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                   RESTAURANT SCOLAIRE
PREPARATION DES VEGETAUX

LE LAVAGE ET LA DESINFECTION DES FRUITS ET LÉGUMES  S’OPERENT DES VEGETAUX LES PLUS « PROPRES » VERS LES PLUS « CONTAMINES »

Le lavage et la désinfection des fruits et légumes sont primordiaux pour détruire les parasites, les bactéries et les microbes dont certains représentent un danger pour la santé humaine.
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Les produits concernés 
Elle concerne : 

· Tous les légumes bruts

· Les fruits frais dont la peau peut être consommée (Pêche, abricot, pomme)

· Les herbes aromatiques fraîches

Elle exclut :

· Les fruits dont la peau n’est pas consommée (Banane,  Kiwi, orange.)
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Les produits fragiles – Cerises, fraises, framboises mais le rinçage reste néanmoins obligatoire.

Cette opération doit se faire dans la légumerie. 

L’épluchage est réalisé à l’aide d’un économe manuel.

PROTOCOLE DE DESINFECTION 
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1. Laisser tremper les fruits ou légumes dans une eau claire, (ébouter, équeuter…)
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Laver et égoutter dans une passoire,
3. Rincer le bac et le remplir avec la centrale de dilution dédiée à la désinfection des fruits et des légumes. 
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Laisser agir 5 minutes,

[image: image6.jpg]



5. Rincer abondamment dans plusieurs eaux différentes
6.  Egoutter ou essorer.
Les produits finis sont stockés, protégés et identifiés en chambre froide 0-3° C.
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