
Séquence 2   : séance 2 la marche en avant dans le temps et l’espace en prévention des 

contaminations 

 

1 Cours de S.A. bac pro. Cuisine. C. Roset 

 

Lors de vos premiers T.P., vous avez découvert la cuisine, le restaurant... Ils ont été aménagés selon 
la règle de la marche en avant. 

Je  m’informe :Cadre règlementaire : 

 Règlement n° 852/2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires 

 Guide des bonnes pratiques d’hygiène en restauration 

J e m’informe : film : www.youtube.com/watch?v=EQqcs40cHFU  

Document1 

 

 définition  
Elle correspond à la progression logique de la  

Document 2 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Guide des bonnes pratiques 
d’hygiène du restaurateur 

Activité1 :Proposer à partir des documents 1 et 2  une définition de la marche en avant. 

http://www.youtube.com/watch?v=EQqcs40cHFU
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2 Cours de S.A. bac pro. Cuisine. C. Roset 

 

Activité 2 :sur le diagramme ci-dessous, tracez les flèches : 

- En rouge : circuits des déchets 

- En vert : circuit des denrées 

- En bleu : circuit de la vaisselle propre 

- En noir ( ou violet): circuit de la vaisselle sale 

 

 

Activité 2 :marche en avant dans le temps :Vous devez préparer une salade de carottes 

râpées, à  
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partir de carottes de sable. Proposez un exemple d’organisation de marche en avant dans le 

temps. 

 

 

Corrigé : 

Définition de la marche en avant 

Elle correspond à la progression logique de la 

transformation des denrées à travers les 

différentes zones de travail, depuis l’aire de 

livraison jusqu’à l’assiette du consommateur. Il ne 

doit pas y avoir de retour en arrière ni de 

croisements entre les secteurs propres (sains) et 

les secteurs sales (souillés) 
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Activité 2 

1ère étape : réception des matières premières 

2ème étape : lavage des carottes 

3ème étape : désinfection des carottes 
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4ème étape : rinçage des carottes et désinfection des plans 

de travail 

5ème étape : épluchage des carottes 

6ème étape : jeter lés épluchures, laver les carottes épluchées 

et désinfection des plans de travail 

7ème râper les carottes 

 

 


