d’hydrogène”

				Un milieu peut être:

				| acide (citron, vinaigre)

				| neutre (eau pure)

				| alcalin (détergents, savon)

			

		

		
			
				La plupart des aliments ont un pH compris entre 6 et 7.

				Un degré pH de 3 correspond au vinaigre ou au jus de citron, à un pH inférieur à 3, il n’y a pas de développement de micro-organismes.

				Au-delà d’un pH de 10 et plus, les micro-organismes sont détruits.
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						Le non-respect des règles d’hygiène peut entrainer des problèmes de santé plus ou moins graves: troubles digestifs, diarrhées, malaises, nausées et vomissements et, dans les cas les plus graves, une hospitalisation peut être nécessaire, avec un risque de décès..
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				2. La contamination et la propagation des bactéries

				Pour se déplacer, les micro-organismes ont besoin de notre aide. Ils entrent dans la cuisine par différents chemins:

			

		

		
			
				| les matières premières d’origine animale : viandes, poissons, volailles, œufs, etc.

			

		

		
			
				| les ustensiles, le matériel et l’équipement de cuisine mal nettoyés

			

		

		
			
				| les mains sales

			

		

		
			
				| les matières fécales des humains et des animaux (chiens, chats, oiseaux), ainsi que des rongeurs (souris, rats) et des insectes(cafards, mouches, guêpes...)

			

		

		
			
				| par les vêtements et les chaussures sales

			

		

		
			
				| les fruits et légumes frais porteurs de saletés
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				3. La limitation de la prolifération des micro-organismes par la température

				+ 140°C STÉRILISATION

				+ 120°C Mort de tous les micro-organismes.

				+ 100°C APPERTISATION

				+ 75°C PASTEURISATION

				+ 65°C		Multiplication maximale des 	micro-organismes entre 4° et 65°C+ 4°C	

				0°C Multiplication très ralentie 	des micro-organismes ; ils reprennent 	leur activité dès la décongélation.

				- 18°C CONGÉLATION

				- 30°C SURGÉLATION
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				L’hygiène du personnel

				La loi prescrit:

				| qu’un bilan de bonne santé est à remettre à l’employeur avant l’embauche,

				| qu’un porteur de maladies contagieuses ne peut travailler dans le secteur de l’alimentation.

				D’autre part une bonne hygiène corporelle est indispensable aux travailleurs de ce secteur.
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				1. L’hygiène du corps

				Notre corps est colonisé par différents micro-organismes sans que nous nous en rendions compte.

				Ils adorent notre température corporelle.

				Ils peuvent se développer partout, tout spécialement dans les cheveux, dans le nez, la cavité buccale, les intestins et dans les plaies cutanées.

				Les mains

				| se laver les mains avec de l’eau chaude et du savon bactéricide:

				| lors du début du travail

				| à la sortie des toilettes

				| entre la manipulation de denrées différentes

				| après la manipulation de matériel souillé

				| une robinetterie à commande non manuelle est indispensable pour ne pas souiller de nouveau les mains en fermant le robinet

				| une brosse à ongles conservée dans une solution désinfectante

				| le papier à usage unique est prescrit pour le séchage

				| les ongles propres, coupés courts et exempts de vernis

				| les coupures et plaies recouvertes d’un pansement étanche, d’un doigtier ou d’un gant

				| ne pas s’essuyer les mains au tablier

				| ne pas goûter aux préparations avec les doigts

				| pas de bijoux, bagues ni bracelets
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				Les cheveux

				lavés, coupés courts, entièrement recouverts d’une toque

			

		

		
			
				Le nez, la bouche

				| ne pas tousser ou éternuer sur les aliments

				| ne pas fumer, mâcher ou cracher en cuisine
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				2. La tenue de travail

				La législation exige le port d’une tenue professionnelle.

				Elle représente une mesure d’hygiène en restauration car les vêtements de ville sont très fortement pollués.

