TECHNOLOGIE DE RESTAURANT date: [/ /|
CHAPITRE |
LES LOCAUX, LENTRETIEN ET LA SECURITE

Fiche technique n®

Pour une personne étrangeére a la restauration, I'intérieur d’un restaurant peut
ressembler a un labyrinthe, mais chaque piéce, bien a sa place, permet une
rentabilité et un travail de qualité.
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LUTILISATION DES LOCAUX POUR LES CLIENTS

LOCAUX ET CRITERES D'IMPLANTATION

PARKING
RAMPE D’ACCES HANDICAPES

IL DOIT ETRE FACILE D’ACCES, PROCHE DU
RESTAURANT, SANS TOUTEFOIS GENER
(BRUIT, OCCUPATION...) LA CLIENTELE.

BAR ET SALON

ILS PERMETTENT AUX CLIENTS ARRIVES EN AVANCE
D’ATTENDRE LES AUTRES CONVIVES DANS UN ENDROIT
SYMPATHIQUE. TRES SOUVENT, LES CLIENTS
S’Y RENDENT EN FIN DE REPAS POUR PRENDRE
UN DIGESTIF OU ENCORE FUMER.

TOILETTES

LE RESTAURANT ETANT UN LIEU PUBLIC,
LES TOILETTES SONT OBLIGATOIRES AVEC EN PLUS,
UN ACCES HANDICAPES. LA PROPRETE Y EST

DE RIGUEUR !

RESTAURANT

DE PREFERENCE AU REZ-DE-CHAUSSEE, DOTE D'UNE CLIMATI-
SATION ET D’'UN MOBILIER CONFORTABLE ET FACILE A ENTRE-
TENIR, QUELQUE SOIT LE TYPE DE RESTAURANT, LA DECORA-
TION DOIT LUI CORRESPONDRE AFIN QUE LES CLIENTS S'Y
SENTENT BIEN ET LE PERSONNEL AIT ENVIE D’Y TRAVAILLER.

1 My\' Qe oulr 1

ACCUEIL OU RECEPTION AVEC LA CAISSE

_ ACCUEILLANT, CLAIR, FLEURI, LE LIVRE DE
RESERVATIONS EST TOUT PROCHE POUR VERIFIER
ET GUIDER LES CLIENTS VERS LEUR TABLE.
LES NOTES Y SONT PREPAREES, LES SERVEURS
Y RAMENENT LES ENCAISSEMENTS.

. .
VESTIAIRE

PRATIQUE POUR Y DEPOSER LES VETEMENTS
GENANTS POUR LE SERVICE OU LE CLIENT
(MANTEAUX D’HIVER PAR EXEMPLE), IL DOIT ETRE

SOR ET FERME.

V/

TELEPHONE

IL EST INSTALLE PARTOUT OU PRESQUE
ET DEMEURE TRES PRATIQUE :
TOUT LE MONDE N’A PAS UN PORTABLE !

~ z T
TERRASSE - JARDIN
A LA BELLE SAISON LES CLIENTS PREFERENT
SOUVENT PRENDRE LEUR REPAS A LEXTERIEUR.
LES ENFANTS Y TROUVERONT DES JEUX DANS
UN ESPACE CLOS POUR EVITER LES ACCIDENTS
TOUJOURS POSSIBLES.

AiCO LwvCuUHuUuAN Ly Creer cuiere



L'UTILISATION DES LOCAUX POUR LE PERSONNEL |

LOCAUX ET CRITERES D'IMPLANTATION

VESTIAIRE ’ PLONGE
LE PERSONNEL Y LAISSE SES VETEMENTS “CIVILS"

POUR SE METTRE EN TENUE. ELLE EST SITUEE LE PLUS PRES POSSIBLE DE LA
IL PEUT Y PRENDRE UNE DOUCHE AVANT SORTIE DU RESTAURANT ET A LENTREE DE LA CUISINE.
OU APRES LE SERVICE. POUR NE PAS CROISER UN SECTEUR PROPRE, ELLE
IL EST EQUIPE DE TOILETTES. SERA AU PLUS PRES DE LA SALLE DE RESTAURANT.

