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2.12 LA PREPARATION DES REPAS

Fiches techniques et pratigues

Exemples  de  pans I plupart des situations daccueil en plein air, les temps consacrés a la préparation
d“"'ge"'s @ des repas sont considéréres comme des temps d'activités éducatives au cours desquels les
maitriser : animateurs ont le souci de faire acquérir toutes les bonnes pratiques d'hygiéne des

aliments afin que celles-ci soient réinvesties a la maison.

Bonnes pratiques a mettre en place
Exigences : + L'hygiene des personnes préparant le repas.
+ La propreté des lieux, du plan de travail et du matériel.

+ Le maintien a température des produits frais ou surgéles jusqu'a cuisson ou
consommation.

+ En l'absence de moyens de conservation au froid, les denrées ou les
préparations trop sensibles (viande hachée crue, préparation a base d'eeuf cru...)
seront supprimées des menus.

+ Les surfaces (ustensiles, plats, mains) ayant été en contact avec des
aliments crus (notamment de la viande de volaille) ou sales (notamment des
légumes recouverts de terre) ne doivent pas entrer en contact avec d'autres
aliments et surtout pas avec ceux destines a tre consommés sans cuisson.

+ La cuisson a cceur des aliments sensibles est assurée.
+ Le temps dattente des plats prépares doit étre le plus court possible.

+ La gestion rigoureuse des restes et I'élimination des déchets. Les déchets et
les aliments a consommer ne sont pas stockés au méme endroit, etc.

Préconisations Il est conseille de supprimer des menus les plats a base de viande crue (steak tartare,
carpaccio), de poisson ou de fruits de mer crus et les préparations a base d'ceufs crus
(mousse au chocolat, mayonnaise maison, etc.).

Selon la note de service D6S/SD7/DHOS/E2/DGAS/2Bno 2007-167 du 23 avril 2007,il
est conseille d'étre particuliérement vigilant lors de la cuisson des steaks hachés destinés
a des populations sensibles telles que les enfants (cuisson a ceeur, c'est-a-dire viande non
rosée a ceeur), en plus du respect des bonnes pratiques d'hygiéne citées précedemment
(maintien de la chaine du froid, éviter les contaminations croisées, etc.).

Cas Le mode de cuisson des aliments peut &tre de plusieurs types : plaques de cuisson,
particuliers : réchaud a gaz, feu de bois... Une attention particuliére sera portée lors de la cuisson au
feu de bois, car il est plus difficile d'obtenir une cuisson a coeur sans que |'extérieur du
produit ne soit brulé. De méme, les produits cuisinés au feu de bois sont davantage

susceptibles d'étre pollués en tombant sur le sol, par exemple.

Trucs e’ Le tranchage augmente inévitablement la contamination (davantage de surface) :
astuces : retarder la découpe au plus prés de la consommation.
Pour faire refroidir rapidement les pates ou le riz, les plonger dans de l'eau froide
potable.
Faire cuire les viandes et les poissons en papillote dans les braises permet une bonne
cuisson a ceeur sans desséchement,
Cuisiner au feu de bois.

Dans un feu de bois, ce ne sont pas les flammes qui assurent la cuisson a ceeur des
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aliments mais les braises. Il s'agit donc de préparer des feux donnant des braises
abondantes et durables. Pour cela, il faut utiliser des bois durs a texture serrée tels que
le charme, le hétre, le chéne. Le fréne et le chataignier, le robinier, les érables, le platane
et le sorbier sont moins efficaces. Les arbres fruitiers donnent peu de chaleur et peu de

braises. Pour obtenir de bonnes braises, il est important de préparer le feu suffisamment
a l'avance.
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