				Les vêtements de travail

				| en début de chaque journée de travail il faut échanger les habits de rue contre les habits de travail

				| ne pas mélanger les 2 tenues dans les vestiaires

				| porter des vêtements de protection adaptés, propres, lavables ou jetables et de couleur claire pour bien mettre en évidence les salissures

				Changer quotidiennement de tablier et de veste et au moins une fois par semaine de pantalon.

				Un lavage en machine à 95°C permet une désinfection efficace.

			

		

		
			
				La coiffe (toque)

				La toque est considérée comme l’emblème de la profession et son port est obligatoire !

				| elle évite la chute des cheveux dans les aliments

				| elle absorbe la transpiration

				| elle protège les cheveux

				| elle empêche de se gratter ou de passer les mains dans les cheveux
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				Les chaussures

				| porter des chaussures de travail propres et distinctes des chaussures de ville

				| Les chaussures à coque métallique offrent une sécurité supplémentaire en cas de chute de matériel lourd et/ou pointu.

				Les gants de protection

				| le port de gants est obligatoire en cas de blessures aux doigts

				| Ils ne dispensent pas du lavage fréquent des mains et doivent être à usage unique.

				| changer de gants régulièrement

				Les torchons

				Les torchons en cuisine servent à:

				| saisir les plats chauds

				| sécher les légumes

				| essuyer la vaisselle

				| sécher différentes surfaces
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				3. Les 8 commandements essentiels

			

		

		
			
				| Avoir les ongles courts et non vernis.

			

		

		
			
				| Toute blessure ou infection doit être recouverte d’un pansement

			

		

		
			
				| Le port de bijoux et de montres est proscrit

			

		

		
			
				| Se laver fréquemment les mains.

			

		

		
			
				| Il est interdit de fumer en cuisine.

			

		

		
			
				| Port obligatoire d’une tenue de travail propre, chevelure recouverte

			

		

		
			
				| Tousser ou éternuer dans un mouchoir à usage unique

			

		

		
			
				| Utiliser une cuillère propre pour goûter un aliment.
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				L’hygiène des locaux et de l’équipement

				1. Les locaux et l’équipement

				Concevoir les locaux ou équipements de façon à ne pas croiser les produits propres et contaminés.

				Prévoir un espace de travail séparé pour chaque genre de préparation:

				| cuisine froide

				| cuisine chaude

				| pâtisserie

				Pas de communication directe de la cuisine avec les toilettes et les locaux de stockage des déchets.

				Les locaux doivent être conçus de façon à être faciles à nettoyer:

				| un sol lavable

				| des raccordements murs-sols en forme de gorge arrondie

				| des murs parfaitement lisses, imperméables, de préférence du carrelage ou de l’inox, faciles à nettoyer et à désinfecter

				| un plafond lavable

				| un éclairage et une aération soignés

				| les installations et le matériel seront en acier inoxydable et faciles à nettoyer

				| plusieurs lave-mains à commande non manuelle

				| les poubelles doivent s’ouvrir à commande non manuelle (à pédale)

				| les locaux poubelles doivent être propres, carrelés, refroidis et illuminés.
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				2. Le nettoyage, la désinfection et l’entretien

				Le nettoyage et la désinfection sont des opérations visant à assurer l’hygiène des locaux et du matériel en contact direct avec les aliments, afin de maintenir un environnement sain.

				Nettoyage = élimination de toute souillure physique

				Le nettoyage consiste à éliminer d’une surface donnée toute souillure visible pouvant s’y trouver. La surface ainsi nettoyée est qualifiée de propre.

				Désinfection = élimination de toute souillure microbienne

				La désinfection est une opération qui se fait après le nettoyage pour éliminer les micro-organismes invisibles.

				La surface ainsi désinfectée est qualifiée de saine ou hygiénique.

				Les détergents

				On distingue 2 groupes de détergents:

				Les détergents dégraissants, à formule alcaline: les savons.

				Ils sont destinés à éliminer les graisses, les sucres et autres souillures organiques. Ils sont utilisés pour nettoyer les plans de travail et pour faire la plonge.

				Les détergents détartrants, à formule acide: les acides, p.ex. le vinaigre.

				Leur rôle est de dissoudre le calcaire et autres souillures minérales.

