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Nettoyage et désinfection au

quotidien

Plan journalier et suivi d’exécution - Ouverture, service et fermeture

Etablissement / zone Date / service Responsable

Complétez le tableau avec les taches du site. Reportez le produit et la procédure (dosage, temps de contact,
ringage si prévu et protections) d’aprés la notice et le plan de nettoyage.

Zone / équipement Opération a réaliser Fréquence / Produit / réf. Heure / visa Ecart/ action
moment procédure

Postes de lavage Ouverture

Plans de travail / Selon le service

ustensiles

Sols et zone déchets Fermeture

Les trois premiéres lignes sont des exemples a adapter. Protégez ou retirez les denrées avant
intervention. Toute tadche non réalisée doit étre signalée et replanifiée.

Controle final (nom, heure et visa)

Référence : réglement (CE) n° 852/2004, annexe |Il.
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