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	MATERIEL DES LOCAUX ET DES VEHICULES DE TRANSPORT
	



	OBJET :Cette procédure définie la méthode à utiliser pour entretenir, désinfection du matériel, des locaux et des véhicules de transport.

Objectif : 

éviter la contamination croisée et la re contamination des denrées

Commencer la journée de travail avec un outil de production propre



	CHAMP D’APPLICATION : 
Cette procédure s’applique à chaque service après chaque manipulation de produits à risques et à la fin de la journée de travail.

	RESPONSABILITE :

Chaque service ayant une incidence sur la production et la livraison du produit.



	REFERENCES :

Article 12, 13 de l’arrêté du 29 septembre 1997

Article 8 de l’arrêté du 20 juillet 1998



	DEFINITION :


	DESCRIPTION :

QUI ? : Chauffeurs livreurs, cuisiniers préparation chaude, préparation froide, plonge, allotissement, ….

QUAND ? : Cf plan de nettoyage (inscrire où il se trouve) et profil de poste chauffeurs livreurs.

COMMENT ? : Selon le plan de nettoyage CCR élaboré « date »

REMARQUE : 

Toujours nettoyer avant de désinfecter.

Commencer la journée avec du matériel propre.

Après nettoyage et désinfection, le matériel démontable (lames…) sera filmé et stocké en chambre froide (froid positif)

Respecter les consignes du fabricant, de la centrale de nettoyage et de sésinfection, prévoir la maintenance et l’information du personnel

	ANNEXES :

Plan de nettoyage

Profil de poste chauffeurs livreurs 

Instructions ARGOS

Mode opératoire machine de la plonge