				Les désinfectants

				Une bonne désinfection ne peut être réalisée qu’après le nettoyage.

				En effet, les résidus alimentaires et les graisses neutralisent le désinfectant, le rendant ainsi inefficace.

				Il est fortement recommandé d’installer un système de dosage automatique fourni par le fabricant des produits concernés.
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				L’hygiène de la production

				La température positive ou négative est un moyen très efficace de limiter la prolifération des micro-organismes.

				Les micro-organismes se multiplient entre +4°C et +65°C, avec un développement particulièrement rapide entre +25°C et +40°C.

				En dessous de +5°C, le développement est pratiquement arrêté, mais les micro-organismes présents survivent.

				Au-dessus de +65°C, la plupart des micro-organismes pathogènes sont détruits par la chaleur en quelques minutes.
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				Les conditions de travail correctes

				| tenue correcte

				| hygiène personnelle respectée

				| couteaux propres

				| matériel et plan de travail propres

				Les procédures de la production

				| respecter les températures de stockage

				| respecter la chaîne du froid

				| cuisson rapide des aliments

				| refroidissement immédiat

				| réchauffement rapide

				| éviter toute rupture de la chaîne du froid et du chaud
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				La contamination croisée

				L'utilisation du même couteau et de la même planche pour différentes opérations permet aux bactéries de se déplacer et de contaminer d’autres produits.

				De la même façon les mains sales transportent les micro-organismes partout en cuisine sans même qu’on s’en aperçoive.

				C’est ce qu’on appelle la “contamination croisée”.

				Le système de contrôle HACCP

				Le terme HACCP est l’abréviation de “Hazard Analysis Critical Control Points” qui veut dire: l’analyse des points critiques pour leur maîtrise.

			

		

		
			
				
					Aliments

				

				
					Endroit de stockage

				

				
					Températures de stockage

				

				
					Poissons et fruits de mer

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 0° et 2°C

				

				
					Viandes, volailles, lapin, gibier

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 2° et 4°C

				

				
					Fruits et légumes

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Herbes fraîches

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Champignons

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					entre 4° et 9°C

				

				
					Pommes de terre

				

				
					cave à pommes de terre (au sec, au frais et à l’abri de la lumière).

				

				
					à 10°C

				

				
					Produits laitiers

				

				
					au réfrigérateur

				

				
					à +6°C

				

				
					Huiles, vinaigre, sucre, farine, sel, pâtes, riz…

				

				
					à l’économat (à l’abri de la lumière)

				

				
					à température ambiante

				

				
					Conserves

				

				
					à l’économat

				

				
					à température ambiante

				

				
					Épices

				

				
					en bocal, à l’abri de l’air, de l’humidité et de la lumière

				

				
					à température ambiante

				

				
					Aliments surgelés

				

				
					au congélateur,

				

				
					à -18°C ou plus froid.

				

				
					Aliments cuisinés

				

				
					au réfrigérateur,

				

				
					à +4°C
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				Les conditions de stockage
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				Jusqu’ici, les contrôles relatifs à l’hygiène des denrées alimentaires se limitaient à l’analyse du produit fini.

				Comme il est impossible de contrôler chaque produit fini, le contrôle s’effectue désormais tout au long de la chaîne de production, en commençant dès la réception des matières premières.

				Le système de contrôle HACCP est une méthode préventive pour garantir un produit sain par l’analyse et la maîtrise des dangers potentiels tout au long de la production.

				Les risques pour la santé des consommateurs sont ainsi éliminés à la source.

				La démarche HACCP

				1) Analyse des risques:

				| reconnaître et évaluer les risques associés à la production.

				2) Maîtrise des points critiques:

				| déterminer les points critiques à tous les stades.

				3) Surveillance:

				| établir un système de surveillance permettant de s’assurer de la maîtrise effective des points critiques,

				| établir les niveaux cibles et les tolérances à respecter pour s’assurer de la maîtrise de chaque point critique,

				| définir les actions correctives à mettre en oeuvre lorsque la surveillance révèle qu’un point critique n’est pas maîtrisé.

