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Denrées trés

mis aux
normes...

DISTRIBUT!ON EN LIAISON CHAUDE :
Plats livrés chaud {température supérieur a 63°C) pour étre consommé sur
place. Pas de rugture thermique. Conservation limité dans le temps.
DISTRIEUT/ION EN LIAISON FROIDE :

Plats livrés réfrigéres aprés préparation (température inférieure a 6°C) pour
étre réchauffés. Conservation en réfrigérateur.
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i LA RESTAURATION COLLEGTIVE =

LE « LOCAL » de CUISINE
NETTOYAGE CHAUD / FROID
PREVENIR
Faciliter les opérations Separer les opérations
STOKAGE de nettoyage et de L’encrassement, le relevant du secteur
- désinfections sur toutes contact avec les produits | chaud et du secteur froid
Garantir la conservation les surfaces (préparation, toxiques, les
des denrées > maitrise  Sol, mur, locaux...) MOisissures... SECTEURS
EGLES RESERVE MARCHE EN AVANT Différencier les
h différents secteurs
Des Reégles précises Pas d’autre utilisation du =~ De toutes les denrées, = pROPRE st SALES ou
pour les collectivités : local cuisine que pour la | depuis le stockage GONTAMINES
pas de balayage a sec, cuisine... Jusqu’au service pas Ge
pas d’essuyage au retour en arriere... —
torchon, pas de

SHEMA D’UNE CUISINE DE COLLECTIVITE
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