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	QUAND
	SELON CALENDRIER + PONCTUELS SELON  DEMANDE
	



Tableau récapitulatif des audits réactifs AU.R

	ETAPE
	AUDIT


	CODE


	FREQUENCE


	EXECUTION
	INTERPRETATION

	N°1
	Réception
	
	Un par mois
	Resp. Magasin
	

	N°2
	Stockage
	
	Un par semaine
	Resp. Magasin
	

	N°3
	Prépa légumes
	
	Un par mois
	Resp. Cuisine
	

	N°4
	Déboitage ; etc.…
	
	Un par mois
	Resp. Cuisine
	

	N°5
	Décongélations
	
	Un par mois
	Resp. Cuisine
	

	N°6
	Préparations froides
	
	Un par mois
	Resp. Cuisine
	

	N°7
	Cuissons
	
	Un par mois
	Resp Cuisine
	

	N°8
	Refroidissements
	
	Un par mois
	Resp. de secteur.
	

	N°9
	Conditionnements
	
	Un par mois
	Resp. Condit.
	

	N°10
	Allotissement
	
	Un par mois
	Resp. expédition
	

	N°11
	Expéditions
	
	Un par mois
	Resp. expédition
	

	N°__
	 Nettoyage, désinfection
	
	___. par semaine
	Resp. de secteur.
	



Tableau récapitulatif des audits partiels AU.P
	ETAPE
	AUDIT


	FREQUENCE


	EXECUTION

	N°1
	Réception
	
	

	N°2
	Stockage
	
	

	N°3
	Prépa légumes
	
	

	N°4
	Déboitage ; etc.…
	
	

	N°5
	Décongélations
	
	

	N°6
	Préparations froides
	
	

	N°7
	Cuissons
	
	

	N°8
	Refroidissements
	
	

	N°9
	Conditionnements
	
	

	N°10
	Allotissement
	
	

	N°11
	Expéditions
	Un par Trimestre
	


Récapitulatif des prélèvements de surface

	ETAPE
	SECTEUR


	ELEMENT
	FREQUENCE



	N°2
	Chambres froides
	Paroi
	___.par mois

	
	
	Etagère
	___.par mois

	N°3
	Légumerie
	Petit matériel
	___.par Trimestre

	
	
	Légume désinfecté
	___.par Trimestre

	N°4
	Déconditionnement

Plaquage

Tranchage
	Plan de travail
	___.par Trimestre

	
	
	Matériel
	___.par Trimestre

	
	
	Surface local
	___.par Trimestre

	
	
	Main d’un agent
	___.par Trimestre

	N°6
	Préparations

Froides
	Plan de travail/Matériel
	___.par Trimestre

	
	
	Surface local
	___.par Trimestre

	
	
	Main d’un agent
	___.par Trimestre

	N°7
	Cuissons
	Plan travail/matériel
	___.par Trimestre

	
	
	Surface local
	___.par Trimestre

	N°8
	Cellule de 

refroidissement
	Paroi 
	___.par Trimestre

	
	
	Porte
	___.par Trimestre

	N°9
	Conditionnements
	Plan de travail/Matériel
	___.par Trimestre

	
	
	Surface local
	___.par Trimestre

	
	
	Main d’un agent
	___.par Trimestre

	N°10
	Allotissement
	Surface local
	___.par Trimestre

	N°11
	Véhicules
	Elément de la caisse 
	___.par Trimestre


Total des prélèvements de surface : 

___.par trimestre 

soit ___.par mois 

soit ___.par semaine

Récapitulatif des analyses microbiologiques

	ETAPE
	SECTEUR


	ELEMENT
	FREQUENCE



	N°1
	Approvisionnements
	Viande/charcuterie
	___.par mois

	
	
	Autre produit sensible
	___.par mois

	N°3
	Légumerie
	Légume désinfecté
	___.par mois

	N°4
	Plaquage/Tranchage
	Produit manipulé
	___.par mois

	N°6
	Préparations froides
	Crudité/cuidité
	___.par mois

	
	
	Charcuterie
	___.par mois

	N°7
	Cuissons
	Viande/sauce
	___.par mois

	
	
	Autre plat
	___.par mois


Total des analyses microbiologiques : 

___ par trimestre 

soit ___ par mois 

                               soit ___ par semaine
Tableau récapitulatif des audits/ Contrôles internes

	ETAPE
	AUDIT


	CODE


	FREQUENCE


	EXECUTION 

Nom du Laboratoire
	INTERPRETATION

	N°1
	Réception
	
	___.par mois
	
	

	N°2
	Stockage
	
	___.par semaine
	
	

	N°3
	Prépa légumes
	
	___. par mois
	
	

	N°4
	Déboitage ; etc.…
	
	___.par mois
	
	

	N°5
	Décongélations
	
	___.par mois
	
	

	N°6
	Préparations froides
	
	___.par mois
	
	

	N°7
	Cuissons
	
	___.par mois
	
	

	N°8
	Refroidissements
	
	___.par mois
	
	

	N°9
	Conditionnements
	
	___.par mois
	
	

	N°10
	Allotissement
	
	___.par mois
	
	

	N°11
	Expéditions
	
	___.par mois
	
	

	N°__
	 Nettoyage, désinfection
	
	___.par mois
	
	



Tableau récapitulatif des audits externes

	ETAPE
	AUDIT


	FREQUENCE


	EXECUTION 

Nom du Laboratoire

	N°1
	Réception
	____.par mois
	

	N°2
	Stockage
	____.par mois
	

	N°3
	Prépa légumes
	___par mois
	

	N°4
	Déboitage ; etc.…
	____.par mois
	

	N°5
	Décongélations
	____.par mois
	

	N°6
	Préparations froides
	____.par mois
	

	N°7
	Cuissons
	____.par mois
	

	N°8
	Refroidissements
	____.par mois
	

	N°9
	Conditionnements
	____.par mois
	

	N°10
	Allotissement
	____.par mois
	

	N°11
	Expéditions
	____.par mois
	


Récapitulatif des prélèvements de surface

___Eléments aléatoires deux fois par semaine.

___analyses par mois.

Récapitulatif des analyses microbiologiques

___produits finis par semaine.

___analyses par mois.
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