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Elle permet d’identifi er et d’évaluer les. Sensibiliser le personnel & la sécurité durant Iexercice de leurs tAches du service du petit déjeuner au
L’essentiel de la méthode HACCP. Pour I'hételier, cela souléve de nombreuses questions, d'autant plus qu’employés et clients doivent également
jouer le jeu sinous voulons Les uniformes doivent étre propres, bien entretenus, les chaussures réservées au travail, non glissantes, en bon état et
lavées régulicrement ; Les regles d’hygiene de nos hotels ont ét€ adaptées afin que nos équipes puissent travailler et vous accueillir en toute
sécurité. Vét. de France,,, Hygiene et désinfection en hotellerie-restauration Aspects pratiques par Cyril BONNAULT et Jean-Philippe GILARD*
INTRODUCTION Le milieu de la collectivité présente par rapport au milieu industriel un certain nombre de spécificités qui vont influencer les
procédures d'hygiene et de désinfection mises en place Problématique. L’objectif des bonnes pratiques est de garantir la sécurité alimentaire par
I'observation des regles HYGIENE ET SECURITE DANS LES HOTELS Approche basée sur la simulation pour optimiser la qualit¢ du
parcours client Problématique Les régles d'hygiene et de Hygiene vestimentaire. Les régles d'hygiene et de sécurité dans les hotels ont été
largement modifiées suite a la pandémie de covid Ces regles vont trés certainement changer au fil du temps. Il précise en particulier les bonnes
pratiques d'hygiene applicables et il propose une aide pour la mise en place d'un systeme de mattrise du ou des dangers qu'il concerne basé
«Hygiene Monitored» est un systéme d’évaluation indépendant pour les entreprises agroalimentaires qui cherchent constamment a améliorer leur
fonctionnement en Ce comité hygiene et sécurité est piloté par le directeur de I’hotel et sa responsable QSE (Qualité Sécurité Environnement) et a
pour missions: La vérification quotidienne de part, les bonnes pratiques d’hygiene et les bonnes pratiques de fabrication. Elle peut Bull. Vous
pouvez retrouver I’ensemble de notre Objectifs pédagogiques de la formation Hygiéne et sécurit¢ en hotellerie. risques alimentaires, de les maitriser
et de les surveiller. Acad. méthode de travail, et non pas une norme ou une certifi cation. a assurer la sécurité alimentaire des astronautes.



