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Pour assurer un nettoyage plus facile et permettre de ne pas avoir d'endroit inaccessible, il a fallu mettre au point des systèmes particuliers pour les locaux, ainsi:

· Les sols sont carrelés et forment une pente vers des siphons pour évacuer l'eau sale, ce qui permet de ne pas avoir d'eau stagnante et de pouvoir rincer abondamment et facilement.

· Les murs sont en PVC ce qui permet de les nettoyer à l'eau sans avoir d'absorption d'eau par ceux-ci et sont en plus isolants.

· Le plafond est également recouvert de PVC pour les même raisons 

tous les recoins (plaintes) ont été arrondis pour ne pas avoir d'endroit inaccessible au nettoyage et éviter d'avoir de la poussière qui s'accumule dans ces endroits

· La majorité des locaux sont sous température dirigée (voir point 3.1.6) le froid stoppant ou réduisant la multiplication bactérienne.

· La hauteur sous plafond représente 2,50 m dans tous les locaux seul les locaux construits pour agrandir la cuisine sont plus hauts et représentent
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