DETAIL DES TACHES A REALISER -  SODEXO
Arrivée 10h30
· Mettre sa tenue de travail
·  Sortir les lavettes pour la journée

· Se laver les mains après chaque manipulation et après avoir utilisé son téléphone portable
· Nettoyer et désinfecter les poignets des portes réserve sèche, armoires positive et négative, 

· Nettoyer et désinfecter le plan de travail (préparation froide) et le dessus de la cellule de refroidissement.

· Prise des températures des 3 armoires positive, négative et celle dans le restaurant scolaire
· Contrôler la livraison et s’assurer de la conformité avec le menu si problème m’avertir aussitôt.
· Prendre le pain et noter le nombre de pain sur le calendrier 

· Mettre en place les sacs (poubelles noires et jaunes)

· Préparer le lave-vaisselle pour mise en route (les 2 filtres et le tube)
· Ne mettre qu’une pastille pour le lavage

· Préparer  l’entrée, le fromage et le dessert (préparation froide), puis les filmer et les placer dans le frigo restaurant scolaire (ne pas oublier les assiettes des adultes)

· Retirer les étiquettes des gastro et les coller sur la fiche de «  remise en température 
· Nettoyer et désinfecter le plan de travail « préparation froide » à chaque utilisation (entrée, plat, dessert)
ATTENTION SI MANIPULATION FAIRE UN PLAT TEMOIN

VERS 11 H 15 ALLUMER LE FOUR  POUR LA REMISE EN TEMPERATURE DES PRODUITS  
· Vers 11h20/11h30 sortir les gastro de l’armoire positive, prendre la température, noter l’heure et retirer les étiquettes et les coller sur la fiche de «  remise en température » 
· Vérifier sur la fiche Sodexo le temps de remise en température des produits (viandes, légumes…)

· Mettre les gastro au four : 1h00 maxi température de service + 63°

· Nettoyer et désinfecter l’armoire positive chaque jour 

· Trancher le pain 
· Surveiller régulièrement la température des aliments au  four avec le thermomètre
· Pause déjeuner 12h00 à 12h15 Bon appétit

· 12H15 Accueil des enfants par Bénedicte

· Préparer l’entrée sur chariot avec prise de température 
· Servir l’entrée à deux
· Débarrasser les déchets de l’entrée des assiettes (Bénédicte)
· Sortir les gastro du four et préparer le service sur les chariots 
· Prendre la température, l’heure  et les noter sur la feuille d’enregistrement
· Réchauffer si nécessaire le plat principal de l’enfant qui ne mange pas de viande et le servir

· Servir les enfants à deux à partir du fond du restaurant un jour sur deux
· Le deuxième passage se fait par un seul agent (Bénédicte)
· Nettoyage des gastro de l’entrée pendant ce temps là

· Servir les fromages (Bénedicte)
· Servir le dessert (Bénédicte)
· Nettoyage des gastro de la viande et des légumes
· Débarrasser les déchets, enlever les assiettes et couverts avec le chariot (Bénédicte et Romain)
· Faire tremper les assiettes et couverts dans la plonge additionnée de liquide vaisselle

· Faire sortir les enfants du restaurant scolaire pour  poursuivre la pause méridienne


Retour au restaurant scolaire 13h35
· Mettre en PRIORITE LES VERRES dans le lave-vaisselle (2 lavages), les sortir et les laisser sécher dans leur casier sur le chariot avant de les rentrer

·  Mettre LES BROCS dans le lave-vaisselle (2 lavages), les sortir et les laisser sécher dans leur casier sur le chariot avant de les rentrer

·  Mettre les plateaux, la planche à pain, le couteau et la corbeille à pain dans un casier à laver et les laisser sécher dans leur casier sur le chariot avant de les rentrer

·  Laver les assiettes et les couverts les mettre dans les casiers, rincer et les placer dans le lave-vaisselle puis les placer sur le chariot pour le séchage.

· Changer l’eau de la plonge si nécessaire

· Commencer à placer la vaisselle pour libérer les casiers et s’assurer qu’elle est bien sèche. Prendre quelques feuilles « essuie-tout » pour enlever les gouttes si besoin

· Laver  les seaux blanc (qui servent à nettoyer les tables), les bassines dégraissées au produit vaisselle et bien rincées.
· Retirer le tube du lave-vaisselle pour la vidange et ensuite retirer les 2 filtres, les brosser et suivre les consignes affichés selon le jour de la semaine pour L’ENTRETIEN
· Contrôler les grilles du four mixte si besoin les nettoyer

· Nettoyer le four mixte, le piano et les feux 
· Nettoyer et désinfecter les plans de travail « cuisson, plonge »
· Nettoyer la plonge et la faïence
· Mettre les déchets dans le composteur 

· Vérifier si la porte de la réserve sèche est fermée à clé

· Fermer le gaz et le volet de la plonge

· Nettoyer le sol « réserve sèche, préparation froide, cuisson, plonge.

· Remplir la fiche « plan de nettoyage et de désinfection »
· Eteindre les lumières.
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