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MARCHE A SUIVRE POUR L'INSTALLATION D'UN STAND DE
NOURRITURE LORS DE MANIFESTATIONS PUBLIQUES

STOCKAGE / TEMPERATURES

Frigo a disposition sur le stand

Pas de frigo sur le stand

Passer au stand pour enclencher le
frigo avant d'apporter la nourriture.

Mettre de la glace ou des éléments
réfrigérants dans une glaciere.

hA4

Mettre les aliments dans une glaciere
pour aller jusqu'au stand.

Mettre les aliments dans la glaciere
pour aller jusqu'au stand.

Arrivé au stand, vérifier la
température du frigo avec un
thermométre.

Mettre les aliments dans le frigo si la
température est inférieure ou égale a
+5°C.

Si la fempérature est supérieure a
+5°C, laisser les aliments dans la
glaciére jusqu'a ce que la température
du frigo soit correcte.

Arrivé au stand laisser les aliments
dans la glaciere jusqu'au moment de
leur utilisation.

Maintenir dans la glaciere les aliments
d une température inférieure ou égale a
+5°C, notamment en renouvelant les
¢léments réfrigérants ou la glace.

Ne pas mélanger les boissons et la nourriture dans les mémes installations de
froid.
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HYGIENE / DECHETS

équiper le stand : planches de découpe,
matériels et ustensiles, etc.

Installer un jerrican muni d'un robinet
avec un récipient au-dessous.

Le remplir d'eau propre.

Utiliser du savon liquide et des essuie-
mains en papier (pas de torchon).

Porter des habits propres et adaptés.

Installer des sacs poubelles pour les
déchets et les évacuer du stand
régulierement.
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PREPARATION DES ALIMENTS

Se laver les mains avant de cuisiner.

METS CHAUDS

METS FROIDS

Conserver les mets chauds a + 60°C au
minimum avec un réchaud ou du matériel
adapté.

Ne pas exposer trop de nourriture a la
fois, laisser la réserve d'aliments a
+ 5°C maximum dans le frigo ou dans la

glaciere.
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Protéger les aliments de I'environnement et du public.
Ne pas poser les récipients et les ustensiles a méme le sol.

Il est préférable de renoncer a préparer des mets non cuits qui contiennent de
la créme ou des ceufs (mayonnaise maison, tiramisu, etc.)
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