	CUISINE CENTRALE DE ROCHEFORT SUR MER
	TOUS SECTEURS
	AUTO-EVALUATION
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	Couleur document : JAUNE PALE CANARI

	HACCP
	 HYGIÉNOSCOPIE – GRILLE D’AUTO-ÉVALUATION  Modèle BIOVAL
	AU.E06



Indications concernant le déroulement de l’audit :

( Les audits seront semestriels.

 L’ensemble des contrôles seront réalisés de manière visuelle

( Ils se dérouleront sur une journée

( L’ensemble des secteurs sera évalué

	Date de l’examen :
	……………………


	Cuisine Centrale

Monsieur ……………..
5, rue …………………..
17000 …………………..


Technicien :  …………………………
	Remarques générales :

	Présence de ………………….


	Satisfaisant
	Non vérifié
	Acceptable
	Non Satisfaisant

	VESTIAIRES – SANITAIRES 


	
	7-mars-12
	4-oct-12

	
	
	

	Propreté (sol, mur, plafond)
	Satisfaisant
	Satisfaisant

	Observations :

	Propreté des étagères - casiers
	
	

	Observations :

	Présence de lave-mains - savon - brosse
	
	

	Observations :

	Présence de papier à usage unique
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Rangement protection des tenues propres
	
	

	Observations :

	Fréquence de changement des tenues
	
	

	Observations :

	Séparation tenues propres - salles de ville
	
	

	Observations :: 

	Mise à disposition : charlotte - gants
	
	

	Observations :

	Présence de toilettes - de douches
	
	

	Observations :

	Présence d'une armoire à pharmacie
	
	

	Observations :


Remarques :
Dans les vestiaires ……………………………. 

L ……………………………...
	LOCAL TECHNIQUE – PRODUITS D’ENTRETIEN 


	
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	Satisfaisant
	Satisfaisant

	Observations :

	Rangement du matériel
	
	

	Observations :

	Pas de produit inutilisé
	
	

	Observations :

	Aucune denrée alimentaire
	
	

	Observations :

	Produits d'entretien non étiquetés (ou

transvasé dans récipient alimentaire)
	
	

	Observations :

	Seau - balais propres
	
	

	Observations :

	Fiches techniques et de sécurité
	
	

	Observations :


Remarques :

 Rien à signaler.

	ZONE DE LIVRAISON


	
	7-mars-12
	4-oct-12

	

	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des chariots ou matériel de transport
	
	

	Observations :

	Séparation poubelle - quai réception
	
	

	Observations :

	Système de lutte contre les insectes
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Système de contrôle des matières premières
	
	

	Observations :

	Présence d'un thermomètre de contrôle
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave main, savon, papier
	
	

	Observations :

	Attente des produits frais et congelés
	
	

	Observations :


Remarques :
Absence de………………………...

Défaire la grille du siphon et bien nettoyer la cloche en dessous. 
	RESERVES SECHES


	Remarques : Présence de  ………….
	7-mars-12
	4-oct-12

	
	

	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Rangement
	
	

	Observations :

	Qualité des conditionnements
	
	

	Observations ::

	Respect des D.L.C.
	
	

	Observations :

	Prévention - lutte contre les insectes
	
	

	Observations :

	Prévention - lutte contre les rongeurs
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Evacuation de l'eau au sol
	
	

	Observations :

	Présence de lave-mains proche
	
	

	Observations :

	Présence de savon bactéricide - brosse
	
	

	Observations :

	Présence de papier à usage unique
	
	

	Observations :

	Présence d'une ventilation
	
	

	Observations :

	Moyen de transport utilisé uniquement pour la

zone de stockage
	
	

	Observations :

	Etat des moyens de transport
	
	

	Observations :

	Température relevée
	12°C
	12°C

	Observations :

	Propreté des étagères
	
	

	Observations :

	CHAMBRES FROIDES POSITIVES


	Stockage matières premières
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des étagères
	
	

	Observations :

	Respect des D.L.C.
	
	

	Observations :

	Rangement des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol
	
	

	Observations :

	Respect des étiquetages
	
	

	Observations :

	Relevé des températures journaliers ou

enregistreurs (> 10 m3)
	
	

	Observations :

	États des conditionnements
	
	

	Observations :

	Température relevée
	
	

	Observations :

	Absence de bois - carton
	
	

	Observations :


Remarques :

 Rien à signaler
	CHAMBRES FROIDES NÉGATIVES


	Stockage matières premières
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	Satisfaisant
	Satisfaisant

	Observations :

	Propreté des étagères
	
	

	Observations :

	Respect des D.L.C.
	
