Form #4: Diagramme de l’établissement   | NOM DU PLAN:  


Diagramme De L’établissement

· Tracez un diagramme ou un plan d’étage de l’établissement en identifiant tout le matériel et les pièces.

· Indiquez sur le plan d’étage le cheminement des produits et la circulation des personnes dans l’établissement.

· Sur le plan d’étage, identifiez tous les points vulnérables à la contamination croisée, qu’elle soit biologique, chimique ou physique, par exemple : 

· contact entre des aliments crus et cuits

· contact entre des aliments allergènes et des aliments non allergènes 

· contact entre des matières non comestibles et des produits finis

· présence de personnel provenant de zones incompatibles

	Pour faciliter vos recherches en matière de restauration sociale; nous avons réunis sur nos pages quelques liens.

	Nous mettons également à votre disposition des documents libres qui sont le fruit d'expériences et de savoirs faire. 

	Faites évoluer ces documents et distribuez les sur le net. Bonne visite

	

	l'UPRT vous propose trois sources documentaires

	

	http://uprm.pagesperso-orange.fr/plansite.htm

	

	  UPRM / UPRT : le premier site principalement sur fond brun/marron

	

	 POINT. DOC :    pages sur fond bleu  

	

	  PAGE. PRO    pages vert olive - bandeau vert anis



