
A chaque bénévole un poste, à chaque 
poste son espace dédié : découpe, 

assemblage/prépa, vente. 
Ne pas s’éparpiller.

Restauration événementielle 

DES RÈGLES SIMPLES POUR UNE BONNE 
ORGANISATION ET UNE BONNE HYGIÈNE

1 seul référent pour se servir dans 
les stocks, gérer les réassorts et les 

inventaires.

Tenue adaptée pour 
+ de propreté : port 

d’un tablier et de gants, 
vêtements propres, 

manches retroussées, 
cheveux attachés, pas 

de bague ni de bracelet 
tombant sur le poignet, ...

Lavage des mains 
obligatoire avant chaque 

prise de poste, au cours de 
la préparation, après avoir 
manipulé des poubelles, et 
à chaque fois que vous le 

jugez nécessaire. 

Hygiène des personnes : 
ne pas tousser, ni 

éternuer, ni se moucher 
au-dessus des aliments, 

ne pas gouter avec 
les doigts, mettre un 
pansement en cas de 

blessure.

Les personnes 
amenées à faire de la 
manutention doivent 
porter des chaussures 

de sécurité et être 
vigilantes sur les ports 

de charge, bonnes 
postures etc.

Ne jamais poser 
de carton ni de 

matériel alimentaire 
directement au sol : 

utiliser des palettes ou 
des tables
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La traçabilité des produits est obligatoire : 
dès que vous ouvrez un carton ou un 

emballage alimentaire, prendre sa 
référence/son étiquette et la placer 

dans un classeur dédié (utile en cas de 
contrôle). 

L’information des consommateurs (INCO) 
sur les allergènes est devenue obligatoire 

depuis le 1er juillet 2015. Ces informations 
doivent être à disposition du public

Veiller à bien cuire la 
viande 

(cuisson à cœur). 
Laver les légumes avant la découpe. 

Entretien des plans de 
travail : à nettoyer après 

chaque utilisation. Produit 
lavant puis rinçage puis 

séchage.

Nettoyage des ustensiles 
et de la vaisselle après 

chaque utilisation et entre 
2 produits différents (ex : 
viande/légumes ou cru/

cuit) : liquide vaisselle puis 
rinçage puis séchage.

Respecter la chaine du froid pour les 
produits congelés et réfrigérés. 

Ne pas recongeler un produit qui a été 
décongelé.

Mettre les déchets à la 
poubelle dès que possible 
(en faisant le tri !), et ne 
pas laisser une poubelle 

déborder.
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