	

	Observations :

	Rangement des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Respect des étiquetages
	
	

	Observations :

	Relevé des températures journaliers ou

enregistreurs (> 10 m3)
	
	

	Observations :

	États des conditionnements
	
	

	Observations :

	Température relevée
	-18°C
	-18°C

	Observations :


Remarques :
 Rien à signaler
	ZONE DE DÉBOITAGE - LÉGUMERIE


	
	
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	Satisfaisant

	Observations :

	Propreté des tables
	
	

	Observations :

	Tenue de travail conforme
	
	

	Observations :

	Propreté ouvre-boîte
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Evacuation de l’eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Absence de bois- carton - torchon
	
	

	Observations :

	Protocole déboitage respecté
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, brosse
	
	

	Observations :

	Décontamination des légumes respectée
	
	

	Observations :


Remarques :

Afficher le protocole de déboitage.

Afficher le protocole de décontamination des légumes avec les dilutions du produit

(1,5 litre de vinaigre blanc d'alcool pour 100 litres d’eau claire),

Seule la désinfection des légumes â l'eau de Javel garantie une décontamination totale si le dosage et le temps de trempage sont respectés (30 ml pour 50 1 d'eau de javelé à 2.6 % de chlore actif, minimum de 5 mn, rinçage obligatoire).

Filmer la radio 

	PRÉPARATIONS DIÉTÉTIQUES


	
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Température du local
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Rangement et protection des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Evacuation de l’eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Protection du trancheur
	
	

	Observations :

	Absence de bois- carton - torchon
	
	

	Observations :

	Rangement des barquettes - assiettes
	
	

	Observations :

	Relevé température frigo de jour
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, brosse
	
	

	Observations :

	Identification et traçabilité des denrées
	
	

	Observations :


Remarques :
Actualiser le protocole de lavage des mains au lave-mains,

La traçabilité des produits est pertinente.

CF: 2°C et Climatisation de la pièce à 9°C.
	LOCAUX PREPARATIONS PRIMAIRES


	
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Température du local
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Rangement et protection des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Evacuation de l’eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Protection du trancheur
	
	

	Observations :

	Absence de bois- carton - torchon
	
	

	Observations :

	Rangement des barquettes - assiettes
	
	

	Observations :

	Relevé température frigo de jour
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, brosse
	
	

	Observations :


Remarques :
Mettre les visas des opérateurs sur tous les documents qualité d'enregistrements, et non un @ que tout le monde peut faire.

Afficher le protocole d'utilisation du produit ……….. (nombre de pression sur le bouton).

	PREPARATIONS FROIDES


	
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des tables
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Rangement et protection des denrées
	
	

	Observations :

	Identification et respect des DLC
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Protection du trancheur
	
	

	Observations :

	Absence de bois- carton - torchon
	
	

	Observations :

	Rangement des barquettes - assiettes
	
	

	Observations :

	Relevé température frigo de jour
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, brosse
	
	

	Observations :


Remarques :

 ……….
	PREPARATIONS CHAUDES


	Cuisson
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté du piano et des fours
	
	

	Observations :

	Rangement des ustensiles propres
	
	

	Observations :

	Présence et utilisation d'une armoire à U.V pour

couteau
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Présence d'un plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Séparation des produits d'entretien
	
	

	Observations :

	Contrat d'entretien dégraissage hotte
	
	

	Observations :

	Absence de bois-carton-éponge
	
	

	Observations :

	Enregistrement des passages en cellule de

refroidissement
	
	

	Observations :

	Utilisation des étuves ou armoires chauffantes (>

63°C)
	
	

	Observations :

	Suivi de l'oxydation des huiles de fritures
	
	

	Observations :

	Présence d'une poubelle fermée
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, papier
	
	

	Observations :

	Ventilation •- hotte - suffisante
	
	

	Observations :

	PREPARATIONS CHAUDES suite



	Cuisson
	7-mars-12
	4-oct-12

	

	Réalisation de plats témoins
	
	

	Observations :

	Utilisation de fiches techniques produits
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Port des tenues
	
	

	Observations :


Remarques :

Filmer la radio.

