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	La gestion des déchets



Les poubelles des zones de production :
Poubelles fermées et équipées de commandes non manuelles.

Fermer les sacs lors de l'évacuation.

En légumerie, les déchets verts sont mis en bacs gastro couverts pour compostage et sont évacués avant le nettoyage désinfection.

Nettoyage après chaque service.

Remettre des sacs propres dès la prise du poste de travail.
Déchets alimentaires :
Évacuation des déchets par voie liquide.

Récupération des matières sèches pour compostage.
Les emballages :
Il s'agit de déchets en papier-carton, verre, plastiques, métaux, bois.

Respecter le tri sélectif.

Casser les cartons pour réduire les volumes.
Les huiles alimentaires usagées :
Ce sont des résidus de la cuisson et des huiles de friture.

Interdiction de les jeter dans le réseau d'assainissement.

Mettre les huiles dans des collecteurs agréés et fermés.

Évacuer les conteneurs à fréquence régulière.

Archiver le bon de ramassage.
Le local poubelle :
Stocker les containers fermés dans un local réfrigéré.

Maintenir les portes fermées.

Nettoyer et désinfecter en suivant le plan de nettoyage et désinfection.

Sortir les containers en fonction de la collecte.

Aucun autre entreposage ne doit se faire dans ce local.
	Respecter la marche en avant.

Se laver les mains après chaque passage au local poubelle.
Évacuer les déchets avant toute étape de nettoyage et de désinfection des locaux.
Le local poubelle et les containers sont à maintenir propres en permanence.
Le lavage des containers doit s'effectuer en priorité dans le local poubelle pourvu d'une évacuation raccordée aux eaux usées, ou en extérieur si présence d'une évacuation aux eaux usées et non au réseau pluvial.
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