LES DIFFERENTS LOCAUX

DANS DE
. NOMBREUX
ETABLISSENENTS,
UNE SEULE PIECE,
LOFFICE

REGROVPE CES

6 VERRERIE
LES VERRES Y SONT ENTREPOSES ET LAVES.
ELLE EST EQUIPEE D’UN LAVE-VERRES ET DE
NOMBREUSES ETAGERES. ON PEUT Y TROUVER LES
SEAUX A VIN ET LES CARAFES SI LA CAVE DU JOUR
N'EST QU'UNE ARMOIRE A VINS.

6 LOCAL FLEURS
IL SERA FRAIS (LES FLEURS N'AIMENT PAS

LA CHALEUR) ET E'QUIPE"D‘UN POINT D’EAU POUR
LES CONSERVER ET PREPARER LES BOUQUETS.

-+ e LOCAL PRODUITS D’ENTRETIEN

LES PRODUITS D'ENTRETIEN SERONT STOCKES
AU SEC SUR DES ETAGERES.

o FRUITERIE

EQUIPEE D'UNE CHAMBRE FROIDE POUR LE STOCKAGE,
LES SERVEURS Y PREPARENT LES CORBEILLES
ET LES COUPES.

6 LINGERIE

POUR STOCKER LES NAPPAGES, SERVIETTES,
LITEAUX, MOLLETONS... ELLE EST PARFOIS EQUIPEE
D'UN FER A REPASSER OU D'UNE CALENCHEUSE
POUR EFFACER LES FAUX PLIS.

e CAVE DU JOUR
ELLE DISPOSE D'UNE MACHINE A GLACONS,

DE SEAUX, DE PANIERS... AVANT CHAQUE SERVICE,
LE RESPONSABLE FAIT LE POINT AFIN DE COMPLETER
LES VENTES PRECEDENTES ET METTRE A JOUR
LE STOCK (VINS, BOISSONS, EAUX...).

° PANETERIE - FROMAGERIE

ON Y STOCKE LE PAIN DU SERVICE
ET ON Y PREPARE LES CORBEILLES.
CERTAINS RESTAURANTS SONT EQUIPES D'UNE CAVE
D’AFFINAGE POUR FAIRE VIEILLIR LES FROMAGES.

e CAFETERIE

ON Y TROUVE LE MATERIEL DE SERVICE POUR
LE CAFE, LE THE ET LES AUTRES BOISSONS CHAUDES
AINSI QUE LA MACHINE A CAFE ET LE MOULIN.
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LE PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

B LA METHODE HACCP (ANALYSE ET MAITRISE DES POINTS CRITIQUES) OBLIGE LES RESTAURATEURS (RESTAU-
RATION COMMERCIALE COLLECTIVE...) A ASSURER UNE BONNE QUALITE D’HYGIENE POUR LEURS PRODUITS AFIN
DE NE FAIRE COURIR AUCUN RISQUE DE TOXI-INFECTION ALIMENTAIRE A LA CLIENTELE.

EN PLUS DE LAPPLICATION DES REGLES D’HYGIENE IL EST DEMANDE DE :

NETTOYER DESINFECTER SURVEILLER VERIFIER
LES VERIFICATIONS SE FONT EN LE DOCUMENT A UTILISER SE NOMME :
AUTO-CONTROLE PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION
IL FAUT POUVOIR REPONDRE AUX QUESTIONS :
Quol ? QUAND ? COMMENT ? Qul?
Y Y / * \ Y
[ surraces | [FReQUENCE MiNi] [ PRODUIT/ CONCENTRATION | [__Temps/T | [_RINCAGE | [ POINTS CLEFS | [ RESPONSABLE REALISATION |

Sols Grilles Démonter les
Siphons CHAQUE JOUR EN OASIS 114 £ grilles pour bien
Poignées de FIN DE SERVICE H nettoyer les

portes

Utiliser une
CHAQUE SEMAINE lavette et non le
jet prés des

CHAQUE SEMAINE

APRES CHAQUE
UTILISATION

P / A Renouveler
ABSORBIT 11 131/ | < {tle
NECESSITE g ; réguliérement

Renouveler
fréquemment
l'opération

APRES CHAQUE
ACTION FAVOLA

CONTAMINANTE [l BACTERICIDE Pur

Responsable du contréle visuel de I'efficacité du nettoyage :

l Détergent désinfectant . Décapant four . Décapant friteuse lSavon antiseptique

ET POUR CONTROLER...

