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	SOURCE
	MeaH.Gouv, (Mission nationale d’expertise et d’audit hospitaliers)
	



	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	B

	Q
	Quoi
	· Savoir contrôler la réception des marchandises (quantités, catégories, qualité, température DLC,…)

	P 
	Pourquoi
	· Eviter l’absence de contrôle systématique des produits à la réception

· Réceptionner le produit commandé en adéquation avec les caractéristiques demandées au cahier des charges de l’établissement :

· Contrôler la quantité (poser, compter,…) et la qualité (DLC, présentation, aspect, calibrage, catégorie, température,…)

· Informer le fournisseur sur la qualité de ses produits.

	Q
	Qui
	· Structure de pilotage : les instances
· Direction des Services Logistiques
	· Structure opérationnelle : groupe projet
· Responsable de restauration

· Chef de cuisine

· Agents de la réception des produits

	O
	Où
	· Secteur de réception et de stockage « amont » des produits

	Q
	Quand
	· A chaque réception de produit

	C
	Comment
	· Au préalable, établir un planning de réception des produits 

· Donner aux magasiniers  les cahiers des charges des produits voire des extraits

· Former les agents chargés de la réception des produits (procédures, HACCP, reconnaissance de la qualité des produits)

· Contrôler les tâches de magasinage

	facteurs cles de succes
	points de vigilance
	indicateur impacte
	exemples d’outils

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Favoriser une meilleure connaissance des produits

· Suivre les non – conformités

· Vérifier la disponibilité des outils de contrôle 
	· Respecter les bonnes pratiques
	· SMA 1

· RH. 1

· RN.2

· RC. 1
	· Fiche de contrôle HACCP 

· Fiche de contrôle global

· Procédure de réception et de distribution du pain

· Fiche de contrôle de la réception du pain
	· Hospices Civils de Lyon

	
	
	Impact
	(((
	
	


FICHE DE CONTRÔLE                              H.A.C.C.P.

environnement


fournisseur
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heure.......................
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temperature  exterieure : .....................

compatibilite vehicule / denrees

etiquetage des denrees

adapté au transport des denrées
( oui
( non 

etiquetage conforme
( oui
( non

propreté du camion
( oui
( non


releve des temperatures a la livraison

	produits
	Type de conservation
	debut
	fin
	t° camion

	
	
	heure
	t°
	heure
	t°
	

	viande
	
	
	
	
	
	

	œufs
	
	
	
	
	
	

	poisson
	
	
	
	
	
	

	legumes
	
	
	
	
	
	

	charcuterie
	
	
	
	
	
	

	p.c.a.
	
	
	
	
	
	

	cremes glacees
	
	
	
	
	
	

	fruit
	
	
	
	
	
	

	fromages
	
	
	
	
	
	

	autres
	
	
	
	
	
	


signatures













conclusion

	receptionnaire
	acceptation
	

	
	acceptation avec reserves
	

	livreur
	refus
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CONTROLE A LA RECEPTION

CONTROLE A LA DEPALETTISATION, AU DECARTONNAGE ET AU STOCKAGE

Nom

Date

Contréle du Véhicule
Heure
Ouverture

®)

Contréle de chaque catégorie de
produits

Conditiont
primaire

(@

Quantité

globale

correcte
2]

Décis®
@)

Etiquette/
Marque (2)

DLC ou
DLUO (2)

Conditiont
secondaire
@

Quantité /
Poids (2)

Maturité

@)

Calibrage
@

Décis®
(4

Fiche
de NC
)

camion | hygizne (2)

OUl / NON

T°Ca
Vintérieur du
véhicule (1)

Catégorie de produits

o
m

Oui

Non

QOui | Non

Oui

Non

oui | Non

QOui | Non

Oui

Non

Oui

Non

QOui | Non

Heure | Visa

Produits cameés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Produits camés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Produits camés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Produits camés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Produits camés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Produits camés

Pdts laitiers et BOF

Fruits etlégumes (4° et 5° gamme)

surgelés

Fruits etlégumes frais

Pdts épicerle

Frs
n
2)

Fournisseur
Noter la tem
Cocher QUI

pérature relevée
Conforme et NON : Non Conforme

(3)
4

5

Cocher la catégorie de produits présents dans le camion
A Accepté | Af: Accepté mais signalé au fournisseur ; R : Refusé

Indiquer

Indiquer le nombre de fiche de non-conformité ouverte pour chaque catégorie de produits

(8
&)

Noter I'heure de stockage du dernier produit de la catégorie
Mettre les Initiales





CLIMAT 
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