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Objectifs

Le nettoyage et la désinfection permettent de limiter la prolifération des germes dans les entreprises. Ils participent donc à la maîtrise préventive de la contamination des produits.

I. CARACTERISTIQUES COMMUNES
Pour effectuer un nettoyage et une désinfection efficaces, on utilise :

· un matériel adapté (balai brosse, lavette, brosse à ongles...),

· un produit autorisé (surface en contact des denrées alimentaires) et adapté au type de souillure (graisse, tartre) et à la surface considérée (mains, ustensiles, plan de travail, sol...),

selon une méthode et un moment appropriés et en respectant les instructions figurant sur la noti​ce d'utilisation du produit.

Ces deux opérations sont toujours terminées par un rinçage abondant, pour éliminer tout reste de pro-duit (toxicité) et de souillures.

II. DIFFERENCES
Ces deux opérations sont complémentaires.
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	NETTOYAGE
	DÉSINFECTION

	OBJECTIF
	Elimination de toutes les souillures visibles (et pour certains détergents, élimination de 80 %

des micro-organismes quand le nettoyage est très bien réalisé).
	Destruction des micro-organismes, invisibles mais présents sur toutes les surfaces.

	OPERATION
	...pouvant être envisagée seule(non suivie de désinfection).
	...toujours précédée d'un nettoyage efficace car les souillures résiduelles inactivent le désinfectant.

	ETAPEINDISPENSABLE
	Action mécanique (brossage, récurage).
	Respect impératif du temps de contact, températures d'utilisation et doses indiqués par le fabricant en fonction du type de surface à traiter.

	FREQUENCE
	Selon le degré de salissure visible de la surface à traiter.
	Adaptée au risque de contamination de produits sensibles(par ordre d’importance décroissante :mains>ustensiles > plan de travail > sol...).


	NETTOYAGE ET DESINFECTION : SOLS, MURS ET PLAFONDS
	OP 10a


Le prélavage est nécessaire avant l’application de la solution de nettoyant/désinfectant pour éliminer les plus grosses souillures.

* SOLS
	
	PRODUIT
	DOSE : T°C
	FREQUENCE
	PROTOCOLE

	PRELAVAGE
	
	
	Quotidiennement.

A la fin de la période de travail

.Les parties difficilement accessibles doivent être nettoyées une fois par semaine.
	Equipement : balai- brosse, raclette, seau, doseur de produit, éventuellement jet d’eau, aspirateur à eau...

Méthode 

:a - humidifier la surface,

b - brosser et gratter, y compris dans les angles,

c - éliminer l’eau à la raclette ou à l'aspirateur à eau.



	NETTOYAGEETDESINFECTION
	
	
	Quotidiennement

.A la fin de la période de travail.

Les parties difficilement accessibles doivent être nettoyées et désinfectées une fois par semaine.
	Equipement :

 Idem ci-dessus

Méthode 

:a - répartir la solution nettoyante/désinfectante sur toute la surface du sol,

b - brosser et laisser agir selon les recommandations du fabricant,

c - rincer si nécessaire (odeur forte) et éliminer l’eau au maximum à la raclette ou à l'aspirateur à eau.


RAPPELS
Aucune denrée alimentaire ne doit être stockée à même le sol.

L’utilisation de sciure de bois est formellement interdite.

L’eau de Javel peut être utilisée pour la désinfection (surveiller sa date limite d'utilisation). Pour son effi​cacité, il est nécessaire d’avoir dégraissé au préalable avec un détergent.

MURS ET PLAFONDS
Les murs et les plafonds doivent être lessivés régulièrement selon ce protocole. La fréquence dépend de la nature du revêtement : carrelage, résine, PVC, peinture… et selon les emplacements (au-dessus des marbres, des réchauds, à proximité des pétrins...).
	NETTOYAGE ET DESINFECTION : PLANS DE TRAVAIL
	OP 10b


[image: image1.png]Précaution
Toute denrée alimentaire doit être rangée.

