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BONNES PRI\TIIIIIES D'HYGIENE

CANTINE & REPAS SUR LES TOURNAGES

La restauration collective sur les tournages est un moment clé de la
journée. Le respect des régles d'hygiéne alimentaire par les
prestataires est essentiel afin de prévenir les risques sanitaires et
garantir la securité de I'ensemble des équipes.

HYGIENE DES HYGIENE DES MATERIELS &

PERSONNES ALIMENTS SURFAGES

Se laver les mains avant Respecter la chaine du Nettoyer et désinfecter

toute manipulation froid. régulierement (plans de

(eau + savon) Froid <+4°C travail, ustensiles, bacs et
Chaud = +63°C contenants)

LE RESPECT DE GES _
REGLES CONTRIBUE A LA
SANTE DETOUS ETAU BON
DEROULEMENT DU
TOURNAGE.

SERVIGE DES REPNS  GESTION DES DECHETS

Proteger les aliments Trier les déchets

Mettre a disposition gel Poubelles fermées et
hydroalcoolique ou point vidées réegulierement
d'eau Nettoyage quotidien des

Renouveler régulierement  zones de déchets
les plats exposes Plus d’information : https://chsctaudiovisuel.org



