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Hygiene Alimentaire

COMPTE RENDU
AUDIT HYGIENE RSP (RESTAURATION SUR PLACE)

Date de I'audit

270 chemin du grand casset
01120 La Boisse

Interlocuteur Mr Leonard

14/10/2022 - 10:15

Client LYCEE LA COTIERE - (38770) - (060388)

Effectué par PC8N: Lucile Duvert
LEGENDE DE LA GRILLE Critére satisfaisant : S Critére non évalué : NV
D'OBSERVATION : Critére acceptable : A Critére sans objet : SO
Critére non satisfaisant: N
Historique de la note finale
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V3 -14/10/22 HISTORIQUE
Résultat Evol v2- vi- V- v2- vi-
"_107/04/22{07/03/22|30/09/21]|04/02/21{15/10/20
NOMBRE DE POINTS SATISFAISANTS 78 75 76 77 65 72
NOMBRE DE POINTS NON SATISFAISANTS 0 N 3 1 1 9 3
NOTE FINALE 20.0 a 18.3 18.8 19.8 17.6 18.2

Eurofins Hygiéne Alimentaire
Rue Pierre Adolphe Bobierre
44300 NANTES

serviceclientEHA@eurofins.com

T+33969370102

SAS au capital de 15.000€

RCS Nantes 880 108 741
TVA FR 09 880 108 741
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Item Résultat Historique
V3 - V2 - V1- V3 - V2 - V1-
14/10/22 07/04/22 07/03/22 30/09/21 04/02/21 15/10/20

Item Coeff V V-1 V-2 V-3 V-4 V-5
AUDIT HYGIENE RSP (RESTAURATION SUR PLACE)
Numéro Visite 2022-V3  2022-V2 2022-V1 2021-V3 2021-V2 2021-V1
Date visite 14/10/22 07/04/22 07/03/22 30/09/21 04/02/21 15/10/20
Heure visite 10:15 08:15 07:55 08:30 08:30 08:30
Heure fin 11:30 09:30 09:00 09:40 09:40 09:50
Type d'audit (Standard ou Renforcé) Standard Standard Standard Standard Standard Standard
VESTIAIRES
Propreté et rangement des vestiaires et sanitaires 2 S S N S S
Approvisionnement des lave-mains 2 S S S S S
Plan de Nettoyage Désinfection 1 S S S N S
Tenue visiteur 1 S S NV S S S
RECEPTION DES MATIERES PREMIERES
Propreté et rangement de la zone de réception 2 S S S S S S
Plan de Nettoyage Désinfection 1 S S S S S S
Présence thermometre sonde ou infrarouge a visée laser 5 S S S S S S
Controles lors de la réception 5 S S S S S S
Contréles des DLC/DDM des matiéres premiéres a réception 5 S S S S S S
Présence tableau de T°C a réception 1 S S S S S S
Controle des températures des matieres premieres a réception 5 S S S S S S
zier:;cel'attente prolongée des denrées a conserver a température S S NV NV NV NV
Tenue de travail 1 S S NV NV NV S
STOCKAGE Produits (MATIERES PREMIERES, PRODUITS ENTAMES
ET PRODUITS FINIS)
Propreté des chambres froides et de I'économat 2 S N S S S S
Plan de Nettoyage Désinfection 1 S S S S N S
Protection des denrées 2 S S S S S S
Absence de produits a DLC dépassée 5 S S S S S S
Absence de produits a DDM dépassée 2 S S S S N S
Toutes les denrées sont identifiées 5 S N S S S S
Controle des DLC des PCEA froides 5 S S S S S S
Rangement dans les zones de stockage 2 S S S S S S
Respect des conditions de décongélation 5 S S S S S S
Controle des températures des enceintes réfrigérées positives 5 S S S S S S
(dont les distributeurs automatiques) et négatives
Verification température de stockage MP 5 S S S S
Stockage des produits lessiviels 2 S S S S
Stockage des barquettes et articles de conditionnement 2 S S S S SO SO
Congélation 2 S S S S S S
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Item

DECARTONNAGE/ DECONDITIONNEMENT/ DEBOITAGE/ LEGUMERIE

Propreté des zones de décartonnage / déconditionnement /
déboitage / légumerie et du matériel

N

Résultat
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Plan de Nettoyage Désinfection