				4) Évaluation:

				| mettre en place des procédures d’évaluation afin de vérifier que le système HACCP fonctionne efficacement,

				| réaliser un système documentaire concernant toutes les procédures et dossiers impliqués dans le système HACCP.

				La prévention des accidents en cuisine et le premiers secours

				La santé est notre plus précieux bien. Pour garder la santé il est indispensable de prévenir les accidents. C’est pour cela qu’on dit toujours: «mieux vaut prévenir que guérir !»
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					Quelques exemples de risques d’accidents et de prévention en cuisine:

				

				
					Cause d’accident

				

				
					Genre de blessure

				

				
					Prévention

				

				
					Vêtements non conformes (tissu trop fin, manche courtes, etc.)

				

				
					Brûlure

				

				
					Vêtements de travail conformes (Cotton épais, manches longues, etc.)

				

				
					Chaussures non conformes

				

				
					Chute

				

				
					Chaussures fermées et à semelle antidérapante

				

				
					Enlèvement des protections des appareils et des machines

				

				
					Coupure

				

				
					Travailler avec les protections des appareils et des machines

				

				
					Manipulation d’ustensiles chauds (marmites, plaques sortant du four)

				

				
					Brûlure

				

				
					Porter des gants de protection ou utiliser un torchon sec

				

				
					Retirer des récipients du four sans le signaler

				

				
					Brûlure

				

				
					Signaler clairement le danger, p.ex. en saupoudrant d’un peu de farine le couvercle de celui-ci

				

				
					Ouvrir la porte d’un four ou d’un appareil à pression sur soi-même

				

				
					Brûlure

				

				
					Ouvrir la porte dans le sens opposé au corps

				

				
					Sols gras, glissants et mouillés

				

				
					Chute

				

				
					Nettoyage immédiat

				

				
					Toucher des installations électriques avec les mains mouillées

				

				
					Électrocution

				

				
					Retirer la prise ou couper le courant avant d’y toucher

				

				
					Stockage de cartons, machines, chariots dans les voies de passage

				

				
					Chute

				

				
					Débarrassage et rangement à respecter

				

				
					Filtrage d’une huile utilisée

				

				
					Brûlure

				

				
					Attendre qu’elle soit refroidie

				

				
					Couteaux dans un évier rempli d’eau

				

				
					Coupure

				

				
					Retirer l’eau avant d’enlever le(s) couteau(x)

				

				
					Nettoyage des machines à couper ou à râper

				

				
					Coupure

				

				
					Couper le courant ou retirer la prise

				

				
					Verre cassé ou brisé dans un sac poubelle

				

				
					Coupure

				

				
					Débarrasser le verre cassé dans des poubelles à verre usagé
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				Premiers secours

				La survie d’un blessé dépend souvent des gestes de premiers secours. Chacun a donc l’obligation de porter assistance à une personne accidentée !

				Principes:

				| Réfléchir avant d’agir

				| Faire preuve de bon sens

				| Rester calme et parler à la victime pour la rassurer

				| Ne jamais laisser la victime seule !

				L’appréciation de l’état général d’un patient se fait sur la base de la règle des deux R et des deux S:

				A. Traitement des plaies et coupures

				Avant tout, il faut d’abord se protéger ! Porter des gants jetables avant de toucher aux plaies saignantes.

				Petites plaies:

				| désinfection de la plaie avec un antiseptique liquide ou sous forme de spray

				| couvrir d’un pansement ou d’un bandage

				| Les plaies d’une certaine gravité doivent être traitées par un médecin.

				Grandes plaies avec une perte de sang importante sous forme d’écoulements abondants ou en jets :

				| Coucher le patient.

				| Surélever la partie blessée du corps.

				| Appliquer une pression avec les doigts.

				| Mettre en place un pansement compressif.

				| Alerter immédiatement les secours (112).

			

		

		
			
				| Répond-il?

				| Respire-t-il?

				| Saigne-t-il?

				| Son pouls est-il perceptible?

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				B. Traitement des brûlures

				Les brûlures sont classées par ordre de gravité du 1er au 3ème degré.

