PLAN DE NETTOYAGE DU MATERIEL

Avant la campagne

MODE
MACHINES FREQUENCE MATERIEL PRODUIT OPERATOIRE | RESPONSABLE
Pendant et apres la campagne
MODE

MACHINES FREQUENCE MATERIEL PRODUIT OPERATOIRE | RESPONSABLE
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PLAN DE NETTOYAGE DES LOCAUX

MODE
ZONES FREQUENCE MATERIEL PRODUIT OPERATOIRE RESPONSABLE
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PLAN DE MAINTENANCE

Appareils

Fréquence

Opérations

Matériel utilisé

Responsable

Machines :
Effeuilleuse / laveuse

1/ jour

Vérification moteurs

Personnel interne

Broyeur Entre deux saisons Contréle usure : Marteaux Personnel interne ou
* Marteaux Grilles Externe
* Grille Courroie
* Courroie
* Graissage Graisse alimentaire
* Serrage
1 / semaine *  Grille Personnel interne
* Moteur
Malaxeurs Controéle des joints Joints Personnel interne
Décanteur 1 / semaine Graissage roulements Graisse alimentaire Personnel interne
Entre deux saisons Controle : Courroies
5) Buses
6) Courroies
7) Joints
Toutes les 1 500 tonnes Changement des roulements Roulements Meécanicien externe
Centrifugeuse Entre deux saisons Détartrage / vidange Assiettes / diaphragme Personnel interne
Equipements :
Moteurs Entre deux saisons Graissage Graisse alimentaire Personnel interne
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