Approvisionnement des lave-mains

Tenue de travail

Respect de la procédure de déconditionnement/déboitage

Séparation des opérations

Absence de conditionnements fournisseur en production

Bonnes pratiques d'hygiene

Eau de Javel

Désinfection des fruits et légumes

Conservation des étiquettes Matieres Premiéeres

Présence du registre de tragabilité viande bovine
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PREPARATIONS FROIDES
Propreté de la zone et du matériel et rangement de la zone

Plan de Nettoyage Désinfection

Approvisionnement des lave-mains

Respect de la zone de préparation froide

Tenue de travail et hygiéne du personnel

Bonnes pratiques d'hygiene en préparation froide

Présence des tableaux des durées de vie
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Controle de température en fin de mixage a froid et actions
correctives

SO

SO

Controle de température en fin de conditionnement des PCEA

froides

CUISSON/ REFROIDISSEMENT
Propreté des locaux et des matériels dont les hottes

Plan de Nettoyage Désinfection

Approvisionnement des lave-mains

Tenue de travail et hygiéne du personnel

Bonnes pratiques en cuisson

nwiun unmu un un

nwnin unun unmu un

nw 2 uv 2w

nin unun oun un

Température de mixage a chaud et actions correctives

Controle du refroidissement rapide

Controle de la surgélation

Contréle des DLC des PCEA issues de refroidissement

Lo o NN IN PN
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Item Résultat Historique
V3 - V2 - V1- V3 - V2 - V1-
14/10/22 07/04/22 07/03/22 30/09/21 04/02/21 15/10/20

DISTRIBUTION/ SERVICE

Propreté de la zone, des matériels de distribution et de la vaisselle 2 S S S S S S

Plan de Nettoyage Désinfection

Approvisionnement des lave-mains

Tenue de travail

Contréle et enregistrement des températures de distribution des
denrées froides

Controle et enregistrement des températures de distribution des
denrées chaudes

Controle des huiles de friture 1 S S S S S S
Informations du consommateur origine des viandes (bovine, ovine,

porcine et volaille) 2 > S S > S >
Information du consommateur allergenes

Gestion des invendus

Conservation des plats témoins et choix des prélevements 5

ALLOTISSEMENT/ MISE SUR PLATEAU

Propreté de la zone d'allotissement et des matériels utilisés 2 SO SO SO SO SO SO
Plan de Nettoyage Désinfection 1 SO SO SO SO SO SO
Approvisionnement des lave-mains 2 SO SO SO SO SO SO
Tenue de travail 2 SO SO SO SO SO SO

Controle et enregistrement des températures produits froids en
cours d'allotissement

Controle et enregistrement des températures produits chauds en
cours d'allotissement

REMISE EN TEMPERATURE
Propreté et rangement de la zone et du matériel

Bonnes pratiques de remise en température
Contréle du couple temps/température de remise en température
des PCEA

PLONGE BATTERIE/ PLONGE VAISSELLE
Propreté de la zone et rangement des matériels nettoyés

Températures des eaux prélavage, lavage et ringage

Gestion des déchets
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Stockage du matériel de nettoyage
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Item Résultat Historique
V3 - V2 - V1- V3 - V2 - V1-
14/10/22 07/04/22 07/03/22 30/09/21 04/02/21 15/10/20
DECHETS
Propreté du local déchets et des containers

Poubelles a commande non manuelle

Evacuation des sacs

ELEMENTS DE PREUVE DES AUTOCONTROLES ET TRAITEMENT
CONTRE LES NUISIBLES

Présence des analyses, des audits et des rapports de la DDPP 1 S S S S S S
Présence des plans d'actions suite aux audits et analyses non

2

conformes et aux contrdles de la DDPP > S S S S S
Traitement contre les nuisibles 2 S S S S S S
NOMBRE DE POINTS NON SATISFAISANTS 0 3 1 1 9 3
NOMBRE DE POINTS SATISFAISANTS 78 75 76 77 65 72
NOTE FINALE 20.0 18.3 18.8 19.8 17.6 18.2
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Commentaires de la visite du : 14/10/2022

Zone Ite

3
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PLAN D'ACTIONS SUR LES NON-CONFORMITES
MAJEURES

UNITE : LYCEE LA COTIERE QUALITICIEN : PC8N: Lucile Duvert

DATE : 14/10/2022

Libellé Observation Action Corrective Responsable| OUI/NON
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