
L’HYGIÈNE DANS LA RESTAURATION



LA BACTERIE



MULTIPLICATION DES BACTERIES

X 2 toutes les 20 minutesX 2 toutes les 20 minutes



LA METHODE HACCP

- OBLIGATION DE RESULTAT

Couvre tous les stades de la production à la consommationp

- Hygiène du personnel
- Hygiène des locaux



Hygiène du personnel

-Formation du personnel : Principe de l’autocontrôle

- Analyse des dangers

- Détermination des point critiques pour leur maîtrise

-Tenue de travail et propreté

- Nettoyage et désinfection des locaux

- Vestiaires et sanitaires



HYGIÈNE DE LA CUISINEHYGIÈNE DE LA CUISINE

Date de la dernière visite des Services Vétérinaires : 
Avis et travaux à effectuer :Avis et travaux à effectuer : 

Cuisine
État des locaux : 

Murs : Revêtement lisse avec gorgeMurs :         Revêtement lisse avec gorge

Plafonds :    propre (éclairage)

Sols :  revêtement et évacuation  des eaux de nettoyage

- La hotte : rôle



Ét t d té i lÉtat du matériel : 

Piano / conformité, état général
Cellule froid , grill , fours électriques

Contrats d’entretien du matérielContrats d entretien du matériel

Lave main automatique :

Poubelle automatique :    

Centrale de nettoyage : 



Protection des denrées

Suivi par un laboratoire :Suivi par un laboratoire : 

Marche en avant : Le propre ne doit pas croiser le sale 

Enceintes réfrigérées : le stockage, état des joints, contrôle des températures
‐ Condition de congélationCondition de congélation

Détail des réserves : 

Stockage des déchets :

Séparateur à graisse : 

Véhi l i thVéhicule isotherme : 



VOUS AVEZ UN PROJET

SERVICE ENTREPRENDRE EN FRANCE 

Chambre de Commerce et d’Industrie.

STAGE 5 JOURS POUR ENTREPRENDRE 

Spécial Bar, Brasserie, Restaurant.

PLAN DE FORMATION DES ACTEURS DU TOURISMEPLAN DE FORMATION DES ACTEURS DU TOURISME 

DE NORMANDIE.



AYEZ LE REFLEXE CCI  !


