
2017 M.G.N 1

L’HYGIENE
en restauration commerciale



2017 M.G.N 85

Huiles de friture

La cuisson avec l’huile ne doit pas dépasser 
180 °C 

Suivi de bains de friture: test adapté pour 
vérifier la conformité

Le recyclage des huiles usagées doit se 
faire avec un circuit approuvé (ex: 
prestataire de collecte)


