EXEMPLE D’IMPLANTATION D'UNE CUISINE
CLASSIQUE
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G Produits propres
‘ Produits non périssables

‘ Produits souillés
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Entrée du personnel
Vestiaire .

Toilettes

Lavabos réglementaires
Salle & manger du personnet
Bureau du chef

Livraison des marchandises
(bureau de controle)
Economat

Rayonnages

Table de travail avec bac
Passe de distribution
Placard produits d’entretien
Local climatisé d’entreposage
des poubelles

Machine a laver et a4 désinfecter
les poubelies

Local d’entreposage

du gros matériel d’entretien
Légumerie

Réserve tubercules
Chambre froide iégumes

(6 a 8°C)

Machine & éplucher’
Chariot & légumes

Plan de travail avec bac

Machine a laver les légumes
ou bacs de lavage

Essoreuse

Garde manger ou cuisine froide
Timbres a poissons (0 °C)
Timbres BOF (6 2 8 °C)
Chambre froide (+ 3 °C)
Sas

Billot en bois debout
Cutter

Plan de travail avec bac
Rechaud ou briileurs
Batteur-mélangeur

Office Salades fromages et fruits
Plan de travail avec bac
Meuble réfrigéré

Cuisine chaude

Fourneau

Plans de travail avec bac
Pagses (chaud et froid)
Pitisserie

Batteur mélangeur
Laminoir sur meuble
Four réfrigéré

Britleurs ou feux vifs
Echelle de stockage

Four a patisserie

Meuble réfrigéré avec bac
Local fabrication des glaces
Pasteurisateur

Sorbetiére

Conservateur

Meuble 1éfrigéré avec bac
Plonge batterie
Rayonnage d’entreposage
Plonge

Rayonnage d’égouttage




