
Tableau rotation nettoyage
Tableau de rotation nettoyage groupe 1 :

	Nom/ Date
	17/09
	01/10
	15/10
	12/11
	26/11
	10/12
	07/01
	21/01
	4/02
	10/03
	24/03
	07/04
	12/05
	26/05

	
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT

	
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P

	
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F

	
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT

	
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F

	
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C

	
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P

	
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F

	
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P


Tableau rotation nettoyage groupe  2 :
	Nom/ Date
	10/09
	24/09
	08/10
	05/11
	19/11
	03/12
	17/12
	14/01
	28/01
	11/02
	10/03
	31/03
	28/04
	19/05

	
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F

	
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT

	
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F

	
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT

	
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C

	
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P

	
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F

	
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT

	
	PT
	F
	PT
	F
	P
	PT
	F
	P
	C
	PT
	F
	PT
	F
	P


C : Chef         P : Plonge       F : Fourneaux     PT : Plan de travail

	FICHES DE POSTE


	CHEF
	 Il est responsable de la discipline de la brigade et du bon déroulement du TP du début à la fin. Egalement responsable du service, c’est lui qui organise l’envoi des plats et détermine le rôle de chacun. Il peut être amené à être au passe (1 et TBTN)

Il veille au bon déroulement du nettoyage et remplit à cet effet la fiche HACCP.

En fin de TP il est responsable :

·  de l’économat : vider les frigos et faire comme dans la cuisine, nettoyer et ranger les étagères à épice
·  Il remplit et renseigne les pots de test bactériologique : Remplir un pot test avec une portion de chaque plat réalisé pendant le TP, refroidir en cellule et étiqueter (nom produit, date, nom du professeur)
· Il range la matière d’œuvre non utilisée pendant le TP.


	Plonge
	Il est responsable de la plonge en fin de TP

Celle-ci doit être laisser propre et le materiel de cuisine doit être ranger propre par catégorie sur les échelles.

Le lave vaisselle doit être vidé et nettoyé.



	Fourneaux

	 Il est responsable du nettoyage :

· des fours électriques 
·  fourneaux : avec grattoirs et vinaigre lorsque la plaque est encore un peu chaude, bien frotter, essuyer au papier absorbant e lorsque la plaque est propre, huiler très légèrement avec un papier absorbant imbibé d’huile. 

· Feux vifs et fours gaz : au grattoir avec le produit multi-usage. Rincer, sécher.



	Plan de travail
	Il doit nettoyer 
· Plans de travail et éviers: au grattoir ou lavettes avec le produit multi-usage. Rincer. Sécher (sauf évier)
· Vider et laver les frigos dessous les postes

· Le sol : se fait en dernier lieu lorsque tout est propre. Mouiller avec du détergeant, frotter à la brosse, rincer et racler jusqu’à ce que ce soit sec. Bien insister sous les fourneaux.


- Tout le monde participe au nettoyage, le TP n’est terminé que lorsque la cuisine est parfaitement propre et remise en état. De même pour le matériel.

- Aidez vous si vous avez terminé le travail qui vous était attribué, vous terminerez plus vite le TP.
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