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Les vêtements de travail :
Le personnel de restauration doit porter une tenue propre et adaptée comprenant :

-
Une coiffe englobant l’ensemble de la chevelure ;

-
Des chaussures, sabots, ou bottes de sécurité réservés à l'usage de la cuisine. Des bottes pour le nettoyage sont fortement recommandées ;

-
Les parties vestimentaires, de préférence de couleur claire, susceptibles d'entrer en contact avec les denrées alimentaires (tablier, veste, pantalon) sont changées au minimum tous les jours. Le changement intervient le matin à l’embauche. Les autres éléments de la tenue doivent être maintenus propres et être changés 2 à 3 fois par semaine minimum. La tenue de froid est portée sous la tenue de travail ou au-dessus mais dans ce dernier cas, cette tenue est considérée comme tenue de travail et doit être changée tous les jours.

-
Dans le cas de manipulations propres à risque et pour des travaux postés (tranchage des viandes, préparations froides,…), le port de gants et masque est recommandé. Le port de la charlotte est obligatoire. Dans ce cas, ceux-ci doivent être correctement employés : charlotte englobant l'ensemble de la chevelure, masque recouvrant la bouche et le nez. Les masques et les gants doivent être changés aussi souvent que nécessaire et au moins, à chaque risque de contamination ;

-
Afin de prévenir tout risque de contamination et de danger physique, le port de bijoux est interdit (seul le port de l'alliance est toléré) dès l'entrée en zone de travail et tout au long du diagramme de fonctionnement, de la réception marchandises jusqu'au rangement de la vaisselle propre ;

-
La réception des marchandises nécessite une tenue spécifique jetable.
Prévention des contagions :
-
En cas de blessure non infectée au niveau des mains, un pansement étanche (gants, doigtiers) doit être mis en place ;

-
Les personnes atteintes de lésions cutanées infectées doivent être écartées des opérations de préparation des aliments ;

-
Les personnes atteintes d'infection nasale ou de la sphère buccale (angines, rhino-pharyngites,...) sont, dans la mesure du possible, écartées des postes de fabrication et de conditionnement. En cas d’impossibilité, on préconisera le port d’un masque bucco-nasal qui sera changé régulièrement (dès qu’il présente des traces d’humidité) ;

-
Les personnes atteintes de troubles gastro-intestinaux seront écartées des mêmes postes de travail.
Alcool et tabac :
-
La consommation d’alcool est interdite sur le lieu de travail ;

-
La consommation de tabac est interdite dans tous les lieux publics ;

-
Le personnel est autorisé à quitter l’établissement uniquement pendant la pause méridienne de 30 minutes en tenue civile ;

-
Au retour de la pause méridienne les personnels doivent respecter le protocole de lavage des mains.
Visiteurs :
L’accès des personnes étrangères en salles de préparation des denrées est soumis à l’autorisation du responsable qui les invite à revêtir une tenue adaptée. Le nombre de visites est limité au maximum et de préférence, en dehors des périodes de fabrication.

Tout visiteur doit se laver les mains, revêtir une tenue à usage unique comprenant une coiffe, un masque, une blouse et des sur-chaussures.
Stockage :
Chaque agent doit avoir une armoire de rangement individuelle assurant la séparation entre les vêtements de ville et de travail.

Les sacs à linge sale contenant les tenues doivent être évacués deux fois par semaine pour un nettoyage.
Protection du personnel :
Peu contraignant et souvent essentiel dans bien des cas, le port de protections oculaires ne doit pas être négligé. Une simple paire de lunettes écran, par exemple, permet de se protéger.

Les masques de protection respiratoire et oculaire sont obligatoires lors de taches dégageant des particules solides ou liquides, des gaz ou vapeurs, ou lors de manipulations de produits dégraissants, acides ou tous produits chimiques que l’on utilise en restauration ceci afin de protéger le système respiratoire du personnel.
Description de la tenue de travail :
	Tenue de travail du personnel
	FrÉquence de change
	Mode d’entretien

	Veste
	Tous les jours
	Lingerie établissement

	Pantalon
	Tous les jours
	Lingerie établissement

	Veste matelassé
	Tous les jours
	Lingerie établissement

	Chaussures de sécurité
	Une fois par an
	

	Bottes de sécurité
	Une fois par an
	

	Tablier tissu
	Tous les jours
	Lingerie établissement

	Charlotte ou calot jetable
	Tous les jours
	Jetable

	Gants à usage unique
	Autant que nécessaire
	Jetable

	Tablier plastique
	Autant que nécessaire
	Jetable

	Gants de protection
	
	Jetable

	Kit réception marchandises
	
	Jetable


Lieu de stockage des tenues de travail :
	Lieu de rangement des tenues propres
	Vestiaires comprenant un placard à rangement individuel prévu pour le stockage du linge propre

	Lieu de rangement des tenues sales
	Collecteurs de linge sale munis de couvercle

	Lieu de lavage des tenues de travail
	Lingerie de l’établissement


Modalités prévues pour les visiteurs et intervenants extérieurs :
Lieu de changement : vestiaire du personnel.
Tenue jetable : blouse, calot ou charlotte, sur-chaussures et masque (kit visiteur).
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