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	Note technique de fin d’audit

	Magasin
	CM Nabeul

	Date de l’audit
	14 août 2017

	Propreté du back office
	Back office propre en général

	Propreté du front office
	Magasin propre en général

	Respect de la charte vestimentaire
	Charte vestimentaire respectée

	Infrastructure (revêtements et agencement des locaux)
	FLEG : afficheur de la chambre froide est en panne
afficheur du meuble jus frais est non fonctionnel
Chambre froide négative : Accumulation du givre en chambre froide négative
Linéaire PLS : Système d'éclairage défaillant au niveau du linéaire fromage
Boutons poussoirs des laves mains des rayons fromage et boucherie non fonctionnels
Appâts raticides placés au-dessus du four à pizza


	Autres points importants
	Traiteur: 
Pas de vérification à la thermosonde de la température d'ambiance de la chambre froide pour le mois de juillet
suivi très irrégulier de la température de stockage courant juillet 2017
pas de vérification du thermomètre à sonde pour le mois de juillet
Assurer et de manière continue l'enregistrement des paramètres de cuisson
Le suivi de la décontamination des œufs et des légumes est arrêté depuis le 21 juin 2017
Présence de traçabilité pour les trois derniers jours et le 5 août 2017.
Fromage charcuterie :
la traçabilité disponible jour de l'audit est celle du 1er, 5, 10 et 12 août 2017
Fruits et légumes :
Trier les fruits présentés à la vente (prunes, figues de barbarie,…)
Olives/ épices :
Couvrir la pâte d’ail et l’harissa.
Terminal de cuisson :
Pas de vérification à la thermosonde de la température d'ambiance de la chambre froide pour le mois de juillet
Le suivi de la décontamination des œufs et des fruits est arrêté depuis le 18 juin 2017
pas de vérification du thermomètre à sonde pour le mois de juillet
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