HYGIENE

FICHE PRATIQUE

Paquet hygiene
les points a respecter

Plusieurs aspects doivent étre contrélés :
la tenue du personnel, I'hygiene des
mains, le stockage des aliments et des
produits d’entretien, et le fonctionnement
de votre établissement.

La tenue du personnel

- Prévoir un local vestiaire pour le personnel.

- Séparer le linge sale du linge propre.

- Proscrire les bijoux (bagues, bracelets, montre).

- Porter des chaussures de sécurité (pour le personnel en
cuisine).

- Utiliser des gants jetables pour certaines actions
susceptibles d'engendrer des intoxications (exemple :
préparations froides).

- Utiliser des calots en cuisine.

Hygiéne des mains

- Installer un lave-mains avec commande a pied ou autre
systéme automatique, distributeur de savon bactéricide,
brosse a ongles et essuie-mains (feuilles a usage unique)
proche du poste de travail.

- Disposer des affiches d'informations.

Stockage des aliments

- Effectuer les relevés deux fois par jour a I'aide d'un
thermometre dans chaque chambre froide.

- Ne pas entreposer de cageots, ni de cartons dans les
chambres froides, ni méme d'étageres en bois.

- Ne pas stocker de produits a méme le sol.

- Filmer ou fermer les boites contenant des produits entamés.
- Dater les produits préparés et stockés dans les frigos.

- Transvaser les boites de conserve ouvertes dans des
récipients en plastique et hermétiques.

Stockage des produits d’entretien

- Bien séparer les produits d'entretien des produits
alimentaires ou des lieux de préparation et de service.

Infrastructure

- Proscrire les revétements en bois et privilégier I'inox.
- Vérifier le bon état des peintures ainsi que celui du sol
(pas de carrelage cassé).
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- Utiliser des poubelles a pédale, sans en
bloquer le couvercle.
- Nettoyer les fours a micro-ondes aprés chaque

service.
- Proscrire |'utilisation de torchons.

- Bien suivre le plan de nettoyage.

* En salle UNE QUESTION?
- Afficher l'origine de la viande. RENDEZ-VoUS S8
- Tenir la liste des allergénes présents “Hygéne eLHACCP :
dans les plats a la disposition des "-E.':.;n':':".f."

clients.

Pour rappel :

le paquet hygiéne est constitué
de six textes législatifs européens,
en vigueur depuis 2006.
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