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Établissement : Armoire : Année :

Mode d’emploi : inscrivez vos initiales dans la case quand la tâche est faite. Les cases grisées du condenseur tombent
chaque trimestre. Avant tout lavage, débranchez l’armoire et mettez les denrées dans une autre enceinte froide.
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Quand Ce que vous faites

Matin et soir Relevez la température sur la fiche de relevé. Essuyez tout de suite ce qui a coulé.

Chaque semaine Videz étagère par étagère, lavez parois, clayettes et glissières à l’eau tiède savonneuse, rincez, séchez. Jetez
ce qui a dépassé sa date.

Chaque mois Comparez l’afficheur à un thermomètre posé au centre de la cuve. Contrôlez les joints : changez-les dès
qu’ils se fendent.

Chaque trimestre Courant coupé, dépoussiérez la grille du condenseur au pinceau ou à l’aspirateur.

Chaque année Faites contrôler l’armoire par un frigoriste : circuit, compresseur, ventilation, dégivrage. Gardez son rapport.

Pour la cuve, de l’eau tiède et un produit doux suffisent. Pas d’éponge abrasive ni de chlore sur l’inox. Pour l’extérieur, un nettoyant inox
passé dans le sens du brossage.

Observations, pannes, interventions :

Fiche modèle fournie par ER Equipement Resto. Elle ne remplace pas votre plan de maîtrise sanitaire : adaptez-la à votre établissement. Conservez les fiches remplies
avec vos documents d’hygiène.


