Q/ #9 TABLEAU DE PRESENCE DES ALLERGENES

Nom du produit Gluten CEufs Lait Arachides Fruitsa Soja Sésame Lupin Sulfites Moutarde Céleri
(1) coques (3)
2

(1) Céréales contenant du gluten : blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut, etc.
(2) Fruits a coques : amandes, noisettes, noix, nous de cajou, noix de Pécan, noix du Brésil, noix de macadamisa et noix du Queensland.
(3) A mentionner uniqguement si la quantité d’anhydride sulfureux et sulfites est supérieur a 10mg/kg de produits finis.
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Q/ #9 TABLEAU DE PRESENCE DES ALLERGENES

Nom du produit Gluten CEufs Lait Arachides Fruitsa Soja Sésame Lupin Sulfites Moutarde Céleri
(1) coques (3)
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(1) Céréales contenant du gluten : blé, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut, etc.

(2) Fruits a coques : amandes, noisettes, noix, nous de cajou, noix de Pécan, noix du Brésil, noix de macadamisa et noix du Queensland.

(3) A mentionner uniquement si la quantité d’anhydride sulfureux et sulfites est supérieur a 10mg/kg de produits finis.
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Mollusques Crustacés Poissons
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ORIGINE DES VIANDES

Selon le Décret N° 2002-1465 et le Réglement(UE) N° 1337-2013, I’indication par le vendeur de la provenance des viandes bovines est obligatoire
depuis le premier janvier 2000.
La méme indication pour les viandes de porc, de mouton, de chévre et de volaille est obligatoire depuis le ler avril 2015.

Nous informons notre clientele que les pays d’origine des viandes .............oooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieann. dans ce restaurant sont les suivants :

Viandes Pays
(MORCEAUX)
Née Elevée Abattue
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ORIGINE DES VIANDES

Selon le Décret N° 2002-1465 et le Réglement(UE) N° 1337-2013, I’indication par le vendeur de la provenance des viandes bovines est obligatoire
depuis le premier janvier 2000.
La méme indication pour les viandes de porc, de mouton, de chévre et de volaille est obligatoire depuis le ler avril 2015.

Nous informons notre clientele que les pays d’origine des viandes ..............cooeiiiiiiiiiiiiinn... (24 %K) dans ce restaurant sont les suivants :
Viandes I Pays E X
(MORCEAUX)

Née 41t Elevée {55l Abattue E 31t
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"« & ENREGISTREMENT DU PLAN DE NETTOYAGE & DE DESINFECTION

[ A=

Mois :

Sols - plinthes - grilles - siphons
Poignées des portes interrupteurs
Lave main - robinetterie
Ustensiles - planches - couteaux
Friteuses
Feux vifs - fourneaux - salamandre
Fours - grills
Fours micro-ondes
Robot coupe - hachoir - thermomix
Plans de travail - passe plat
Poubelles et supports poubelles
Filtres de hottes

Armoires,
chambres froides intérieurs

Tiroirs et étagéres
Armoire a couteaux
Murs et portes

Initiales du controleur :
Remarques du controleur :

Année :

Apres chaque service
Apres chaque service
Aprés chaque service
Apres chague utilisat®
Apres chaque utilisat®

1 fois par jour

1 fois par jour

1 fois par jour

1 fois par jour

1 fois par jour

1 fois par jour

1 fois par semaine

1 fois par semaine

1 fois par mois
1 fois par mois

1 fois par mois

1

Zone : Ecrivez les initiales de vos noms et prénoms et en fonction de la date du jour pour chaque action réalisée.

2 3 45 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
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\:b;{/' ENREGISTREMENT DU PLAN DE NETTOYAGE & DE DESINFECTION

4

Mois :

Sols - pIinthes griIIes siphons

B - - 17k 4b

Poignées des portes interrupteurs [ JiEF
Lave main - robinetterie J%&F4b - 7Kgk

Ustensiles - planches - couteaux

IH-THiR-78

Friteuses HYFiR

Feux vifs - fourneaux - salamandre

B4 - dPkt

Fours - grills J&7§ - 1222
Fours micro-ondes ¥

Robot coupe - hachoir - thermomix

TR - AN - DR

Plans de travail - passe plat

BRX - XmFHrEsE

Poubelles et supports poubelles 1% EZ 4k

Filtres de hottes HEM R M

Armoires - chambres froides intérieurs

TR - REE
Tiroirs - étagéres HI/E - Z22F
Armoire a couteaux JJZ2

Murs - portes 1 - ]

Initiales du controleur #6521t 44
Remarques du controleur 7Fi% :

Année : Zone :

12 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Aprées chaque service

BRERE

Aprées chaque service

BRERE

Aprées chaque service

BRERE

Apres chaque service
|RERE

Aprées chaque service

BRERE

1 fois par jour

#H—

1 fois par jour

BH—

1 fois par jour

SH—

1 fois par jour

sH—

1 fois par jour

SH—

1 fois par jour

SH—

1 fois par semaine

BEH—

1 fois par semaine

BEH—

1 fois par mois

BR—

1 fois par mois

BR—

1 fois par mois

B8R—

76 RUE DE LA PC

Ecrivez les initiales de vos noms et prénoms et en fonction de la date du jour pour chaque action réalisée.
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% &4 SUIVI DES DESCENTES EN TEMPERATURE

Les produits doivent passer de +63°C a +10°C en moins de 2h.

Date Produit Heure T°C Initiales
Début / Fin Début / Fin
/ /

/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
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s @ SUIVI DES REMONTEES EN TEMPERATURE

Les produits doivent passer de +10°C a +63°C minimum en moins de 1h.

Date Produit Heure T°C Initiales
Début / Fin Début / Fin
/ /

/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
/ /
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Y CONTROLE DES TEMPERATURES

NO - Année - chambre froide

chambre froide positive : max 0-2°C/3°C chambre froide négative : max -20°C/-18°C
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

-MSMSMSMSMSMSMSMSMSMSMSMS
1
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*M : matin S : soir
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% CONTROLE DES TEMPERATURES k&R FEid st £
NO - Année - chambre froide

chambre froide positive : max 0-2°C/3°C chambre froide négative : max -20°C/-18°C
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

-MSMSMSMSMSMSMSMSMSMSMSMS
1
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Produit

Quantité

& LIAISON CHAUDE

Date du livraison : Signature :

Destination Départ

T°C Heure T°C
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Arrivée

Heure

Conforme /
Non conforme
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Produit

Quantité

~ LIAISON FROIDE

Date du livraison : Signature :

Destination Départ

T°C Heure T°C
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Arrivée

Heure

Conforme /
Non conforme
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\%‘/ § CONTROLE A RECEPTION DES MARCHANDISES

Date Etat de Etatdu Température Tenuedu Température DLC

. - . o .
du jour Fournisseurs | Designation | N° de/log/ Poids I’emballage camion  ducamion chauffeur denrées DDM SE
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Date du
jour

H 4

¥ CONTROLE A RECEPTION DES MARCHANDISES
SIS

. L . . . Etat de Etat du Température Tenue du Température
[ftpuoe ey DEgaion NPo.e o ol I’emballage camion du Ic)amion chauffeur deglrées DLC C/NC
4% =] =) = DDM Dat
PRITR BEER WS R poppd peRd RRERE  ERTNEH  RREE ik
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