Service Restauration
Grille d’auto-évaluation

Cotation :

© : Satisfaisant

© : Partiellement satisfaisant
é : Insatisfaisant

? : Non controlé

Date :
Heure :
Noms des auditeurs :

Indications concernant le déroulement de l'audit :

v’ Les audits seront mensuels. L’ensemble des ceste#ront réalisés de maniére visuelle

v lIs se dérouleront sur une journée

v’ L'ensemble des secteurs sera évalué par une édgiigeux personnes minimum. Ces auditeurs intexmseront des professions différentes.

v Au vu de cette journée d’audit, un compte renda séalisé. Il devra étre affiché et devra mettré&@dence les points forts et les points faibbes t
en proposant des solutions adaptées au serviesiratson.



RECEPTION ET
STOCKAGE



QUESTIONS

OBSERVATIONS

QUAI DE RECEPTION

Evacuation réguliére des déchets

Fermeture du rideau a 10h30

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Présence de produit sur le poste de désinfection

Propreté (visuelle) du quai de réception et destales

ZONE DE RECEPTION

Tenue conforme (Pantalon et tunique pied de pahkayssure de sécurité et veste polaire
pour les congélateurs)

Bons de réception et bons de livraison comparésmggiqguement lors de la livraison

Temps d’attente des produits avant mise en chafriade inférieur a 20 mn

Fonctionnement correct du thermometre

Ensemble des contrdles a réception formalisésesimd¢ument d’enregistrement
(température, numéro d’agrément...)

En cas de réception non conforme, rédaction d’iohe fde non conformité (document
d’enregistrement)

Fonctionnement correct de la balance

Contréle des températures des chambres froideis pdo jour (document d’enregistremen

)

feuillet n°3/30



QUESTIONS ©|© | &k OBSERVATIONS

CHAMBRE FROIDE PRODUITS LAITIERS

Température d’'un produit a +3°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmeés (contréle de deux ps)du

Respect de la méthode FIE@LC la plus courte devant)

Absence de produits hors carton sans étiquette

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

CHAMBRE FROIDE FRUITS ET LEGUMES

Température d’'un produit a +6°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

! Méthode FIFO : Méthode « First Intrant First Oupremier entré — premier sorti)
feuillet n°4/30



QUESTIONS © | O | &k OBSERVATIONS

Respect du plan de rangement

Absence de produits flétris

Fruits non fragiles stockés en caisses grises

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étagéres et sol propres visuellement

CHAMBRE FROIDE 4 ®*™ET 5°™ GAMME

Température d’'un produit a +2°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmeés (contréle de deux ps)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte migva

Produits destinés au local « [égumerie » stocké&saeses rouges

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

feuillet n°5/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

EPICERIE

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Absence de produits périmeés (contréle de deux ps)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte nigva

Absence de produits hors carton sans étiquette

Murs, étageres et sol propres visuellement

CHAMBRE FROIDE DOA

Température d’'un produit a +3°C

Absence de palettes en bois

Absence de carton

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmés (contréle de deux s)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte nigva

feuillet n°6/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Absence de produit sans étiquette

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

CHAMBRE FROIDE VIANDE

Température d’'un produit a +3°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmeés (contréle de deux ps)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte nigva

Absence de produits hors carton sans étiquette

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

EPICERIE SOUS-SOL

Absence de stockage au sol

feuillet n°7/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Absence de produits périmés (contréle de deux s)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte migva

Absence de produits hors carton sans étiquette

Murs, étagéres et sol propres visuellement

CONGELATEUR

Température d’'un produit a -18°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmés (contréle de deux s)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte migva

Absence de sac ouvert

Absence de sac posé sur les cartons sans étiquette

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

feuillet n°8/30



QUESTIONS ©|© | &k OBSERVATIONS

LOCAL BOISSON SOUS-SOL

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte nigva

Sol propre visuellement

Absence de produits périmés (contréle de deux s)du

CONGELATEUR N°2 (en sous-sol)