Tous les débris alimentaires sont sources de multiplication de germes. Il faudra donc les éliminer le plus souvent possible. La solution détergente devra être changée fréquemment pour lui conserver son effi​cacité. Une désinfection des plans de travail est nécessaire essentiellement en fin de période de travail pour tuer les micro-organismes. Pour son efficacité, il faut impérativement respecter le temps de contact indiqué sur la notice d’utilisation. Mais ces produits peuvent contaminer les matières alimen​taires, c’est pourquoi un rinçage à l’eau claire est indispensable.

Veiller à ne pas incorporer de solution de nettoyage ou de désinfection aux denrées qui pourraient se trouver sur le plan de travail (vaporisation à l’alcool...). En fin de période de travail, les lavettes seront mises à tremper dans une solution désinfectante, après rinçage poussé. Laisser sécher. On pourra également passer ces lavettes dans le lave-linge à 90 °C.
	
	PRODUIT
	DOSE : T°C
	FREQUENCE
	PROTOCOLE

	NETTOYAG
	Détergent
	
	Au début de la journée de travail pour
éliminer les poussières. Entre deux opérations pour éliminer les débris alimentaires et
les matières grasses.
	Equipement
: brosse, racloir,
seau propre, doseur de produit, lavette, papier jetable. Méthode :Pendant la journée de travail :a - disposer d’un
récipient contenant une solution de détergent renouvelée plusieurs fois par jour avec une lavette propre.

 b - passer la lavette en frottant la surface,

c - rincer la lavette à l’eau claire,

d - sécher éventuellement à l’aide d’un papier jetable.

	DESINFECTION
	Désinfectant ou Nettoyant/Désinfectant
	
	Entre chaque opération souillante : après cassage d’œufs, épluchage de fruits et légumes…avant l’assemblage ou la manipulation de produits sensibles. A la fin de la journée de travail pour éliminer tous les germes.
	Equipement :
seau, lavette, papier jetable. Méthode : APRES le nettoyage :

a -répartir la solution désinfectante sur toute la surface du plan de travail,

b - laisser agir selon les recommandations du fabricant,

c - rincer.


Après nettoyage, pulvériser une solution alcoolique à 70° minimum (dénaturée à usage professionnel) sur le plan de travail et essuyer immédiatement après à l’aide d’un papier jetable. L’effet puissamment dégraissant de l’alcool décroche tous les micro-organismes.

Remarques

Les plans de travail doivent être constitués en matériaux conformes aux contacts alimentaires. En cas d’acquisition, veiller à cette conformité.

Le matériau le plus utilisé est l'acier inoxydable (inox), inaltérable et désinfectable.

Leur support peut être un simple piétement en inox ou comporter un système de rangement (claies). Ils peuvent comporter un dosseret.

	NETTOYAGE ET DESINFECTION : USTENSILES ET MACHINES
	OP 10c


Cette fiche concerne à la fois les ustensiles (fouets, couteaux, poches...) et les parties démontables des machines (cuves de batteurs, machine Chantilly..).

Les produits de nettoyage ou de désinfection sont inactivés par la matière organique. Cela implique plusieurs recommandations pour leur conserver une efficacité :

· éliminer le plus possible la matière organique, avant de mettre les ustensiles ou les parties démontables dans les machines à laver,

· les bains de lavage ou de désinfection devront être changés dès qu’ils seront trop "sales", car :

· la présence de débris organiques dans une eau, entre 40 et 50°C, transforme le bain de lava​ge en bouillon de culture en quelques heures,

· le rajout de produit dans une eau “sale” ne sert à rien. Ne pas utiliser les bains de rinçage.

Rincer à l’eau courante, la plus chaude possible.
	