				Brûlure du 1er et 2ème degré:

				| rafraîchir immédiatement à l’eau froide pendant 5 à 10 minutes

				| traiter avec une pommade anti-brûlures

				| ne jamais ouvrir des cloques (risque d’infection)

				| en cas de cloques ouvertes, désinfecter et poser un pansement combiné avec de la pommade anti-brûlures

				| faire contrôler par un médecin (2ème degré)

				Brûlure du 3ème degré:

				| rafraîchir immédiatement à l’eau froide ou couvrir d’un linge propre imbibé d’eau froide

				| enlever les vêtements (qui n’adhèrent pas à la peau !)

				| traitement par un médecin indispensable

				| alerter immédiatement le service de secours (112)

				Attention !

				Cas de brûlures d’origine électrique:

				Ces brûlures imposent l’hospitalisation de la victime, car quelle que soit la surface apparemment touchée (souvent minuscule), elles sont en général suivies de graves nécroses internes.
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				Les méthodes de cuisson
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				Les aliments sont cuits dans un liquide avec le but d’un échange de goût.
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				3. La cuisson mixte

				Les aliments sont d’abord rôtis. Ensuite ils sont cuits par ébullition dans un liquide.
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				Médaillons de porc grillés

				| nettoyer le gril

				| éponger l’aliment

				| mariner (huiler)

				| chauffer le gril à l’avance

				| déposer l’aliment sur le gril

				| saisir vivement d’un côté

				| quadriller l’aliment

				| saler en fin de cuisson

				| nettoyer le gril

				Technique

			

		

		
			
				Recommandations:

				| utiliser un gril propre

				| chauffer le gril à l’avance

				| huiler l’aliment, jamais le gril, excepté le poisson

				| ne pas piquer les aliments – perte de sucs
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				Définition:

				Cuire un aliment en l’exposant à l’action d’une chaleur directe, sur une plaque nervurée (un gril).
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				| soigner le quadrillage

				| toujours cuire à la commande, jamais à l’avance

				| saler en fin de cuisson

				L’entretien du gril

				La plaque nervurée du gril ou les barreaux du gril doivent toujours être rigoureusement propres.

				En effet, les sucs et les restes de viande collés et souvent brûlés sur le gril, ne nuisent pas seulement à la présentation et au goût des grillades, mais réduisent aussi considérablement la puissance de chauffe du gril.

				Le nettoyage du gril se fait:

				| avant ou après le service

				| tant que le gril est chaud

				| en le grattant à sec avec une brosse métallique

				| ensuite en passant dessus avec un chiffon sec qui élimine les poussières
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				Cuisson qui consiste à appliquer les 2 techniques successivement, (rôtissage et ébullition) pour cuire un aliment.

				Au début de l’opération, l’aliment est fortement saisi, pour être ensuite cuit à couvert, doucement et lentement dans un liquide.

			

		

		
			
				Les 3 modes de la cuisson mixte sont :

				| ÉTUVER

				| POÊLER

				| BRAISER
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				Carottes étuvées

				| suer l’échalote ciselée au beurre

				| ajouter les carottes taillées

				| assaisonner

				| mouiller légèrement à l’eau

				| couvrir

				| cuire à petit feu

				Technique

			

		

		
			
				Recommandations

				| à la fin de la cuisson, pratiquement tout le liquide doit être évaporé

				| appliquer cette technique uniquement aux légumes et aux champignons

				| certains légumes peuvent être glacés en ajoutant un peu de sucre
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				Définition:

