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Service de restauration

[Nom de I'établissement] vous souhaite la bienvenue !

Nous sommes ravis de vous accueillir au sein de notre équipe. Votre travail est
essentiel pour garantir la santé et le bien-étre de nos usagers que nous accueillons
chaque jour.

Dans le cadre de la sécurité alimentaire et afin d’apporter a nos usagers des
produits et services de qualité, des régles d’hygiéne strictes ont été instaurées au
sein de notre cuisine. Veuillez respecter scrupuleusement les consignes que vous
trouverez dans ce livret, ainsi que les consignes affichées et verbales qui vous
seront données au poste de travail.

Nous comptons sur votre engagement et votre esprit d'équipe pour procurer
le meilleur service possible. Nous espérons que votre mission au sein de
notre établissement se déroulera dans les meilleures conditions.



Organisation de l'activité :

5jours /7

Amplitude de fonctionnement :
6h-15h LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
6h - 12h MERCREDI

Tenue vestimentaire : exigences et consignes

Afin de garantir I'hygiéne et la sécurité au sein de la cuisine, le port de la tenue de travail
compléte est obligatoire. Cette tenue comprend :

Une tenue de cuisine compléte (veste et pantalon)

Un tablier

Des chaussures de sécurité

Une charlotte ou un calot couvrant entierement la chevelure et les oreilles

Consignes d'entretien :

e La tenue de cuisine (veste et pantalon) doit étre changée quotidiennement.
e Le tablier et la charlotte/calot doivent étre changés chaque jour, ou plus fréquemment en
cas de salissure.

Visiteurs :

e Toute personne extérieure a la cuisine doit se conformer aux mémes régles d'hygiéne.
Des kits visiteurs (blouse, charlotte, sur chaussures) sont disponibles avant d’entrer en
zone de production.

e En cas de refus de porter la tenue adéquate, I'accés a la cuisine sera interdit.

Vestiaires : regles d'utilisation et de rangement

Afin de maintenir un environnement propre et ordonné, veuillez respecter les consignes
suivantes concernant I'utilisation des vestiaires :

e Rangement des affaires personnelles :
o Ne laissez pas trainer vos affaires en dehors des armoires.
o Ne stockez pas d'aliments dans vos casiers.
e Rangement des tenues :
o Vos vétements et chaussures de ville doivent étre rangés dans vos armoires
individuelles™.



o *Exception : les grosses vestes peuvent étre accrochées sur le porte-manteau
des vestiaires et les chaussures d'hiver peuvent étre déposeées sur la serpilléere
prévue a cet effet.

o Votre tenue de travail en cours et vos chaussures de sécurité doivent étre
rangées dans vos armoires individuelles.

o Les tenues de travail propres sont a la lingerie.

e Linge sale:
o Déposez votre linge sale dans la corbeille prévue a cet effet (bac a linge sale).

Santé et sécurité : procédures a
suivre

En cas de maladie ou d'accident du travail :

e Le personnel doit immédiatement informer le/la chef(fe) de cuisine et le/la responsable
de I'établissement.

e Aprés un arrét maladie prolongé, une visite médicale est obligatoire avant la reprise du
travail pour vérifier I'aptitude a reprendre les fonctions.

e Le port du masque est obligatoire en cas d'infection respiratoire.

En cas de coupure :

e Blessure bénigne :
o Nettoyer et désinfecter immédiatement la plaie.
o Couvrir d'un pansement et d'un gant (ou doigtier) jetable.
e Blessure grave et/ou purulente :
o Arréter toute activité et consulter un médecin (sans omettre le nettoyage et la
désinfection immédiate de la plaie).
o La reprise du travail est conditionnée a un examen médical.

En cas de brulure :

e Bralure bénigne :
o Refroidissez immédiatement la brllure
o Nettoyer immédiatement la plaie.
o Appliquer une créme de type Biafine.
o Couvrir d'un pansement et d'un gant (ou doigtier) jetable.
e Blessure grave et/ou purulente :
o Arréter toute activité et consulter un médecin (sans omettre le nettoyage).
o La reprise du travail est conditionnée a un examen médical.



Toute blessure doit étre signalée au responsable de I'établissement.

Une trousse a pharmacie est disponible et a disposition des agents.

Lavage des mains : un geste essentiel

Quand se laver les mains ?
Le lavage des mains est impératif dans les situations suivantes :

A chaque prise ou reprise de poste

Aprés chaque pause

Aprés étre allé aux toilettes

Aprés s'étre mouché ou avoir éternué

Aprés avoir manipulé des emballages ou des matiéres souillées
Apreés toute opération contaminante

Méme si vous portez des gants

Comment se laver les mains correctement ?

Mouillez-vous les mains a I'eau tiéde.

Appliquez du savon liquide.

Frottez-vous soigneusement les mains pendant au moins 20 secondes, en insistant sur
les ongles, le bout des doigts, les espaces entre les doigts et les poignets.

Rincez abondamment a I'eau claire.

Séchez-vous les mains avec une serviette a usage unique ou un séche-mains a air
pulsé.

Note : Le lavage des mains est la mesure d'hygiéne la plus importante pour prévenir la
contamination des aliments. Il est crucial de respecter ces consignes pour garantir la sécurité
alimentaire.



