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Jambon, légumes, poissons, fromages,
yaourts... mais aussi bactéries : notre frigo,
comme le reste de la cuisine, n'abrite pas que

des amis, loin de la ! Parce que certains micro-
organismes se multiplient par deux toutes les
20 minutes et peuvent étre dangereux pour la
santé, il est essentiel d'étre vigilants. Aussi, avec

Cuisto Rigolo, déclarons la guerre aux bactéries !... ’ A 4 ey
De lachat des produits a leur consommation, a chaque ou comment garant/r fraicheur et ,oro,orete en cuisine

étape, glanons des conseils d'hygiene et de sécurité
Dans le caddie

pour une cuisine... au-dessus de tout soupcon !

Pascal Fourez Pour bien choisir nos produits, ouvrons U'ceil ! Quelques indices fraicheur a retenir :

Directeur Régional Sodexo <> pour un poisson : corps rigide, ceil clair, transparent et arrondi, peau brillante et
odeur légere.

<O pour les fruits et légumes : aspect ferme et brillant.
Pensons a faire nos courses en terminant par les produits réfrigérés ou surgelés.

‘ au 4‘:__ respectons la chaine du froid, en rentrant vite & la/{i‘
! ¥

et en utilisant un '-'i pour le transport des produits frais et surgelés !
Dans le frigo

Souvenons-nous que le froid (méme au
congélateur dailleurs) ne fait que ralentir la
prolifération des bactéries sans les éliminer !
Prenons donc toutes les précautions :

..

surle plan de travail
ﬁ <> lavons-nous les mains avant de cuisiner, au moins
30 secondes, avec du savon !

<O préférons les planches a découper en plastique,
et ne posons jamais des aliments cuits et préts a

consommer sur une planche non nettoyée ayant
servi a la préparation des aliments.

<O utilisons un thermomeétre plongé dans un
verre d’eau pour vérifier le fonctionnement
de notre appareil et connaitre les différentes
zones de température du frigo* afin de ranger

<> lavons notre couteau entre le découpage de chaque
les aliments dans la zone adéquate :

type d’'aliment.

<> changeons nos torchons fréquemment, surtout s'ils
charcuteries, plats cuisinés, sont mouillés : les bactéries adorent Uhumidité !
produits en cours de décongélation...

+5 °C: beurre, ceufs

Dans la poéle /au four

<Ovolaille, steak et porc doivent étre cuits a cceur ! Particulierement pour
,. q les jeunes enfants ou les seniors. C'est le seul moyen d'éradiquer

les éventuelles bactéries.

sauces...

Bac 2 16UMas +8 °G: s s st DLCetDLUO! |
<O ne mélangeons pas produits crus non emballés et ‘z d“° “‘trai“a‘s ®

produits cuits, et protégeons systématiquement les plats
et aliments entamés (film étirable, boite hermétique) ation {pLC) :

\le
olument ! E
a respecter abs er un danger

de Consomm sable peut présent

pour éviter toute contamination. - Date Limite ent OU UNE denrée péris
1z . N .y om ,
<> ne conservons pas d’emballages souillés, ni de boites p [nd'QP:.;’ :‘oul' la sante. iqnalée par {‘a con_S““:‘me:;
métalliques ouvertes. - immeal tilisation Optimale (DLUtg'eﬂiu_delé te produit risq
= ! J o - V o ’
<O bichonnons notre frigo en lui offrant une toilette toutes « Date L'm:llte d ualva“t le..”) : est mghca ilneS-
les semaines au vinaigre blanc et tous les mois a l'eau de préférence rdre saveurs et vitam

savonneuse (rincage a l'eau légérement javellisée).

* Généralement située en haut, la zone la plus froide peut étre en bas selon les
modeles. Lire la notice du fabricant.

’ Galette en janvier

Pour en savoir plus : http://agriculture.gouv.fr/jeux-frigo/

c‘.':”es en février
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Dans le congélateur

