= ONLINE-CHEF | HYGIENE & HACCP

Stockage et étiquetage interne o
Controle des zones de stockage - Cocher OK ou N/A, puis consigner les écarts
Etablissement Zone / enceinte Date / heure
IDENTIFICATION ET ROTATION RANGEMENT ET PROTECTION
Produit identifiable et étiquette lisible. O O Denrées couvertes dans des contenants O O
OK N/A adaptés. OK N/A
Date d’ouverture ou de préparation indiquée [ [] Produits crus séparés des denrées prétesa [ [
si prévue. OK  NA consommer. oK  N/A
Date limite applicable renseignée selon le O O Aucun contenant stocké directementausol. [ []
PMS. OK  NA OK  NA
Lot ou justificatif de tragabilité retrouvable. O O Circulation d’air préservée, enceinte non O O
OK  N/A surchargée. OK  NA
Produits & échéance proche placés en O 0O Déversements traités, zone propre etrangée. [] [
priorité. OK  NA OK NA
Produits non identifiables mis a I'écart pour [ [] Ecarts signalés et action consignée. O O
décision. OK  NA OK NA
Ecart / action ou référence au registre 10 Nom et visa

ONLINE-CHEF | HYGIENE PACK WINTER 2026 | FR online-chef.com - 1/2


https://online-chef.com/

= ONLINE-CHEF | HYGIENE & HACCP

Etiquettes internes a découper

@ online-

Reporter les dates applicables selon les conditions du produit et le PMS du site. Conserver le lien avec

I'étiquette fournisseur quand nécessaire.

Produit :

Lot / référence :

Quvert / préparé le :

Heure si utile :

A utiliser jusqu’au :

Conditions :

Initiales :

Produit :

Zone :

Lot / référence :

Quvert / préparé le :

Heure si utile :

A utiliser jusqu’au :

Conditions :

Initiales :

Produit :

Zone :

Lot / référence :

Quvert / préparé le :

Heure si utile :

A utiliser jusqu’au :

Conditions :

Initiales :

Produit :

Zone :

Lot / référence :

Quvert / préparé le :

Heure si utile :

A utiliser jusqu’au :

Conditions :

Initiales :
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Zone :
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