Exemple d’organisation de cuisine en plein air

RAVITAILLEMENT
DES DENREES —
LIAISON A
TEMPERATURE
ADEQUATE ,
RECIP

\_ DENREES /

EAU POTABLE

( CERTIIFICAT) LEVACUATION
SE FAIT DANS DES TROUS
A EAU SALE

STOCKAGE
DES

IENTS OU ETAGERES PROPRES,
A L'ABRI DE L'HUMIDITE,
DES ANIMAUX

: TROU A
TROU A
EAU SALE EAU SALE
PLUCHES b
O LIAISON i
PROPRE
OO
™
PROGRESSION CONTINUE > LEATEON
L \
CONSOMMATION
IMMEDIATE
, LE CUISINIER
DEBALLAGE R AN CTON - PROPRETE CORPORELLE
- SECURLTE DES VETEMENTS
| [ - COUVRE-CHEF (FOULARD)

- UN ADULTE PRESENT

Y

LOCAL
A POUBELLE

LES POUBELLES SONT STOCKEES DANS
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REFERENCES

* Arrété du 29 septembre 1997 se substituant a I'arrété
du 26 septembre 1980. Objet: Conditions d’hygiene dans
les établissements de restauration

LES LIEUX D'AISANCE SONT DISINCTS
DE LA CUISINE. ON PEUT S'Y LAVER
LES MAINS SOIGNEUSEMENT
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