FRANCAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE

RECEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS

\ FICHE : CONTROLER LA TEMPERATURE DES PRODUITS A LEUR RECEPTION

COMPETENCES LANGAGIERES :

-comprendre les consignes et le mode opératoire

-connaitre le lexique des ustensiles, du matériel et de I'équipement
APTITUDES TRAVAILLEES :

-compréhension orale

-compréhension écrite

-production écrite

Document vidéo : « Réceptionner des marchandises »
Source : https://www.youtube.com/watch?v=ZnJPKBdHPgw

Crémes glacées, glaces, viandes
hachées et préparations de viandes < -18°C -11.5°C & -15°C > =15°C
congelées, produits de la péche .

Surgelés
Congelés. Autres denrées alimentaires congelées < -1 -11.95C & -B.9°C 5-98C

Viandes hachées. et préparations &
base de viandes hachées viandes
séparées mécaniquement ,Poissons S+22C >+ 29C
sous glace,produits de crustacés et de
mollusques cuits et réfrigérés.

Viandes crues fraiches sous-vide,

abats d'ongulés, poissons crus s/vides <

Produits frais charcuteries slvides, plats 1=
2 3 cuisinés,5'"* gamme

*3C +3.PCa+49C >+ 5°C

Produits de 4'™* gamme,
Préparations de viande,viandes <. 49C

d'ongulés , ovo-produits, lait cru et VTSI »o5°C
autres denrées trés périssables
Produits laitiers et charcuteries <. 6C 6.PC & +1.95C >+ 85C

| cuites (saucisson,jambon cru)

Vérifier la t

P sre de ] e par le fabricant

* Les températures de tolérance permettent d'éviter un refus mais la non conformité doit étre enregistrée comme telle.

— .
@ e ponait


https://www.youtube.com/watch?v=ZnJPKBdHPqw

FRANCAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE

RECEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS

\ FICHE : CONTROLER LA TEMPERATURE DES PRODUITS A LEUR RECEPTION

Activité 1
Regardez le document vidéo et répondez aux questions suivantes en cochant la
bonne réponse

1. Quel type de thermomeétre est utilisé pour vérifier la température des aliments ?

Un thermometre Un thermomeétre Un thermometre Un thermometre a Un thermomeétre
infrarouge médical classique auriculaire sonde médical digital
Ol ] ] ] ]

2. Avant chaque utilisation du thermometre, que faut-il faire ?
[] Tremper la sonde dans un verre I'eau
[] Essuyer la sonde avec du papier absorbant
L] Désinfecter la sonde avec une lingette désinfectante

3. Quelle est la température de la viande ?
(] 2,1°C
] 2,2°C
] 2,3°C

4. D’apres le tableau de conformité des températures, la température de la viande est-
elle conforme ?

U] Oui
[J Non
L] Je ne sais pas

5. Apreés avoir controlé la température, que fait le cuisinier ? (Plusieurs réponses
possibles)

L1 1l remplit la fiche de réception du produit et signe le bon de livraison
L] Il note la température du réfrigérateur sur une feuille
L1 Il nettoie le thermomeétre et la sonde avec une lingette désinfectante

UNIVERSITE I 2
@ o LorrAINE  Portail FL2I
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\ FICHE : CONTROLER LA TEMPERATURE DES PRODUITS A LEUR RECEPTION

Activité 2

Observez les étiquettes des produits projetées par votre formateur. Ecrivez les
% ,’ noms des produits dans la colonne qui correspond a leur température maximum

de conservation

A conserver 3 -18°C

A conserver entre 0°C et 2°C

A conserver entre 0°C et 3°C

A conserver entre 0°C et 4°C

Activité 3

Avec votre formateur, lisez la liste de produits ci-dessous puis, en vous aidant du
% @ tableau de conformité des températures, indiquez si leur température est
conforme ou non conforme

Produits

Température a réception

Conformité

Blancs de poulet

5,4°C

Non conforme

Escalopes de veau 2,6°C
Steaks hachés surgelés -18°C
Yaourts 5,8°C
Oeufs 4,3°C
Creme glacée -19,3°C
Fromage 8,5°C
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FRANCAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE

RECEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS

Images pour l'activité 2

a +3°C aprés livraison
TR N
Produit : Beignet aux pom 1(1;91533 '

LOT N°108211
Date de reconditionnement :06/04/2011

A consommer jusqu'au:11.04.2013
DLC du produit : 23/03/2012

Réalisé par : Jerome
A CONSERVERA -18°C ﬂ
'LARDONS FUMESEG
1Kg SOUS GAZ

INGREDIENTS : POITRINE DE PORC : SEL 3
SIROP OE GLUCGOSE ; DEXTROSE i AROMES ;
ANTIOXYBGENE : EB318 5 CONSERVATEUR :@ E25@.

CONDITIONNE SOUS ARTMOSPHERE PROTECTRICE

A CONSOMMER RPRES CUISSON
A CONSERVER R + 4°C MAX

R CONSGHHER JUSAU’AU 'JGIR E?'BQLLAGE
TS RER G AYED

FE) RV

1,000Kg
IlIIrIL

-mbwt ‘:’
(44 lBO[lfJ\ Produl Babors i
- 0lpe7235

L CE an France
44540 BAINT MARS LA JRILLE
FRANCE

LES PECHERIES LE LEVIER. TEL 06 22 51 63 40
[NOIX DE ST JACQUES|
(Pecten Maximus) FR
Péché : Baie de ST Brieuc 22.168.001
FAO 27 VII Manche et mer celtique CE
Péche en plongée sous-marine
A conserver entre o et 2 degrés
Péchéle : ..cceeveeeeeee. POIDS. [0.000 KG

Emballéle: ..............
D.L.C. e
Nedulot :
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GAEC DE VALBORGNE

30840 ST ANDRE  AiTm
. DE VALBORGNE ? RS
SOUS VIDES TEL: 06 89 89 89 89 SN RSO i
INGREDIENTS : SEL POIURE JUL
EPICES TRIPES AGNEAU CONSERVER ENTRE O & 3 DEG
RRONE PIEBS GEAU PARCE No DE LOT: 123456788010
VIARDECGRAS SRORC EMBALLE LE: 14MAR11
POIDS NET : EMB LE GRAS DOUBLE CUISIN
0 5 G 04MARLL ABCDEFGABCDEFMLKJIHOPQRSHM
DLC : INGREDIENTS : SEL POIURE
1 16M9R11 oE CES TRIPES DE BOEUF

I
NONS CAROTTES TOMATES
I1EDS DE VEAU AROMES

o T 0,555kg 10000 ¢ /kg
| 030 0€

P
G
)

07004587"055507
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FICHE : CONTROLER LA TEMPERATURE DES PRODUITS A LEUR RECEPTION

GAREC DE LABORIE 18550
LAPLEAU 0555275556

TENDRON DE: VEARU

LIEU D ABATTAGE FRANCE N 13

LIEU DE _DECOUPERFRANCE N 15 (I
BGRICULTURE BIOLOGIGUE CER]
UIANDE BOVINE CATEGORIE UE

ir F 32600

(i
(!
F
[

[
All
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‘,.*/ b L0T:1937294681
* e a consomer Jusau au: 15,04.15

HBG{}]ILCG%L;Q!{‘REE EMBALLE LE: 25.03.15
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