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	Salade de fruits

Réception / Stockage :

2 oranges


1pomme


1 poire


1 kiwi


1 banane


1 prune



Sucre















Préparation :
























Service :
	



Salmonella entérique (microbiologique)
Escherichia coli (bactérie qui peut survivre dans les milieux acides comme le jus de fruit risque microbiologique)

Listeria monocytogène








Staphylococcus aureus

Sucre prélevé en petit conditionnement grâce à une cuillère




Attentions aux coups sur le fruit et aux moisissures qui peuvent être présentes sur le fruit (risques physiques)



Attention à bien laver et éplucher les fruits pour éviter tout risque d’infection avec les pesticides.
Attention à la contamination croisée (utilisation de denrées différentes sur le même plan de travail) et la contamination due au personnel (Escherichia coli et staphylocoque doré)











Contamination par le personnel
Service trop long qui pourrait augmenter la température de la salade de fruit qui vient d’être sortie du frigo,  La qualité de l’eau de distribution bue à table
Température trop élevée de la sale de fruit qui pourrait entrainer des infections alimentaires.
	



-Respect de la chaine du froid pour éviter une infection alimentaire de type Escherichia coli.
Vérifier l’état et la provenance des différents fruits. Nos frigos sont ici à 8°C à 8h30 et à 10°C à la fin du TP (températures vérifiées par le contrôleur)
Les frigos en Inox sont à une température de 8°C.


-Attention au lavage des mains du personnel s’occupant de la salade de fruit.






-Vérifier a une hygiène rigoureuse des matériaux ainsi que du personnel.
Bien laver les fruits.



Bien laver les fruits,
Bien les épluchés, faire attention a la propreté du matériel utiliser pour éviter toxi infections et limiter les risques au niveau du personnel enlever les parties moisies des fruits et le trognon de la pomme.
Faire attention a bien désinfecté le plan de travail avant et âpres la manipulation des différents fruits.









vérifier la qualité de l’eau de distribution
attention a la température lors du service.
Température prise par le contrôleur lors du service de la salade de fruit : 12,8°C
	



Pour les fruits fragiles (Kiwi par exemple) ils doivent être conservés à + 6°C




Pour les fruits plus résistants comme par exemple les pommes ou les oranges conserver à + 8°C 
















































Température inferieure ou égale a 13 °C
	



-Prise de la température dans les différents frigos par le contrôleur avant l’arrivée des manipulateurs pour éviter les TIAC

















































-Prise de la température avec un thermomètre à sonde ou à contact

-Noter la température


	






































































