PROTOCOLE DE DECONTAMINATION
POINTS A RISQUES

Les emballages, situés à même les produits (conserve, sachets de produits  sous vide…) sont porteurs de nombreux microorganismes. Ils sont donc susceptibles de contaminer les aliments, les matériels, les locaux et le personnel.

MESURES PREVENTIVES

· Il faut procéder à une décontamination des emballages avant leur préparation et leur circulation dans les zones propres de la cuisine.

· Cette opération doit avoir lieu dans une zone sale.
· Porter un tablier jetable dans la zone de déconditionnement afin d’éviter toute contamination de la tenue professionnelle.

PROTOCOLE DE DECONTAMINATION

	Des produits appertisés (conserves)


	Des végétaux et des produits 
sous vide 

	 FORMCHECKBOX 
 Laver le dessus des boîtes à l’eau claire
	 FORMCHECKBOX 
Dans le bac de la zone de déconditionnement, diluer ½ l de vinaigre dans 10 l d’eau


	 FORMCHECKBOX 
Bionettoyer le couvercle et la lame de l’ouvre-boîte avec une lingette désinfectante jetable (contact alimentaire)


	 FORMCHECKBOX 
Tremper pendant 5 minutes les denrées emballées.

	 FORMCHECKBOX 
Rincer les couvercles à l’eau claire

	 FORMCHECKBOX 
Bionettoyer une paire de ciseaux avec une lingette désinfectante jetable (à contact alimentaire)


	 FORMCHECKBOX 
Ouvrir la boîte

	 FORMCHECKBOX 
Rincer les denrées emballées et les ciseaux à l’eau claire


	 FORMCHECKBOX 
Egoutter les denrées

	 FORMCHECKBOX 
Ouvrir les emballages avec les ciseaux et entreposer les denrées dans un matériel propre


	 FORMCHECKBOX 
Evacuer aussitôt les denrées dans un matériel propre (calotte, assiette…). Les utiliser immédiatement ou les filmer et les stocker en chambre froide positive (0° à + 3°C)

	 FORMCHECKBOX 
Evacuer aussitôt les denrées. Les utiliser immédiatement ou filmer et stocker en chambre froide positive.

	 FORMCHECKBOX 
Evacuer aussitôt les déchets (boîtes vides, papiers…)

	 FORMCHECKBOX 
 Evacuer aussitôt les déchets (boîtes vides, papiers…)
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