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	ARRÉTÉ :

Arrêté du 8 juin 2006 relatif à l'agrément des établissements mettant sur le marché des produits d'origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale 
NOR: AGRG0601032A
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                       Pour la couleur des documents ; reportez vous au chapitre correspondant
	Annexe 2 Arrêté 8 juin 2006
	AUDITS RÉACTIFS  identifiés par un R après AU
	Chapitre
	AU.R


Les AUDITS RÉACTIFS -  limités à peut de questions pertinentes et croisées associant parfois Réglementation -Hygiène – Qualité – Traçabilité.

Utilisés dans un cadre préventif ou en accompagnement d’un dysfonctionnement.  La vocation de ces  petits audits est de nous maintenir en éveil. Piqûres de rappel vite exécutées pour actions correctives.

Pour conserver leur caractère inopiné ; ces petits audits qui ne sont qu'une photo à un instant "T"  peuvent être évalués par une seule personne. Hiérarchie - collègues - stagiaire etc..
Analyses bactériologiques et qualité sanitaire
AU.R00

Magasin Épicerie
AU.R00

Stockage des produits frais
AU.R00

Respect des procédures de Manipulation de denrées
AU.R00
Déboitage
AU.R00

Déconditionnement
AU.R00

Décongélation
AU.R00

Légumerie 2 zones
AU.R00

Zone de Prétraitement
AU.R00

Préparations froides et desserts
AU.R00

Local hachage- tranchage
AU.R00
Refroidissement
AU.R00

Stockage des PCA
AU.R00

Respect de la procédure de gestion des plats témoins
AU.R00

Contrôle visuel de la méthodologie des nettoyages
AU.R00

Contrôle visuel du nettoyage
AU.R00

	Annexe 2 Arrêté 8 juin 2006
	AUDITS PARTIELS  identifiés par un P après AU
	Chapitre
	AU.P


Les AUDITS PARTIELS permettent de faire le point sur un service ou un secteur sans passer l'ensemble des services au crible.

Aménagement des locaux (manipulation, matières premières, fabrication, traitement, conditionnement et entreposage 
AU.P00

Analyse des dangers et points de contrôles critiques
AU.P00
Référencement de produit s normalisés
AU.P00

Fiche de test et référencement de produit
AU.P00

Gestion des stocks et déstockage
AU.P00

Opérations de Décongélation
AU.P00

Opérations de refroidissement
AU.P00
Assemblage ou dressage Chaine Plateaux  
AU.P00
Entretien nettoyage et  hygiène
AU.P00
Audit HACCP
AU.P00

Test de traçabilité des produits
AU.P00

Enquête QUE CHOISIR qualité des repas à domicile
AU.P00
	AU.R Sommaire audits Froid
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