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	TABLEAU DES CONTRATS DE MAINTENANCE CUISINE



	Libellé
	Société Adresse
	Téléphone
	Fréquence

	Plan de lutte contre les nuisibles
	
	00.00.00.00.00
	1 fois par trimestre

	Potabilité de l’eau
	
	00.00.00.00.00
	

	Plan de maintenance des matériels de refroidissement, de réchauffage et d’entreposage à température dirigée (préventif et/ou curatif)
	
	00.00.00.00.00
	1 fois par an

	Analyses bactériologiques des produits alimentaires et plats
	
	00.00.00.00.00
	

	Analyses de surface
	
	00.00.00.00.00
	

	Recyclage des huiles et graisses usagées
	
	00.00.00.00.00
	

	Maintenance des hottes aspirantes
	
	00.00.00.00.00
	

	Maintenance des bacs à graisse
	
	00.00.00.00.00
	

	Étalonnage des appareils de mesure
	
	00.00.00.00.00
	

	Surveillance des lésionnelles (se conformer au carnet sanitaire)
	
	00.00.00.00.00
	

	Évacuation des bio-déchets
	
	00.00.00.00.00
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