				Cuire un légume ou un champignon à petit feu au beurre et à court mouillement dans un récipient couvert.
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				| dégorger, éponger et portionner

				| réserver au réfrigérateur
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				Technique:

				| éponger la roulade

				| assaisonner de sel et de poivre

				| faire saisir à l’huile chaude

				| dégraisser

				| ajouter l’échalote ciselée

				| déglacer avec le vinaigre et le vin blanc

				| laisser réduire

				| mouiller au fond brun

				| porter à ébullition et cuire à couvert au four

				| au terme de la cuisson: retirer la viande

				| enlever le cure-dent

				| dégraisser la sauce et vérifier la consistance et l’assaisonnement

				| arroser la roulade avec une partie de la sauce et la placer sous la salamandre

				| répéter l’opération plusieurs fois, jusqu’à obtention d’une couche brillante

				| relever au poivre de Cayenne le reste de la sauce

				| ajouter les fines herbes et les cornichons hachés servir la roulade avec la sauce
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				Technique:

				| faire suer à l’huile l’oignon ciselé

				| ajouter le riz et le laurier

				| laisser nacrer

				| mouiller à l’eau (2 fois le volume du riz) et saler

				| porter à ébullition

				| cuire à couvert au four à 180°C environ 18 minutes (jusqu’à évaporation complète du liquide)

				| garder au chaud

				| avant de servir, parsemer de beurre

				| rectifier l’assaisonnement
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				MENU B

				| Minute de saumon

				| Boeuf braisé (glacé)
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				Technique:

				| préparer une sauce aigrelette : sauce mayonnaise diluée avec du vinaigre et du jus de citron et garnir de fines herbes hachées

				| habiller le saumon et lever les filets

				| couper de très fines tranches dans le filet de saumon dégraissé

				| foncer légèrement l’assiette de sauce aigrelette

				| assaisonner de sel et de poivre

				| disposer dessus les tranches de saumon sans qu’elles se chevauchent

				| napper de sauce aigrelette

				| au moment de servir, mettre au four très chaud ou sous la salamandre

				| la cuisson est presque instantanée
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				Technique:

				| parer la macreuse

				| assaisonner de sel et de poivre

				| chauffer l’huile dans une braisière

				| saisir des 2 côtés

				| ajouter la mirepoix

				| dégraisser et déglacer au vin rouge

				| laisser réduire

				| mouiller au fond brun

				| laisser cuire à couvert pendant environ 1 ½ heure

				| retirer la viande et garder au chaud

				| passer le jus de cuisson et laisser réduire

				| rectifier l’assaisonnement

				| napper de sauce et glacer
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					Les termes culinaires

				

			

		

		
			
				Abaisser

				| donner à l’aide d’un rouleau à pâtisserie, une certaine épaisseur à une pâte

			

		

		
			
				À l’anglaise

				| cuire un légume à l’eau salée

				| cuire un filet de poisson pané dans une poêle

				| paner avec une anglaise (farine, blanc d’oeuf, chapelure)

			

		

		
			
				Aplatir

				| rendre plus mince en battant avec une batte à côtelettes, afin de rompre les fibres musculaires pour faciliter la cuisson et pour attendrir

			

		

		
			
				Arroser

				| verser un jus, une sauce ou du beurre sur une préparation en cuisson ou terminée
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				Assaisonner

				| donner du goût, de la saveur, à une préparation culinaire, en la rendant plus agréable avec divers ingrédients: sel, poivre, épices, etc.

			

		

		
			
				Badigeonner

				| recouvrir une préparation d’un liquide, à l’aide d’un pinceau

			

		

		
			
				Barder

				| recouvrir une viande de boucherie avec une fine tranche de lard gras maintenue à l’aide d’une ficelle afin de la protéger de la chaleur trop vive du four et de la nourrir de graisse pendant la cuisson

			

		

		
			
				Bâtonnet

				| petit bâton taillé dans un légume dur, de 0,6 cm de côté et 5 cm de longueur

			

		

		
			
				Beurre manié

				| mélange de farine et de beurre en proportions égales qui sert à lier des sauces
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				Bouquet garni

				| composition constituée d’herbes et de légumes aromatiques, attachés entre eux par quelques tours de ficelle (poireau, céleri, carotte, oignon, clou de girofle, laurier et persil)

			

		

		
			
				Bouquet garni classique (TPL)

				| est composé de brindilles de thym, de queues de persil et d’une feuille de laurier ficelés

			

		

		
			
				Brider

				| maintenir le long du corps les pattes et les ailes d’une volaille, à l’aide d’une ficelle

			

		