	PRODUIT
	DOSE : T°C
	FREQUENCE
	PROTOCOLE

	PRÉLAVAGE
	
	
	Rapidement après l'utilisation, afin d'éviter le séchage de matières organiques.
	Equipement : plonge, brosse, grattoir, doseur de produit.• 

évacuer au maximum les matières organiques dans la poubelle• 

mettre à tremper les ustensiles dans une eau de pré-lavage, s'il reste beaucoup de matière organique, ou bien rincer sous le robinet.

• veiller au zones d’éclaboussures (tête de batteur…)

	NETTOYANT ET DESINFECTION
	
	
	Soit après utilisation,

Soit en fin de période de travail.
	Equipement : plonge, lavette, machine à vaisselle, pulvérisateur, papier
à usage unique. Trois méthodes possibles :

1.Dans une bassine ou un seau conte nant une solution de détergent/désinfectant: 

a - mettre les ustensiles à tremper pendant la durée indiquée sur la notice

b - rincer à l'eau claire la plus chaude possible.

c - laisser sécher par égouttage ou essuyer au papier jetable.

2. Pulvériser une solution alcoolique à70° minimum dénaturée à usage alimentaire sur les surfaces de l'ustensile à désinfecter, essuyer au papier jetable immédiatement après. (L'effet dégraissant puissant de l'alcool permet de détacher une grande partie des germes éventuellement présents).

3. Machine à laver la vaisselle en respectant les doses de nettoyant/désin fectant préconisées par le fabricant.


Remarques

· Le petit matériel (couteaux, spatules, fouets...) sera de préférence suspendu au mur après nettoya​ge.

· La maintenance des gros équipements (fours, laminoirs, pétrins et enceintes frigorifiques ...) doit être effectuée selon les recommandations des constructeurs.

Le matériel de nettoyage lui-même (brosses, raclettes, balais-brosses...) doit être nettoyé et désin​fecté car il est un lieu privilégié de développement des micro-organismes et des mauvaises odeurs.
	NETTOYAGE ET DESINFECTION :MAINS
	OP 10d


EQUIPEM ENT

· Les lavabos : ils doivent être d’accès facile. Il est recommandé d’en disposer d’au moins un au labora​toire et un à la sortie des toilettes (pas dans les toilettes, elles mêmes). Ils doivent recevoir eau chaude et eau froide. Il est préférable d’installer des robinets à commande automatique (à pied, au genou, au coude ou bouton poussoir), mais une utilisation rationnelle de robinets “classiques” est possible. Il faudra dans ce dernier cas, fermer les robinets à l’aide du papier à usage unique ayant servi à l’essuyage des mains.

· Une brosse à ongles.

· Un distributeur de savon liquide. Utiliser un savon bactéricide n'a de sens que si le temps d'application indiqué sur la notice est respecté. Dans le cas contraire, un tel savon n'est pas plus efficace qu'un savon liquide classique. Ne pas utiliser de produits bactériostatiques qui bloquent la croissance des germes sans les tuer.

· Un distributeur de gel à base d'alcool pour la désinfection des mains après le nettoyage.

· Pour l’essuyage, utiliser de préférence des papiers jetables à usage unique. Des distributeurs à feuille sont plus économiques à l’usage que les rouleaux.

· Un seau, sans couvercle, placé sous le lavabo recevra les papiers usagés.

Le chef du laboratoire doit veiller :– à l’état de propreté du poste de lavage des mains,

· à la fourniture suffisante de savon et de papiers jetables.

· à vider le seau de papier en fin de journée.

FREQUENCE

Le lavage et la désinfection des mains sont impératifs à la sortie des toilettes et à la prise du travail. Pendant la journée, APRES TOUTES LES OPERATIONS SOU ILLANTES :

· manipulation des déchets et poubelles,

· manipulation des légumes,

· épluchage des fruits et légumes,

· cassage des œufs,

· réception de tout produit ou matériel provenant de l’extérieur du laboratoire.

MODE D’EMPLOI

1. Se laver les mains avec le savon liquide. Se brosser les ongles.

2. Se rincer les mains à l'eau claire.

3. S’essuyer à l’aide d’un papier à usage unique. Quelle que soit l’installation, ne pas toucher à nouveau un robinet mains nues.