Température d’'un produit a -18°C

Absence de palettes en bois

Absence de stockage au sol

Respect du plan de rangement

Absence de produits périmés (contréle de deux s)du

Respect de la méthode FIFO (DLC la plus courte migva

Absence de sac ouvert

Absence de sac posé sur les cartons sans étiquette

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres et sol propres visuellement

feuillet n°9/30



PRETRAITEMENT



QUESTIONS ©| O | &k OBSERVATIONS
ZONE DE PRETRAITEMENT

Tenue conforme (pantalon pied de poule, tuniquedble, charlotte, chaussure de sécurité et
gants pour les opérations sensibles)

Absence de bijoux

Pas d’utilisation des torchons pour s’essuyer lagmm

DECARTONNAGE

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Evacuation réguliére des déchets

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres, sol et matériel propres visuellémen

Fonctionnement correct de la balance

feuillet n°11/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

LEGUMERIE (2 zones)

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Absence de caisse grise dans la zone 2

Absence de produit autre que légumes, fruits &aiE™ gamme

Désinfection des crudités (tomates)

Découpe des légumes dans la zone 2

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Evacuation réguliére des déchets

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres, sol et matériel propres visuellémen

Matériel rangé (couteaux, grille coupe Iégume, tlege balais, gants...)

feuillet n°12/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

DEBOITAGE

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Approvisionnement du pulvérisateur

Absence de produit autre que les boites et lesuirosiecs

Désinfection de I'ouvre-boite avant utilisationade du pulvérisateur

Couvercles des boites essuyés et désinfectés @mwaanture

Mise en place du matériel (sur les étagéres) adien

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Evacuation réguliére des déchets

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres, sol et matériel propres visuellémen

feuillet n°13/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Matériel rangé

DECONDITIONNEMENT

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Absence de caisse grise réservée au produits sales

Absence de produit autre que les produits fraisstegelés et le<8 gamme

Mise en décongélation urgente sous 'eau froidearte

Présence d'étiquettes pour les produits en coudgdengélation dans le porte document

Couteaux stockés dans I'armoire a stériliser

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Grille évaporateur propre

Murs, étageres, sol et matériel propres

feuillet n°14/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Matériel rangé

feuillet n°15/30



PREPARATIONS
FROIDES



QUESTIONS

©

©

OBSERVATIONS

ZONE DE PREPARATIONS FROIDES

Tenue conforme (pantalon pied de poule, tuniquedble, charlotte, chaussure de sécurit§
gants pour les opérations sensibles)

et

Absence de bijoux

LOCAL DRESSAGE

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Absence de produit autre que les préparationsesoid

Présence d’étiquettes pour les produits entamésldgorte document

Trempage de la lame mixeur dans la solution déatintnte avant son utilisation

Stockage des produits pendant la pause

Couteaux stockés dans I'armoire a stériliser

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

feuillet n°17/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Grille évaporateur propre

Murs, étageres, sol et matériel propres

Matériel rangé

CHAMBRE FROIDE

Température d’'un produit a +3°C

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Produits terminés immeédiatement couverts (étiquatiEsconsommation n’est pas réaliséq
jour méme : nom du produit, date d’ouverture, Die€¥tockés en chambre froide

 le

Denrées en attente de conditionnement couvertes

Denrées entamées couvertes et étiquetées au muwedture

Absence de produit a DLC dépassée

Grille évaporateur propre visuellement

Murs et sol propres visuellement

feuillet n°18/30



HACHAGE / DOA



QUESTIONS

OBSERVATIONS

ZONE HACHAGE / DOA

Tenue conforme (pantalon pied de poule, tuniquedble, charlotte, chaussure de sécurité et

gants pour les opérations sensibles)

Absence de bijoux

Pas d'utilisation des torchons pour s’essuyer lagmm

FRIGO

Température d’'un produit a +3°C

Absence d’emballage

Production destinées aux préparations froidesatdds non utilisée immédiatement
couverte (étiquetée si la consommation n’est passée le jour méme : nom du produit, d
d’ouverture, DLC) et stocké en chambre froide.

nte

Denrées entamées couvertes et étiquetées a J+2

Absence de produits a DLC dépassée

Pieces du hachoir et bol mixeur stockées couvéites/ chambre froide)