SURFACES [ LuNDI 20/02 |[ MARDI 21/02 | [ MER. 22/02 | [ JEUDI 23/02 || VEND. 24/02 | [SAMEDI 25/02| [ DIM. 26/02 |

Commentaires Commentaires Commentaires Commentaires Commentaires Commentaires Commentaires
soLs X

GRILLES X ILMADIT:

; /‘J‘E PENSE |

SIPHONS X .”TEMP' !

POIGNEES DE PORTE X —/cesr

DU
PROPRE,
CONTROLE EFFECTUE PAR : | | MART! '
W k —
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LA PREVENTION DES RISQUES EN MILIEU PROFESSIONNEL |

,250() M LE RESTAURANT AINSI QUE LES LOCAUX ANNEXES PEUVENT DEVENIR DANGEREUX SI LES
/BROLURES CONSIGNES DE SECURITE NE SONT PAS RESPECTEES. LA CONNAISSANCE DES RISQUES EST

SEVERES PAR AN) UN BON MOYEN POUR EMPECHER LES ACCIDENTS.
oo

RISQUES OU ? EXEMPLES PREVENTION
. M SE TENIR ELOIGNE DU JET DE VAPEUR
CAFETERIE PENDANT L'UTILISATION.
. ) B LORS DU NETTOYAGE, NE PAS TOU-
AVEC LA MACHINE A CAFE CHER AUX PARTIES CHAUDES DE L’'AP-
PAREIL.
B RESPECTER LES TEMPERATURES DE
LINGERIE REPASSAGE (BRULURE DU LINGE).

) B NE PAS METTRE LA MAIN SUR LA

AVEC LE FER A REPASSER SEMELLE DU FER.

B ARRETER ET DEBRANCHER LE FER EN
FIN D’UTILISATION.

B LORS DES FLAMBAGES, TENIR LA
RESTAURANT POELE ELOIGNEE DE SOl ET DES

A CLIENTS.
AVEC LES RECHAUDS

B AVEC LES COUTEAUX, UTILISER DU

i COOPORRS s PANETERIE - FROMAGERIE | | MATERIEL BIEN AFFUTE QUI NE DEMAN-
DE PAS D’APPUYER TRES FORT AU
EN COUPANT LE PAIN RISQUE DE PROVOQUER DES DERA-

PAGES.

B NE PAS METTRE LA MAIN A L'INTE-
RIEUR DES MACHINES A COUPER LES
BAGUETTES.

B NE PAS RAMASSER LES DEBRIS DE
VERRERIE VERRE AVEC LES MAINS : UTILISER UNE
BALAYETTE ET UNE PELLE ET LES
METTRE DANS UNE CAISSE A PART QUI
SERA PORTEE AUX CONTAINERS DE
RECUPERATION.

AVEC DU VERRE BRISE

M LORS DES PREPARATIONS FLORALES,
LOCAL FLEURS UTILISER LES INSTRUMENTS COUPANTS

é AVEC PRUDENCE.
AVEC LE SECATEUR OU LES CISEAUX

SOL MOUILLE B ESSUYER IMMEDIATEMENT EAU,
HUILE...

M DENEIGER L'ACCES AU RESTAURANT,
GEL - NEIGE REPANDRE DU SEL.

B NE PAS LAISSER DES CARTONS,
ENCOMBREMENT CAISSES... AU MILIEU DES COULOIRS ET
DEGAGEMENTS.

) B LA PUISSANCE DES LAMPES DOIT
LUMINOSITE INSUFFISANTE | | ETRE SUFFISANTE POUR SE DEPLACER
AVEC AISANCE DANS LES LOCAUX.

B REMPLACER IMMEDIATEMENT UNE
AMPOULE HORS D’USAGE.

GLISSADES
ET CHUTES
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LA PREVENTION DES RISQUES EN MILIEU PROFESSIONNEL (SUITE) |

RISQUES EXEMI’LES PREVENTION

NETTOYAGE DE
MACHINES ELECTRIQUES

> 4F &

> F i REMPLACEMENT D’UNE
ELECTRISATION

B DEBRANCHER LES APPAREILS ELEC-
TRIQUES AVANT TOUTE INTERVENTION
DE NETTOYAGE.

