ANNEXE 2 : MISES EN SITUATION AVEC MANIPULATION DE MATÉRIELS 
Pour chaque mise en situation (minimum 2h par jour de formation) est précisée : la durée, les moyens matériels nécessaires et les activités à réaliser par les stagiaires.
	Numéro de séquence
	Durée
en mn
	Activités à réaliser
	Objectifs opérationnels
	Ressources matérielles et infrastructures

	4
	30
	- Entrainement au lavage de mains : absence de bijoux, zones sur lesquelles il faut insister, conditions de séchage et mise en évidence de l’efficacité avec test UV
- Le port de la tenue de travail : dépose de la tenue civile dans le vestiaire, prise en main de la tenue de travail, gestion des cheveux, chaussures de travail
Dépose de la tenue de travail sale dans le panier dédié

	-Bien se laver les mains
-Respect de la marche en avant au niveau des personnes, port correct de la tenue de travail
	-Poste équipé de lavage de main à commande non manuelle
-Lampe UV
-Vestiaire à double compartiment, tenue de cuisinier

	5
	90
	Préparation de carottes râpées :
-Repérage de la zone épicerie et conditions de stockage (fermeture des conditionnements, rangement des produits et épices), 
-Repérage des allergènes avec lecture d’étiquettes
-Distinction entre frigo légumes terreux et frigo BOF ou viandes,
-Lecture des températures conformes de chambres froides et relevé
déballage, déconditionnement, des carottes
-Lavage et épluchage des carottes
-Préparation de la vinaigrette (vigilance sur allergènes et intolérants), 
-Production des sans allergènes en premier
-Dressage et stockage dans la chambre froide produits finis

	-Respect de la marche en avant dans l’espace et dans le temps pour éviter les contaminations croisées.
-Mise en évidence des dangers biologiques notamment sur les produits consommés crus, 
Conditions de stockage et gestion des allergènes,
bonne gestion des chambres froides
	-Cuisine avec équipement dédié à la préparation de crudités (frigo légumes, frigo produits finis, plan de travail, zone dédiée à la préparation des légumes, robot coupe)

	14
	60
	Nettoyage et désinfection des locaux : 
bien choisir les produits : lecture des étiquettes et fiches techniques
- lire le plan de nettoyage désinfection (quoi, comment, quand, qui)
- appliquer les instructions de travail : matériel, dosage, temps de contact, rinçage ou pas
Enregistrer les activités
- le contrôle de l’efficacité du plan
	Bien appliquer le plan de nettoyage-désinfection
	-Une centrale de nettoyage, des produits dédiés aux cuisines, des fiches techniques, un plan de nettoyage, des micro-fibres, raclettes.

	15
	60
	Repérer les informations nécessaires à la bonne traçabilité des produits alimentaires sur les différentes familles de produits en stockage
Déstocker un produit témoin et conserver sa traçabilité (étiquettes, photos…) 
Savoir retrouver les matières premières entrant dans la composition d’un plat
Afficher les informations obligatoires :
      - Allergènes dans les plats proposés 
      - Origine des viandes
	Mettre en place une traçabilité des repas servis de la réception des matières premières jusqu’à la mise en production et au service
Savoir informer le consommateur sur les allergènes et l’origine des viandes utilisées
	-Une réserve et des frigos contenant différents produits alimentaires, et un frigo produits finis, une salle de restaurant et une carte associée à compléter.



