


	LE PERSONNEL
· Plan de formation individuel 

· Tenue vestimentaire

· Suivi médical 
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	LA MAINTENANCE DES LOCAUX, DES EQUIPEMENTS ET DU MATERIEL
· Contrats de maintenance
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	LES MESURES D’HYGIENE AVANT, PENDANT ET APRES LA PREPARATION
· Fiche technique de nettoyage des locaux

· Plan de nettoyage et de désinfection 

· Plan d’hygiène et de nettoyage des différentes zones
· Instructions à l’hygiène « lavage des mains »

· Protocole d’ouverture d’une boîte de conserve

· Désinfection de la sonde

· Lavage et désinfection des végétaux

· Utilisation des œufs  coquille

· Liste des produits utilisés avec F.T et F.D.S.
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	LE PLAN DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES
· Dératisation

· Désinsectisation

· Fiche technique des produits
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	LES ANALYSES DE L’EAU
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	LA MAITRISE DES TEMPERATURES
· Fiche de contrôle des températures chambres froides

· Tableau de contrôle des températures des produits finis
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	LES FICHES DE CONTROLE RECEPTION
· Fiche de contrôle réception 
· Fiche de non-conformité 

RAPPORT D’ANALYSES - RAPPORT D’AUDIT   
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