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Hygiéne en cuisine de collectivité

Ce site (d'origine suisse - Service de Médecine Préventive Hospitaliére) recense des conseils sur I'hygiéne, la
prévention et le contrdle des infections dans une cuisine de collectivité.

Au sommaire :

Micro-organismes en cuisine
Hygiéne des aliments

Plan d'entretien

Hygiénes des locaux
Autocontrdle et HACCP

L . B

Attention aux différences entre les réglementations francaises et suisses...
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