
Un site FB AVOCAT
Le cabinet qui assiste avec ambition les porteurs de projets de la restauration



Ou comment transformer la méfiance en confiance

PARCOURS SANITAIRE 



Les experts ont la parole

Patrick DIEU

Adrien GAHINET

Jonathan SELLAM



RESTAURER LA CONFIANCE
Le défi à relever

Le défi qui se présente à tous les acteurs la restauration est immense : assurément le plus difficile depuis la
crise de la vache folle. Un tel challenge requiert des solutions inédites jamais explorées car au final les
aides cesseront et seules l'audace, lôimaginationet l'intelligence collective nous permettrons de passer
l'obstacle.

Le premier défi est celui de la méfiance du client : comment puis-je être certain que les produits de cet
établissement ne sont pas contaminés ?

La seule réponse possible est celle de la transparence : une transparence renforcée. Il va falloir montrer
pattes blanches !

Cela suppose une préparation minutieuse, des changementsdôorganisationet des réflexes nouveaux.

Pour vous y aider, trois experts de premier rang vous livrent leurs conseils : Jonathan SELLAM TraqôFood,
Patrick DIEU Mérieux Nutrisciences et Adrien GAHINET Sophadrien.



RETOUR SUR LES PROBLEMATIQUES TERRAIN

David Banet ςDS CAFE

« Nous avons eu des problèmes pour
trouver des masques. Un fournisseur
nousannonçait48h de livraison,ils sont
arrivés au bout de 12 jours et nous
avons dû aller les chercher chez le
transporteur.

Idem pour le gel désinfectanttoujours
paslivré.

Je trouve d'ailleurs les pratiques
commercialesde cesentrepriseslimites
et opportunistes!! »

Ali Hedmoune ςAll In Sushi

« Nous avons eu des difficultés pour trouver des
masquesoui, ŎΩŜǎǘpourquoi nous nous sommes
tournéssur desmasquesnéoprènelavable(et si les
hôpitauxenmanquentil estévidentquenousaussi).

Pour ce qui est des blouses jetables alimentaires
elles sont toujours en vente chez métro aucun
problème.

Gel désinfectant on est un peu comme tout le
monde en pharmacie avec un nombre limité (ce
produitƴΩŜǎǘplusdisponiblea métro par exempleet
cebienavantle confinement)»



CONCRETEMENT ςQUELLE ORGANISATION OPERATIONNELLE ?

Entrée / Sortie des salariés 

V Point sur la tenue 

V Importance du vestiaire

V Lavage des mains

V Port du masque impératif ?

Protocole des denrées

V Lavage des légumes

V Désinfection des éléments de découpe 

V Désinfection des surfaces

V Rangement des denrées 

Protocole hygiène personnelle

V Lavage des mains (comment et à quelle récurrence

V Matériel sanitaire à chaque poste de travail

V La trousse à phamarcie

V Contact entre cuisiniers 

V Utilisation et changement des gants  

Protocole de service 

V Livraison sans contact ςComptoir barrière

V Manipulation des emballages

V Attitude attendue des livreurs
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wŞǇƻƴǎŜǎ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ 
des questions 

opérationnelles

Création des affichages / 
documents de formation / 

documents de contrôle 
associés 

Formation des 
salariés aux 

protocoles avant 
ƭΩƻǳǾŜǊǘǳǊŜ 

Communication 
des protocoles 
additionnels 

Audit de 
ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ 

grille 
ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ



EXEMPLE DE FORMAT DE PROTOCOLES PEDAGOGIQUES