B NE JAMAIS REMPLACER UNE AMPOU-
LE AVEC DES MAINS MOUILLEES OU LES

AMPOULE USAGEE PIEDS DANS LEAU.
POUVANT ALLER JUSQU'A
ELECTROCUTION
e%AQ’ASsTOTUS M ILS DOIVENT ETRE CONSERVES DANS
[ 2015 CONMATTRE TOXICOLOGIQUES UNE PIECE OU ILS NE CROISERONT
S hanas o e JAMAIS UN PRODUIT ALIMENTAIRE.
3& LES ETIQUETTES ’ / PRODUITS D’ENTRETIEN M BIEN SE LAVER LES MAINS APRES LES
ET_RESPECTER (£ AVOIR UTILISES.

ALIMENTAIRES
DLC - DLUO

HYGIENE

B SURVEILLER LES DATES DE PEREMP-
TION DE TOUS LES PRODUITS ALIMEN-
TAIRES.

B EMBALLER ET DATER LES ALIMENTS
ENTAMES.

B RESPECTER LA MARCHE EN AVANT.
B SE LAVER LES MAINS APRES CHAQUE
ACTION CONTAMINANTE.

GAZ

B EXPLOSIONS fret

B SURVEILLER LETAT DES TUYAUTERIES.
B VERIFIER LA COUPURE DE L'ALIMEN-
TATION EN GAZ DES APPAREILS APRES
LE SERVICE.

B NE PAS OBSTRUER LES GRILLES DE
VENTILATION.

GAZ - COURT-CIRCUIT

RECHAUDS
CIRCUITS ELECTRIQUES

® VEILLER AU BON FONCTIONNEMENT
DES APPAREILS.

W VERIFIER QUE LES APPAREILS SOIENT
DEBRANCHES OU ARRETES LORSQU'ILS
NE SONT PAS EN SERVICE.

W LAISSER DEGAGEES LES ISSUES DE
SECOURS. ,

W RESPECTER LES DELAIS DE MAINTE-
NANCE DES EXTINCTEURS.

SUR LES
30000 ACCIDENTS
RECENSES PAR AN
EN HOTELLERIE -
RESTAURATION,IQO 0O
SONT DUS A DES CHUTES

& 000 A DES
COUPURES E?/

2500 A DES
BROLURES 2 ¢
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lisez les éti

vettes !

ous les produits chimiques comportent

des étiquettes sur lesquelles figurent non

seulement les instructions d’utilisation
mais également les risques présentés et les
précautions a prendre (par exemple irritant pour
les yeux).
Il faut préciser que ces indications ne sont pas
laissées a linitiative du fabricant, mais qu’elles
répondent a une réglementation précise, fran-
caise et européenne.

our les produits dangereux, un symbole

doit étre représenté (voir ci-contre) ainsi

que le ou les noms de la ou les sub-
stances qui représentent un danger : “provoque
des brllures”, des conseils de prudence desti-
nés a assurer I'utilisation du produit dans de
bonnes conditions : “porter des gants appro-
priés” par exemple.

es produits doivent en outre mentionner

le nom, I'adresse et le numéro de télé-

phone du fabricant ainsi que les mesures
a prendre (avant I'arrivée d’'un médecin ou des
secours) en cas de contamination accidentel-
le :“ne pas faire vomir” par ex.

BavroShoK-
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étiquetage des produits dangereux :
sachez lire les symboles...

F : facilement O : comburant
inflammable
F + : extrémement

inflammable

T : toxique
T + : trés toxique

N : dangereux pour
I’environnement

=
s

C : corrosif

Xi : irritant

Contient des dichloroisocyanurates de sodium.

* Tenir hors de portée des enfants.

* Nocif en cas d’'ingestion.

* Risque de Iésions oculaires graves.

* En cas de contact avec les yeux ou la peau, rincer
immédiatement et abondamment a I'eau froide.

*Ne pas utiliser en combinaison avec d’autres
produits, des gaz dangereux (chlore) peuvent se
libérer.

* Conserver a I’abri de I'humidité et de la lumiére.

* En cas d’ingestion, consulter immédiatement un méde-
cin et lui montrer I'emballage ou appeler le centre anti-
poison : tél. 01 40 37 04 04.
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