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FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

CONNAITRE ET RESPECTER LES REGLES DE L’HYGIENE ET DE LA SECURITE (ALIMENTATION, MATERIEL, LOCAUX)  

FICHE : EVITER LA CONTAMINATION DES ALIMENTS 

 

COMPETENCES LANGAGIERES :  
-comprendre les consignes et les recommandations en termes d’hygiène 
-connaître le lexique des ustensiles, du matériel et de l’équipement  
APTITUDES TRAVAILLEES : compréhension écrite 

 

Activité 1 
 

1) Quel est le titre du document page 2 ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ Hygiène dans la cuisine  

☐ Hygiène pour les professionnels de la restauration 

☐ Hygiène au domicile 

☐ Règles d’hygiène pour éviter les intoxications alimentaires   

 

2) De qui provient ce document ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ De la norme HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) 

☐ Du ministère de la santé 

☐ De l’ANSES (Agence Nationale de Sécurité Sanitaire)   

☐ De la CPAM (Caisse Primaire d’Assurance Maladie) 

 

3) A quoi sert ce document ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ Transmettre des recettes de cuisine 

☐ Vendre du matériel de cuisine 

☐ Expliquer l’importance d’une alimentation équilibrée  

☐ Limiter les risques d’intoxication alimentaire   

 

4) Que contient ce document ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ Des conseils 

☐ Des recommandations 

☐ Des obligations 

☐ Des lois 
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Activité 2 
D’après les recommandations du document page 2, répondez aux questions 

suivantes 
 

1) Entourez la personne qui peut cuisiner ?  

 

 

 
 

2) Entourez le frigo qui est à la bonne température ?  

 
 
 
 

 
 
 

 
 

 

3) Entourez la bonne configuration ?  
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Activité 3 
Observer le document page 5 et répondez aux questions suivantes 

1) Comment peut-on avoir une intoxication alimentaire ?  

……………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

2) Quel aliment cause la plus grande partie des cas d’intoxication alimentaire ?  

……………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

3) Quels sont les symptômes de l’intoxication alimentaire ?  

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

 

4) Quels sont les conseils de prévention pour limiter les risques d’intoxication 

alimentaire ?  

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 

- …………………………………………………………… 
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Activité 4 
D’après ce que vous venez de voir, indiquez si les comportements et les 

situations sur les photos permettent ou non d’éviter la contamination des 

aliments 

 

Evite la contamination   N’évite pas la contamination 

 

Situation 1 :  
Des aliments différents sur la planche à découper, dont un contenant de type boîte 
en plastique. 

☐ 

Situation 2 : 
Mise à l’écart de denrées alimentaires présentant un défaut d’emballage. ☐ 

Situation 3 : 
Une poubelle sans couvercle et sans commande au pied ☐ 

Situation 4 : 
Un bac de plonge plein avec beaucoup de vaisselle salle et de résidus alimentaires 
en attente. 

☐ 

Situation 5 : 
Une personne qui s’essuie les mains avec une serviette à usage unique. ☐ 

Situation 6 : 
Des planches à découper posées à même le sol. ☐ 

Situation 7 : 
Contrôle régulier de la température des plats en attente d’être servis. ☐ 
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Situation 1 : 
Des aliments différents sur la 
planche à découper, dont un 
contenant de type boîte en 
plastique. 

 

Situation 2 : 
Mise à l’écart de denrées 
alimentaires présentant un défaut 
d’emballage. 

 

Situation 3 : 
Une poubelle sans couvercle et sans 
commande au pied 
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Situation 4 : 
Un bac de plonge plein avec 
beaucoup de vaisselle salle et de 
résidus alimentaires en attente. 

 

Situation 5 : 
Une personne qui s’essuie les mains 
avec une serviette à usage unique. 

 

Situation 6 : 
Des planches à découper posées à 
même le sol. 
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Situation 7 : 
Contrôle régulier de la température 
des plats en attente d’être servis. 

 

 
FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

CONNAITRE ET RESPECTER LES REGLES DE L’HYGIENE ET DE LA SECURITE (ALIMENTATION, MATERIEL, LOCAUX)  

FICHE :  EVITER LA CONTAMINATION DES ALIMENTS 


