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Année : 

Nom établissement :

	Code Bâtiment ou Matériel
	Date
	Opération 1
	Spécialité commerciale
	Mode 

d’application 2
	Dose
	Opérateur

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


1 : désinfection = D, lavage :=L, autre…

2 : pulvérisation = P, fumigation = F, Nébulisation à chaud = NC

NB : Pour la désinfection des caisses-palettes, se reporter au « Guide des bonnes pratiques de production et de stockage des pommes de terre de conservation pour le marché du frais » (version 2008, page 148)

Réf. 118 – RÉALISATION D’OPÉRATION(S) DE DÉSINFECTION DES LOCAUX DE STOCKAGE DE POMMES DE TERRE














§ Référentiel Centre Agréé : 4.3.2.4
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