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FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

CONNAITRE ET RESPECTER LES REGLES DE L’HYGIENE ET DE LA SECURITE (ALIMENTATION, MATERIEL, LOCAUX)  

FICHE : PLAN DE NETTOYAGE ET DE DÉSINFECTION DE LA CUISINE 

 

 

COMPETENCES LANGAGIERES :  
-comprendre les consignes et les recommandations en termes d’hygiène 
-connaître le lexique des ustensiles, du matériel et de l’équipement  
-lire un tableau à entrées multiples 
APTITUDES TRAVAILLEES : compréhension écrite 

 

 

Activité 1 
 

1) Quel est le titre du document page 2 à 4 ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ Plan de nettoyage et de désinfection : cuisine  

☐ Consignes de nettoyage pour la cuisine 

☐ Murs Protocole n°1 

 

2) À quoi sert ce document ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ Transmettre des recettes de cuisine 

☐ Vendre des produits d’entretien pour la cuisine 

☐ Présenter les protocoles de nettoyage et de désinfection de la cuisine  

 

3) À qui s’adresse ce document ? (Cochez la bonne réponse) 

☐ À tout le personnel qui travaille dans la cuisine 

☐ À une entreprise de nettoyage 

☐ Aux cuisiniers et aux plongeurs 
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Activité 2 
D’après le plan de nettoyage et de désinfection de la cuisine, remettez dans 

l’ordre les différentes étapes du protocole en les numérotant 
 

1) Protocole de nettoyage des murs : 

      

Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ 

 

2) Protocole de nettoyage de la poubelle :  

      

Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ 

 

3) Protocole de nettoyage du four :  

      

Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ 

 

4) Protocole de nettoyage du réfrigérateur et du congélateur :  

      

Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ Etape n°____ 
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Activité 3 
D’après le plan de nettoyage et de désinfection de la cuisine, cochez les fréquences 

de nettoyage dans le tableau ci-dessous  

 

Surfaces 
Après le 
service 

Une fois 
par jour 

Une fois 
par 

semaine 

Une fois 
par mois 

Murs  X   

Plafond     

Sol     

Plan de travail et table     

Poubelle     

Poste lavage mains     

Hotte aspirante     

Four et piano     

Micro-onde, salamandre et toaster     

Machines à laver la vaisselle     

Friteuse     

Bac plonge     

Poignées de portes et interrupteurs     

Matériel de nettoyage     

Réfrigérateur et congélateur     

Machine à glaçons     
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