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	Note technique de fin d’audit

	Magasin
	Hypermarché La Marsa

	Date de l’audit
	13/04/2017

	Propreté du back office
	Un nettoyage des plafonds et des dessus des appareils est nécessaire dans la boulangerie.
Renforcer le nettoyage en dessous des quais de réception
La chambre froide négative des produits de la mer manque de propreté.

	Propreté du front office
	Renforcer le nettoyage des meubles froids surgelés des produits de la mer.
Présence de souillures dans les zones sous meubles traiteur, fromage charcuterie et condiments.

	Respect de la charte vestimentaire
	Manque de respect : port de tenue civile par le réceptionnaire et le chef rayon poissonnerie.
Les opérateurs de la boucherie sont vêtus de pantalons et de chaussures civiles.
Absence de badge dans la boucherie et la réception

	Infrastructure (revêtements et agencement des locaux)
	Les revêtements des plonges sont écaillés et rouillés.
Présence de rouille au sol des chambres froides et des laboratoires (boucherie)
Certaines gorges arrondies sont démontées.
La résine des chambres de pousse est décollement par niveaux.
Nécessité d’installer un système de renouvellement de l’air dans la boulangerie et le labo de préparation des jus frais.
Le revêtement du sol est crevassé à plusieurs niveaux (traiteur).

	Autres points importants
	Manque de maîtrise des systèmes HACCP et de la traçabilité dans la boucherie.
Pâtisserie : Egouttage de la graisse depuis le batteur dans la crème
Traiteur : Attente prolongée des plats cuisinés destinés à être consommés chauds à température ambiante.
Stockage des casiers destinés au stockage des produits d’entretien dans le labo des sandwichs.
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