		
			
				Brunoise

				| légumes coupés en petits dès de 0,2 cm de côté (carotte, céleri, poireau…)

			

		

		
			
				Blanc

				| liquide servant à cuire certains légumes blancs et qui est d’eau, de farine, de jus de citron et de sel
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				Ciseler

				| couper en petits cubes une échalote ou un oignon

			

		

		
			
				Déglacer

				| faire dissoudre à l’aide d’un liquide les sucs caramélisés en cours de cuisson au fond d’un récipient, dans le but d’obtenir un jus d’accompagnement

			

		

		
			
				Dégorger 1

				| laisser tremper à l’eau courante les poissons afin d’éliminer en partie les impuretés

			

		

		
			
				Dégorger 2

				| éliminer de certains aliments une partie de leur eau en les saupoudrant de sel

			

		

		
			
				Dégraisser

				| enlever la graisse du fond de la plaque à rôtir avant de déglacer
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				Dresser

				| disposer harmonieusement les différentes préparations sur assiette ou sur plat pour assurer une bonne présentation

			

		

		
			
				ÉBARBER 1

				| supprimer à l’aide d’une paire de ciseaux les nageoires d’un poisson

			

		

		
			
				ÉBARBER 2

				| couper les parties nuisibles à la présentation de l’oeuf

			

		

		
			
				ÉCALER

				| enlever la coquille d’un oeuf dur

			

		

		
			
				Dorer

				| mettre de l’oeuf battu à l’aide d’un pinceau sur une préparation afin de la colorer pendant la cuisson
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				ÉCUMER

				| éliminer à l’aide d’une écumoire, l’écume qui se trouve à la surface d’un liquide en ébullition

			

		

		
			
				Égoutter

				| mettre dans une passoire, passette ou dans un chinois différents aliments, afin d’en éliminer l’eau après les avoir lavés

			

		

		
			
				Émincer

				| couper en lamelles plus ou moins grosses des légumes

			

		

		
			
				ÉPICER

				| action d’ajouter des substances aromatiques pour assaisonner des plats

			

		

		
			
				Éplucher

				| éliminer la peau non comestible des légumes et des fruits
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				Éponger

				| sècher un aliment en l’essuyant avec un tissu ou du papier absorbant

			

		

		
			
				Équeuter

				| retirer les extrémités des haricots ou les tiges de légumes feuilles

			

		

		
			
				Essorer

				| débarrasser l’eau d’une salade en utilisant une essoreuse

			

		

		
			
				Farcir

				| garnir l’intérieur de diverses préparations avec une farce

			

		

		
			
				Épépiner

				| enlever les pépins d’un légume ou d’un fruit
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				Fariner

				| passer des aliments dans la farine afin de faciliter la coloration lors de la cuisson

			

		

		
			
				Flamber 1

				| soumettre au contact d’une flamme la volaille afin de la débarrasser des plumes qui subsistent encore après le plumage

			

		

		
			
				Flamber 2

				| soumettre une préparation arrosée d’un alcool à une flamme ouverte

			

		

		
			
				Foncer

				| déposer au fond et sur les parois d’un moule une pâte ou une garniture aromatique

				ou

				| disposer des feuilles de laitue sur une assiette

			

		

		
			
				Frémir

				| ébullition lente d’un liquide non lié
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				Julienne

				| légumes taillés en filaments de 0,1 cm d’épaisseur et de 5 cm de longueur

			

		

		
			
				Lever

				| retirer à l’aide d’un couteau flexible dit «filet de sole» les filets d’un poisson

			

		

		
			
				Lier

				| donner à une sauce une certaine concistance à l’aide de beurre manié, de roux ou de fécule

			

		

		
			
				Macédoine

				| légumes durs taillés en petits dés de 0,4 cm de côté, cuits à l’anglaise, rafraîchis et égouttés

				| on rajoute des haricots verts et des petits pois

				| la macédoine est assaisonnée de sauce mayonnaise

			

		

		
			
