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Claude ALLIER Consultant
Légende Plan Marche en avant Cuisine :               Claude ALLIER Consultant                                                   
1_ Quai de  réception
2_ Chambre froide positive B.O.F.
3_Quai d’embarquement                                                   Acheminement des denrées en approvisionnement
4_ Conservateur  froid négatif
5_Rayonnages épicerie sèche 
6_Rayonnage plonge batterie de cuisine                          Acheminement des plats cuisiné vers le client
7_Essoreuse salade
8_Rayonnage légumerie
9_Cave à vins
10_Chambre froide positive à vins                                    Acheminement des assiettes des clients vers la plonge
11_Lave mains
12_Plonge avant lave vaisselle
13_Armoire froid négatif
14_Mélangeur Bonnet
15_Sanitaire du Personnel