B <O inscrivons toujours les dates sur les aliments que nous
congelons nous-mémes.
<O contrdlons la température : -18 °C, voire -20 °C
‘.{‘ pour les glaces.
L 3 <O pour décongeler un produit, placons-le toujours
au frigo (jamais a température ambiante) et ne
recongelons jamais un aliment décongelé.
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sodeXo Semaine du 2 au 6 janvier Semaine du 9 au 13 janvier
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
| | | | | |
*ANIMATION
EPIPHANIE CHOU ROUGE . PATE DE CAMPAGNE i CELERI
/ L - .
Entrée SALADE ICEBERG MARINE DEMI-POMELO &1 coRNICHONS SALADE DE PATES  peyviouLaDE
BETTERAVES
Plat RAVIOLIS ROTI DE BCEUF BOULETTES PAVE DE COLIN FILET DE POISSON 7y e pynpE
; FILET DE HOKI DE BCEUF MEUNIERE
.. GRATINES AU JUS SAUCE POVRADE  SMUCE PERSANE ET CITRON SAUCE MIEL
principal
. CONGES — GRATIN . CHOU-FLEUR
G’ arniture SCOLAIRES PETITS POIS PUREE DE COURGETTES RIZ CREOLE BECHAMEL SEMOULE
SAINT-PAULIN YAOURT NATURE EMMENTAL
Froma 8 e FRAIDOU TOMME BLANCHE CANTAL PETIT GOTENTIN
COMPOTE MOUSSE
D essert DE POMMES GALETTEDESROIS ‘o o GAUFRE FRUIT DE SAISON FRUIT GLACE
EQ\STO
igole
* . o . o
sodexo Semaine du 16 au 20 janvier Semaine du 23 au 27 janvier
SALADE VERTE (EUF DUR o CREPE ENDIVES
BETTERAVES o1 CROOTONS MAYONNAISE  CAROTTES RAPEES BETTERAVES SALADE VERTE AU FROMAGE EN SALADE
SAUTE DE BCEUF SAUCISSE HACHIS FILET DE MERLU NUGGETS DE STEAK HACHE ROTIDEDINDE  SAUTE DE PORC
AU PAPRIKA DE STRASBOURG PARMENTIER  SAUCE CREVETTES POULET KETCHUP  SAUCE BRUNE AUX PRUNEAUX
! . EPINARDS & POMMES
POELEE D'HIVER LENTILLES - A LA CREME HARICOTS VERTS PATES CAROTTES VICHY NOISETTES
FROMAGE BLANC
YAOURT AROME BRIE EDAM ET SUCRE PETIT MOULE YAOURT COULOMMIERS PYRENEES
48|
COMPOTE CHOU COMPOTE
FRUIT DE POMMES FRUIT A LAVANILLE SEMOULE AU LAIT DE FRUITS FRUITDE SAISON  FLAN VANILLE
[Q\STO
igole
sodexo Semaine du 30 janvier au 3 février Semaine du 6 au 10 février
SALADE - POMMES DE TERRE SALADE VERTE
DELENTILLEs  CAROTTES RAPEES SALADE ICEBERG RAVIGOTE PIZZA REINE ROSETTE SAUCE CIBOULETTE SALADE COLESLAW
. AIGUILLETTES
PAVE DE COLIN LONGE DE PORC . HACHIS FILET DE HOKI
DE POULET Y POISSON PANE CORDON BLEU TARTIFLETTE .
SAUCE CITRON SAUCE CREME SAUCE CHARCUTIERE nm PARMENTIER  BEURRE PERSILLE
wr
CHOU-FLEUR BLETTES CORDIALE
GRATIN DE POTIRON ~ PENNES RIGATE PETITS POIS PERSILLE A LA BECHAMEL DE LEGUMES
FROMAGE BLANC BOCHETTE
PETIT COTENTIN GOUDA TOMME YAOURT SAINT-BRICET ET SUCRE CAMEMBERT LAIT MELANGE
o i
w W
R p LACTE COCKTAIL
FRUIT DE SAISON  CREME VANILLE CREPE AU SUCRE FRUIT FRUIT FRUIT AU CHOCOLAT DE FRUITS
EQ\STO
igole
*
sodexo ( Semaines du 13 au 24 février N ( Semaine du 27 fevrier au 2 mars )
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
| | | | | |
, SALADE DE SALADE VERTE CREPE
Entree HARICOTS VERTS ~ ET CROOTONS SALADE COLESLAW  »y rromAGE
p l at SAUTEDEPORC  AIGUILLETTES R
o CONFIT DE POULET ROTIDEBEUF  BURGER DE VEAU
principal
N CONGES LENTILLES SEMOULE DE BLE FARFALLINAS PETITS POIS
Gfa rniture SCOLAIRES
FROMAGE BLANC )
.F romao 3 e ET SUCRE FROMAGE FONDU BRIE RONDELE
FLAN NAPPE
De ssert FRUTDESAISON "o oor FRUIT FRUIT
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MENUS PROPOSES SOUS RESERVE DE DISPONIBILITE DES PRODUITS

PRODUIT SAVOYARD

PRODUIT ISSU DE LAGRICULTURE BIOLOGIQUE ﬁ PRODUIT ISSU DU COMMERCE EQUITABLE CERTIFIE MAX HAVELAAR
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