Filmer la tête du mixeur suspendue au mur après nettoyage.
	OPERCULAGE – MISE EN BARQUETTES


	
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des tapis et operculeuse
	
	

	Observations :

	Rangement des ustensiles propres
	
	

	Observations :

	Présence et utilisation d'une armoire à U.V pour

couteau
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Présence d'un plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Absence de bois-carton-éponge
	
	

	Observations :

	Enregistrement des passages en cellule de

refroidissement
	
	

	Observations :

	Utilisation des étuves ou armoires chauffantes (>

63°C)
	
	

	Observations :

	Présence d'une poubelle fermée
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, papier
	
	

	Observations :

	Traçabilité et étiquetage
	
	

	Observations :

	Port des tenues
	
	

	Observations :


Remarques :

Attention à l’égouttage des louches 

Attention au nettoyage des siphons 
	PLONGE


	
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Présence de poubelles fermées
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Présence  d’une centrale de nettoyage
	
	

	Observations :

	Présence  d’une machine lave vaisselle
	
	

	Observations :

	Produits d’entretien efficaces (nettoyant et désinfectant)
	
	

	Observations :

	Absence de bois – torchon - éponge
	
	

	Observations :

	Rangement des plats et ustensiles propres
	
	

	Observations :

	Evacuation des poubelles journalières
	
	

	Observations :


Remarques :

 Rien à signaler, sinon la présence de six barquettes d’operculage sur les étagères de vaisselle propre. Elles sont jetables et ne doivent jamais être nettoyées pour réutilisation.
Attention au nettoyage des siphons 

	LOCAL POUBELLE


	
	7-mars-12
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des poubelles 
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Présence  d’une centrale de nettoyage
	
	

	Observations :

	Présence  d’une ventilation
	
	

	Observations :

	Local poubelle réfrigéré
	
	

	Observations :

	Temps d’attente avant évacuation
	
	

	Observations :


Remarques :

 Rien à signaler

	CHAINE PLATEAUX


	
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Température du local
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Rangement et protection des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Evacuation de l’eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Protection du trancheur
	
	

	Observations :

	Absence de bois- carton - torchon
	
	

	Observations :

	Rangement des barquettes - assiettes
	
	

	Observations :

	Relevé température frigo de jour
	
	

	Observations :

	Présence d'un lave-mains, savon, brosse
	
	

	Observations :


Remarques :

Température du local 6°C
Mentionner la date d’ouverture des bidons d’assaisonnements entamés.
	ALLOTISSEMENT


	
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des poubelles 
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Évacuation de l'eau au sol avec siphon
	
	

	Observations :

	Présence  d’une ventilation
	
	

	Observations :


Remarques :

 Penser à évacuer au fur et à mesure les cartons résultant des déconditionnements.
	CHAMBRES FROIDES POSITIVES


	Stockage produits finis
	5-sept-11
	4-oct-12


	Propreté (sol, mur, plafond)
	
	

	Observations :

	Propreté des chariots
	
	

	Observations :

	Respect des D.L.C.
	
	

	Observations :

	Rangement des denrées
	
	

	Observations :

	Plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Respect des étiquetages
	
	

	Observations :

	Relevé des températures journaliers ou

enregistreurs (> 10 m3)
	
	

	Observations :

	États des conditionnements
	
	

	Observations :

	Température affichée
	
	

	Observations :

	Température relevée
	
	

	Observations :


Remarques :

 Présence d’échelles houssées de plats cuisinés refroidis en cellule, en attente d’allotissement et d’operculage.
	HYGIENE DU PERSONNEL


	
	7-mars-12
	4-oct-12


	Port des tenues (blouse - charlotte - gant)
	
	

	Observations :

	Respect du plan de nettoyage
	
	

	Observations :

	Utilisation des lave-mains
	
	

	Observations :

	Respect de la marche en avant
	
	

	Observations :

	Sensibilisation à l'hygiène
	
	

	Observations :

	Respect des zones non fumeurs
	
	

	Observations :


Remarques

Actualiser le protocole de lavage des mains entièrement. 
Indiquer quand et comment utiliser le produit bactéricide 1 et le produit bactéricide alcoolisé 2.

II est conseillé de mettre en place le système des lavettes de couleur par zone.
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