HYGIENE DES MAINS SIMPLE ET EFFICACE

Mouillez-vous les mains
avec de 'eau

Versez du savon
dans le creux de votre main

Frottez-vous les mains de 15 a 20 secondes :
les doigts, les paumes, le dessus des mains
et les poignets

Entrelagez vos mains pour nettoyer
la zone entre les doigts

Nettoyez egalement
les ongles

Rincez-vous
les mains sous ['eau

Séchez-vous les mains si possible
avec un essuie-main a usage unique

Fermez le robinet avec |'essuis-main

puis jetez-le dans une poubelle

Sivous n‘avez pas d'eau ni de savon, utilisez une
solution hydroalcoolique pour adopter les nmaiﬁstes fetapes 2, 3. 4 et 5).
Veillez a vous frotter les mains jusqu'a ce qu’elles soient bien seches.

Les gestes de chacun font la santé de tous
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Entretien des locaux et du matériel : rigueur et
securité

Un plan de nettoyage et de désinfection (PND) détaillé est mis en place pour I'ensemble des
locaux de la cuisine et de la salle a manger. Ce PND précise la fréquence, la méthode et les
produits a utiliser pour chaque zone et équipement.

Reégles essentielles a respecter :

Suivez scrupuleusement les consignes du PND.

Rangez les produits et le matériel de nettoyage dans le local prévu a cet effet.

Ne laissez jamais trainer le matériel et les produits dans la cuisine ou les zones de
stockage.

Ne mélangez jamais deux produits de nettoyage, sauf autorisation explicite du
fournisseur. Le mélange de produits peut s'avérer inefficace, voire dangereux.
N'effectuez pas de nettoyage en cours de fabrication. Si un nettoyage-désinfection
intermédiaire est nécessaire, retirez toutes les denrées de la zone concernée.

Autres consignes importantes

En plus des régles d'hygiéne et de sécurité déja mentionnées, veuillez également respecter les
consignes suivantes :

Hygiéne personnelle :

Maintenez une bonne hygiéne corporelle.

Le port de bijoux et de montre est interdit, a I'exception des boucles d'oreille (si
protégées par la charlotte) et de I'alliance.

Les ongles doivent étre courts et propres. Le vernis et les faux ongles sont interdits.
Le maquillage est déconseillé.

Comportement et environnement de travail :

Il est interdit de manger, de boire ou de fumer dans la cuisine et les zones de stockage.
Seules les bouteilles d'eau identifiées et rangées sont tolérées.

Fermez les portes entre chaque zone de production et celles donnant sur I'extérieur.
Respectez les procédures et consignes en vigueur.

Remplissez les documents demandés.

Prenez soin du matériel mis a votre disposition.



Les trois risques majeurs en
restauration collective : prévention et
vigilance

La sécurité alimentaire est une priorité absolue en restauration collective. Pour garantir la santé
des convives, il est essentiel de maitriser les risques liés a la préparation et au service des
repas. Trois risques majeurs sont présents dans cet environnement :

1. Le risque physique

Ce risque est omniprésent, mais il est généralement visible et peut étre évité grace a une
attention constante et au respect des consignes. |l peut s'agir de :

e Corps étrangers dans les produits (éclats de verre, morceaux de métal...)
e Pansements perdus dans les denrées
e Boulons ou autres piéces détachées provenant des équipements

La vigilance et le respect des procédures sont les meilleures armes pour prévenir ce
risque.

2. Le risque chimique

Invisible et potentiellement grave, ce risque peut mettre en danger la vie des consommateurs,
des collégues et la vbtre. |l peut étre causeé par :

Le mélange de produits d'entretien
Un mauvais ringage, un surdosage ou un mauvais emploi d'un produit chimique
L'utilisation de flacons non appropriés (ex : bouteille alimentaire utilisée pour un produit
de nettoyage)

e Une eau non potable ou une ventilation défectueuse

La compétence professionnelle, la lecture attentive des étiquettes et le respect des
consignes de nettoyage-désinfection sont essentiels pour prévenir ce risque. Les
contrdles visuels aprés nettoyage permettent de détecter d'éventuels dangers.

3. Le risque microbiologique

C'est le risque le plus fréquent et le plus grave, car il est invisible. Les bactéries sont présentes
partout et peuvent se propager a chaque étape de la préparation des aliments. Il est donc
crucial de ne pas ajouter de nouvelles bactéries et d'empécher celles déja présentes de se
multiplier.



Les bonnes pratiques suivantes doivent étre respectées en permanence :

Propreté personnelle et des tenues
Respect de la marche en avant
Respect des points de contréle (réception, stockage, fabrication, refroidissement rapide,
remise en température, service, nettoyage et désinfection)
Respect des couples temps/températures prévus dans le Plan de Maitrise Sanitaire
Respect de I'utilisation des denrées (DLC, DDM)
Respect et renseignement des documents (« je fais ce qui est écrit, et j'écris ce que je
fais»)

e Participation réguliére aux réunions sur I'organisation et I'hygiéne en cuisine

Des analyses de laboratoire sont réalisées régulierement pour vérifier le respect des
bonnes pratiques de fabrication.

En conclusion, la matftrise des risques en restauration collective repose sur la vigilance, la
formation et le respect rigoureux des procédures. Chaque membre de I'équipe joue un role
essentiel dans la garantie de la sécurité alimentaire.

ATTESTATION DE PRISE DE CONNAISSANCE

Je soussigné(e) , reconnais avoir pris connaissance des
régles d'hygiéne et de travail mises en place dans la cuisine de I'Etablissement

Je m'engage a respecter toutes les consignes de ce livret ainsi que toutes celles qui pourront
les compléter & mon poste de travail (écrites ou orales).

Date et Signature :

Initiales utilisées pour la tragabilité :

Partie a conserver dans le dossier du personnel de I'établissement

Référentiel Restauration Collective 2024

Ce document est libre de droit, modifiable sans autorisation préalable.
Si utilisation professionnelle, merci de mentionner la source :
https://www.referentiel-restauration-collective.fr
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