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IMPORTANT : L’établissement doit être en possession des agréments (transport, transformation…) en cours de validité de tous les fournisseurs livrant des produits alimentaires dans son service de restauration.
Une tenue spécifique réservée uniquement à cet usage, doit être prévue et mise à disposition du personnel effectuant cette tâche et doit être changée régulièrement.
CONTRÔLES À RÉALISER ET À NOTIFIER :
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	Vérifier l’aspect intérieur du camion et le respect de l’interdiction de fumer pendant les livraisons.
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	Vérifier la conformité entre les bons de commande et la livraison en présence du livreur.
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	Vérifier la conformité des quantités (poids, unités,…) entre les produits livrés et le bon de livraison en présence du livreur.

En cas de non-conformité, se reporter à la fiche de non-conformité des livraisons.
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	Vérifier l’intégrité des emballages.
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	Relever les températures des produits frais et surgelés avec thermomètre à sonde, à cœur pour les produits piécés, entre deux produits pour les grosses poches et les surgelés.

Définir la température seuil des camions froids négatifs à moins 13° et la température du produit à moins 18°.
FrOID POSITIF RESPECT DES TEMPÉRATURES CIBLES.
En cas de non-conformité, se conformer à la fiche de non-conformité des livraisons.
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	Relever les DLC et les DLUO par photo, archivage des photos par jour et par fournisseur.
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	Relever les numéros de lots et les agréments par photo (pas d’agrément CE pour les fruits et légumes).

Archiver les photos par jour et par fournisseur.
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	Procéder au stockage des produits dans le lieu approprié :
SANS ATTENDRE : pour les produits surgelés -18°C et frais de 0° à+ 3°C ;
AU PLUS VITE : pour les légumes ;
QUAND VOUS POUVEZ : pour les produits d’épicerie sèche.
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	Après avoir terminé l’opération de réception et de stockage, un nettoyage minutieux des mains est impératif. Le protocole de lavage des mains est affiché sur chaque poste.

Privilégier un produit bactéricide écocert.

Prévoir un produit de substitution en cas d’allergie cutanée.
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