Intérieur propre visuellement

LOCAL HACHAGE DOA

Température du local (+8°C a +10°C)

feuillet n°20/30



QUESTIONS © | O| ¢ R OBSERVATIONS

Absence de stockage au sol

Absence de carton

Absence de produit autre que les DOA

Présence d’étiquettes pour les produits entamésldgrorte document

Stockage pendant la pause

Couteaux stockés dans I'armoire a stériliser

Mise en place du matériel (sur les étageres) &den

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Evacuation réguliére des déchets

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres, sol et matériel propres visuellemen

Matériel rangé

feuillet n°21/30



PATISSERIE



QUESTIONS © OBSERVATIONS
ZONE PATISSERIE
Tenue conforme (pantalon pied de poule, tuniquedble, charlotte, chaussure de sécurité et
gants pour les opérations sensibles)
Absence de bijoux
Pas d’utilisation des torchons pour s’essuyer lagmm
FRIGO
Température d’'un produit a +3°C
Absence d’emballage
Production destinées aux préparations froidesaidds non utilisée immédiatement
couverte (étiguetée si la consommation n’est pasée le jour méme : nom du produit, date

d’ouverture, DLC) et stocké en chambre froide.

Denrées entamées couvertes et étiquetées a J+2

Absence de produits a DLC dépassée

Intérieur propre visuellement

LOCAL PREPARATION

Température du local (+8°C a +10°C)

Absence de stockage au sol

feuillet n°23/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

Absence de carton

Absence de produit autre que les patisseries éentthaudes

Présence d’étiquettes pour les matieres premierssecvées

Stockage pendant la pause

Mise en place du matériel (sur les étageres) &d’en

Absence de raclette dans le local

Présence de sac poubelle sur le support

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Evacuation réguliére des déchets

Grille évaporateur propre visuellement

Murs, étageres, sol et matériel propres visuelléemen

Matériel rangé

feuillet n°24/30



PREPARATIONS
CHAUDES



QUESTIONS

OBSERVATIONS

ZONE DE CUISSON

Tenue conforme (pantalon pied de poule, tuniquedble, charlotte, chaussure de sécurit§
gants pour les opérations sensibles)

et

Absence de bijoux

Pas d’utilisation des torchons pour s’essuyer lagmm

LOCAL CUISSON

Absence d’emballage

Absence de stockage au sol

Document d’enregistrement archivé et conforme

Absence de stockage a température ambiante pdadzanise

Plats cuisinés en fin de fabrication stockés dasstmoires de maintien en température

Absence de raclette dans le local

Présence de produit dans le poste de désinfection

Présence de sacs poubelle sur les supports

Evacuation réguliére des déchets

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

feuillet n°26/30



QUESTIONS ©|©| &k OBSERVATIONS

Grille hotte propre visuellement

Murs, sol et matériel propres visuellement

Matériel rangé

CHAMBRE FROIDE DE JOUR

Température d’'un produit a +3°C

Absence de stockage au sol

Denrées mises en place pour le lendemain couvertes

Grille évaporateur propre visuellement

Murs et sol propres visuellement

REFROIDISSEMENT

Enregistrement des refroidissements conforme (deatiaienregistrement)

Denrées en refroidissement conditionnées en gastras de 6 cm

Denrées a refroidir couvertes et étiquetées

Sonde essuyée avant d’étre piquée dans l'aliment

Trou de la sonde bouché avec une étiquette

feuillet n°27/30



QUESTIONS

OBSERVATIONS

DLC de 3 jours

Température d’un produit refroidi égal a +3°C

Cellule de refroidissement propre (notamment ladepn

PLONGE

Température de ringage du lave batterie a +80°C

Batterie cuisine rangée a I'envers

Planches a découper rangées verticalement

Absence de raclette dans le local

Présence de produit dans le poste de désinfection

Présence de sac poubelle sur le support

Evacuation réguliére des déchets

Présence de papier a usage unique et de savotediissibuteur

Murs, sol et matériel propres visuellement

Matériel rangé

feuillet n°28/30



CUSINE DIETETIQUE



QUESTIONS

©

OBSERVATIONS

ZONE CUISINE DIETETIQUE

Tenue conforme (Tunique rayée, pantalon blanc,tsabbarlotte et masque pour les

opérations de mixage et de hachage)

Absence de bijoux

FRIGO / CONGELATEUR

feuillet n°30/30



