GFH

FICHE DE SUIVI

RECORD SHEET

Plan de nettoyage de la cuisine
Kitchen cleaning rota

Etablissement / zone (Business / area):

Adaptez le plan a l'établissement. Notez chaque tache terminée avec 'heure et les initiales. Utilisez une autre fiche
pour les taches répétées. Nettoyez d'abord, puis désinfectez si nécessaire.

Référence produit / dilution / temps de contact (Product / dilution / contact-time reference):

Elément / zone
Item / area

Plans de travail et points de

contact
Work surfaces & touch points

Planches a découper et

ustensiles
Chopping boards & utensils

Eviers et égouttoirs
Sinks & draining areas

Réfrigérateurs
Fridges

Sols

Floors

Lavettes et tenues de

travail
Cloths & work clothing

Poubelles
Bins

Murs, carrelage et parties

hautes
Walls, tiles & high areas

Quand
When

Entre les taches / apres

aliments crus
Between tasks / after raw food

Apres chaque tache
After each task

Aprés usage
After use

Déversements aussitot /

nettoyage a fond planifié
Spills promptly / planned deep
clean

Déversements aussitot /

chaque jour
Spills promptly / daily

Si contaminées / selon le
plan

When contaminated / per schedule

Avant débordement /

chaque jour
Before overflow / daily

Selon le plan/ si sales
Planned schedule / when soiled

Méthode*
Method*

Heure / initiales
Time / initials

Retirez les débris, nettoyez au détergent, rincez, désinfectez, rincez a

nouveau si nécessaire, séchez.
Remove debris, detergent clean, rinse, disinfect, final rinse if required, dry.

Utilisez le matériel dédié. Lavez, rincez, désinfectez et séchez de fagon
hygiénique.
Use the designated equipment. Wash, rinse, disinfect and dry hygienically.

Nettoyez et désinfectez. Evitez la contamination du cru vers le prét 2

consommer.
Clean and disinfect. Prevent raw-to-ready-to-eat contamination.

Gardez les aliments au froid ailleurs, en sécurité. Nettoyez les clayettes,

les joints et les surfaces.
Keep food safely chilled elsewhere. Clean shelves, seals and surfaces.

Nettoyez avec le bon produit. Eloignez les autres jusqu'a ce que le sol

soit sec.
Clean with the correct product. Keep others clear until the floor is dry.

Jetez les articles a usage unique. Lavez et désinfectez les lavettes

réutilisables. Lavez les tenues.
Discard single-use items. Wash and disinfect reusable cloths. Launder clothing.

Videz en sécurité. Nettoyez les poubelles et désinfectez si nécessaire.
Empty safely. Clean bins and disinfect where required.

Enlevez la saleté et la graisse. Protégez les aliments et utilisez des

moyens d'accés sdrs.
Remove dirt and grease. Protect food and use safe access methods.

*Respectez le produit, la dilution, le temps de contact complet et les consignes de ringage de l'établissement. Portez les protections
exigées par l'étiquette et ['évaluation COSHH. Ne mélangez jamais les produits de nettoyage.

Probléme / action (Problem / action):

Controlé par (Checked by):

goodfoodhygiene.co.uk
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