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De bonnes conditions de travail
Hygiène industrielle et toxicologie
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	Connaître les mesures à prendre afin d’installer une cuisine irréprochable sur le plan de la sécurité alimentaire permet 

de réduire les coûts.

Avis HACCP

Objectif
Fournir des conseils sur les règles à appliquer afin  
d’installer une cuisine irréprochable sur le plan de la  
sécurité alimentaire.

Mode d’exécution
•	 Les points éventuellement problématiques sont passés 

en revue sur la base des plans de cuisines mis à 
disposition par l’entreprise et après la visite des cuisines.

•	 Des conseils seront prodigués sur les mesures à prendre 
afin de garantir la sécurité alimentaire en tenant compte 
de ces données ainsi que des obligations légales.

Résultat
Un document qui, en fonction des obligations légales,  
décrit clairement les mesures à prendre afin de garantir  
la sécurité alimentaire.
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