4. Se frotter les mains avec le liquide désinfectant, en passant bien entre les doigts jusqu’au poignet et jusqu'à ce que les mains soient sèches (environ 30 secondes).

REMARQUES

· Pour pallier le manque de place, il est possible d'installer une cuvette (type lave-mains de toilettes), ce qui présente l'avantage du fait de sa taille réduite, d'être réservée uniquement au lavage des mains (et non du matériel ou des légumes).

· Les appareils de séchage à air pulsé soufflent de l’air chaud. Leur utilisation est déconseillée dans les labo​ratoires.

Apposer une affiche qui recommande aux utilisateurs le lavage des mains à la sortie des toilettes.
	ÉLÉMENTS DE GESTION de la surveillance des moyens de maîtrise mis en oeuvre

	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

- de l'utilisation effective des moyens de gestion de la surveillance mis en place,

- des DLC/DLUO des matières premières réceptionnées,

- de la protection des blessures,

- de l'approvisionnement suffisant en papier hygiénique, savon, produits d'entretien,

   de l'absence visible de nuisibles ou de leurs déjections, etc.
	UTILISATION D’UN CLASSEUR DE RANGEMENT ET D’ENREGISTREMENT :

- pour les notices d'utilisation des produits d'entretien et du

matériel,

- pour les coordonnées des fournisseurs,

- pour les attestations de stage de formation continue,

- pour les contrats de maintenance,

- pour le compte-rendus de visites techniques et officielles, etc.

	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

 des machines,

- des plans de travail,

- des ustensiles.

  (comment faire, à quelle fréquence, personne responsable)
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT :

pour les enceintes de froid (stockage et mise en vente) ou il

(elle) doit être bien visible, 

pour la cuisson et le refroidissement

	UTILISATION D’UN MINUTEUR OU D’UNE PENDULE :

  pour les temps de cuisson et de refroidissement.
	STAGES DE FORMATION A SUIVRE :

pour la maîtrise de l'hygiène, etc.

	AFFICHES DE SENSIBILISATION A L’HYGIÈNE

�"Pensez à vous laver les mains à la sortie des toilettes"

"Comment se laver correctement les mains", etc.
	UTILISATION D’UN SYSTÈME DE GESTION:

-
stock de matières premières et de produits finis. 

-
organisation du rangement, pastilles de couleur, tableau, etc.)


Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment
	ORIGINE DES DANGERS

GBPH S.BAYNAUD aux adhérents de l’ACEHF en cours de validation auprès du Comité d’Hygiène Publique de France Tel : 01 30 74 93 43

	DANGER MICOBIEN généré par des contaminations

SOURCES DU DANGER·
Entre aliments de flore microbienne différente (aliments crus, aliments cuits, eau polluée par exemple)·
Par l'utilisation de denrées alimentaires de mauvaise qualité bactériologique (denrées altérées par exemple)·
Par le matériel de préparation (nettoyage et désinfection insuffisants)·
Par le contact avec des emballages·
Par le personnel·
Par des nuisibles (rongeurs, insectes)·
Par l'environnement (locaux, climatisation, aération..)
	Le danger microbien est aggravé par des phénomènes de MULTIPLICATION
- ·
La mauvaise maîtrise des couples temps/température(préparation trop longtemps à l'avance, non-respect des températures de stockage au chaud ou au froid)·
L'humidité trop importante des locaux.

	Le danger microbien peut également être associé à LA SURVIE DES MICROORGANISMES ET A LA PERMANENCE DES

TOXINES notamment thermostables
 ·
Lavage et/ou désinfection insuffisante des végétaux crus destinés aux préparations froides·
Absence de cuisson ou cuisson partielle.
	DANGER CHIMIQUE:

SOURCES DU DANGER
•
Présence de produits chimiques à proximité des zones de préparation (détergent, désinfectant, détartrant, appâts pour nuisibles...)•
Stockage de produits chimiques dans des récipients destinés aux aliments. •
Utilisation de récipients et ustensiles non agréés au contact alimentaire. •
Présence de médicaments utilisés par le personnel à proximité des zones de préparation.