				Hacher

				| réduire en petits morceaux avec un grand couteau: oignons, persil…
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				Mariner

				| mettre un aliment dans un liquide aromatisé pendant un certain temps, pour l’attendrir, pour l’aromatiser et pour le conserver

			

		

		
			
				Matignon

				| paysanne irrégulière composée de toute sortes de légumes durs

			

		

		
			
				Médaillon

				| préparation de forme ronde légèrement épaisse

				| le médaillon peut être de foie gras, de saumon, de langouste, de volaille, de veau…

			

		

		
			
				Mijoter

				| faire cuire doucement à petit feu une préparation liée

			

		

		
			
				Mirepoix

				| composition de légumes et d’herbes aromatiques, coupés irréguliers servant à aromatiser différentes préparations

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				Monter

				| ajouter du beurre par petites parcelles dans une sauce en fouettant énergiquement

			

		

		
			
				Mouiller

				| ajouter à une préparation un liquide

			

		

		
			
				Napper

				| couvrir un mets de sa sauce d’accompagnement

			

		

		
			
				Nacrer

				| Rendre du riz translucide dans une marmite, en le chauffant avec un corps gras

			

		

		
			
				Monder

				| éliminer la peau des tomates en les plongeant un instant dans de l’eau bouillante
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				Paner

				| recouvrir entièrement un aliment de chapelure ou de mie de pain après l’avoir passé dans de la farine et de l’oeuf battu

			

		

		
			
				Parer 1

				| supprimer les parties qui nuisent à la présentation correcte d’une préparation

			

		

		
			
				Parer 2

				| supprimer les parties non comestibles d’une viande ou d’un poisson

			

		

		
			
				Parsemer

				| saupoudrer une préparation de fromage, de persil…

			

		

		
			
				Passer

				| faire passer au travers d’un chinois, d’une passette, d’une passoire ou d’un tamis, une sauce, un liquide ou une farce pour éliminer certaines parties et pour rendre plus fin
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				Pincer

				| faire caraméliser les sucs d’un aliment avant de dégraisser

			

		

		
			
				Rafraîchir

				| refroidir rapidement à l’eau courante

			

		

		
			
				Ramollir

				| rendre mou du beurre

			

		

		
			
				Râper

				| réduire divers aliments en poudre fine ou grossière à l’aide d’une râpe

			

		

		
			
				Paysanne

				| ensemble de légumes taillés finement en petites plaquettes carrées de 1 cm de côté et de 0,1 cm d’épaisseur
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				Réduire

				| faire évaporer en partie un liquide, une sauce pour obtenir une concentration des sucs et du goût ou un épaississement

			

		

		
			
				Relever

				| renforcer le goût d’une préparation à l’aide d’un condiment ou d’une épice

			

		

		
			
				Revenir

				| faire colorer un aliment dans un corps gras fortement chauffé

			

		

		
			
				Roux

				| mélange de farine et de beurre en proportions égales, cuit plus ou moins longtemps selon la couleur à obtenir (blanc, blond, brun)

				| sert à lier des sauces

			

		

		
			
				Saisir

				| faire revenir un aliment à forte chaleur dans un corps gras
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				Singer

				| saupoudrer de farine la viande et la garniture aromatique d’une préparation afin d’obtenir la liaison de la sauce

			

		

		
			
				Sucs

				| jus d’un aliment, généralement d’une viande ou d’un poisson, contenant le goût particulier; s’écoule en partie lors de la cuisson

			

		

		
			
				Suer

				| cuire doucement des aliments dans un corps gras afin de leur faire perdre en partie ou entièrement leurs sucs

			

		

		
			
				Tailler

				| faire une découpe précise

			

		

		
			
				Saupoudrer

				| parsemer la surface d’une préparation avec du fromage râpé, de la mie de pain…
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				Tamiser

				| passer de la farine ou du sucre glace au travers d’un tamis, afin d’éliminer les grumeaux

			

		

		
			
				Tourner

				| donner à certains légumes une forme régulière et définie

			

		

		
			
				Tremper

				| mettre des légumes secs dans de l’eau pendant un certain temps dans le but d’attendrir la texture et pour faciliter la cuisson
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