
Annexe 4 au CCTP n° DAF_2025_000069 Poste n°1 
 

Le nettoyage de la vaisselle et des locaux dédiés à ces prestations du 
restaurant de l’Anse du grand-Duc de la Base Navale de Brest (29). 

 
LA PLONGE VAISSELLE 

 

PRÉPARER LE POSTE DE TRAVAIL : 

Contrôler et vérifier les matériels (adoucisseur, produits lessiviels...) 

Vérifier le montage des éléments amovibles (bandes, rideaux...) 

Mettre en fonctionnement la machine à laver préalablement 

Vérifier et enregistrer, sur la fiche de contrôle de température du lave-vaisselle, la température 

de la machine avant usage 

TEMPÉRATURES PRÉCONISÉES. 

Prélavage : 350C à 400C 

Lavage : 550C à 650C 

Rinçage : 800C à 900C 

RESPECTER LA MARCHE EN AVANT : 

Éviter les croisements de vaisselles sales et propres Éviter les croisements avec des déchets 

ORGANISER LE POSTE DE TRAVAIL : 

Préparer le matériel (casiers, poubelles, chariots...) 

Débarrasser les déchets alimentaires à l'aide d'une corne plastique 

Pré-trempage des couverts si nécessaire 

Disposer dans les casiers 

Prélaver la vaisselle à ta douchette 

Passer en machine sans surcharger les paniers 

A la sortie, vérifier l'état de propreté de la vaisselle 

Ranger, protéger et stocker la vaisselle 

 

En cas de changement de poste du sale au propre : SE LAVER LES MAINS 
CHANGER DE TABLIER 

 
DÉTARTRER RÉGULIÈREMENT LA MACHINE À LAVER 

 






