	DANGER LIE A LA PRESENCE DE CORPS ETRANGERS

SOURCES DU DANGER·
Débris d'emballage, étiquettes·
Débris de matériel inapte ou mal entretenu·
Débris de dégradation des locaux·
Présence d'insectes ou de rongeurs·
Perte de pansements, bijoux (bagues, boucles d’oreilles)·
Utilisation de pansements inadaptés au travail en alimentation·
d’origine humaine (cheveux, poils, cendres, mégots)
	Les mesures préventives:

Ce sont les mesures capables de prévenir les dangers à chacune des étapes d'élaboration d'un plat. Elles sont mises en oeuvre à chaque point; pour un grand nombre d’entre-elles, ce sont d’abord le fruit du simple "bon sens" et du "professionnalisme". Ce sont donc des mesures d’hygiène générale.


	MICROORGANISMES

GBPH S.BAYNAUD aux adhérents de l’ACEHF en cours de validation auprès du Comité d’Hygiène Publique de France Tel : 01 30 74 93 43



	·
SALMONELLA

Salmonella est un germe incriminé dans de nombreux cas de toxi-infection alimentaire. La contamination est particulièrement fréquente par les pièces de volaille crues, les oeufs en coquille, les matières fécales d’origine animale ou humaine, les insectes, les ravageurs. Les mains, les ustensiles, les plans de travail vont servir de moyen de transport pour contaminer d'autres aliments (contaminations croisées ou indirectes.

L'intestin humain peut en contenir après une infection plus ou moins importante.

La salmonelle est détruite à + 75°C pendant 2 minutes et son développement est freiné à + 5°C.
	·
STAPHYLOCOCCUS AUREUS
Ce staphylocoque pathogène produit dans l'aliment une toxine résistante à des températures supérieures à 100°C alors que le germe lui-même est tué par la chaleur ( à 65°C pendant 2 minutes 90% d’une population de Staphylococcus aureus est détruite). C'est l'apparition de cette toxine en grande quantité qui provoque des troubles. La chaleur habituellement utilisée dans les préparations culinaires ne permet pas la destruction de la toxine. Par contre, le froid (< 5°C) freine la croissance de la bactérie Staphylococcus aureus.

Le personnel qui manipule les aliments est la source majeure de staphylocoques qui se trouvent fréquemment dans le nez, la gorge, les coupures, les abcès et les sécrétions de mêmes provenances.

	·
CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
Clostridium perfringens est une cause fréquente d'intoxication alimentaire. Son développement est favorisé par un maintien trop long des produits dans la zone de température dangereuse entre + 10°C et + 63°C ; la vitesse de multiplication la plus rapide se trouvant à environ + 45°C. Un refroidissement rapide des plats évite son développement.

Clostridium peut former des spores très résistantes à la chaleur ; il ne peut se développer qu’à l'abri de l'air au plus profond des produits (germes dit anaérobies)
	·
LISTERIA MONOCYTOGENES
Listera monocytogenes est connue depuis longtemps comme agent de maladie d’origine alimentaire. Elle ne provoque pas les symptômes ordinaires de l'intoxication mais une maladie grave et rare: la listériose (méningite, avortement. Listera est une bactérie contaminant fréquemment les denrées à un faible taux. Elle ne devient dangereuse qu’à la suite d’une multiplication. Elle se trouve le plus souvent dans les aliments prêts à consommer (charcuteries, fromages, légumes crus...  Listeria a la particularité de se développer à des températures assez basses.

	Il existe d'autres germes responsables de toxi-infection ayant des caractéristiques biologiques et des effets pathogènes semblables aux précédents ( Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica...).
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