STHE : Hyg en restauration collective

CaPLP


G. MAITRISE DE L’HYGIENE CONCERNANT LA MATIERE

G.1 Hygiène de certaines denrées

Nous n’étudierons ici que quelques exemple de denrées

Chapitre IX – ANNEXE II – RE 852/2004

 G.1.1. Les viandes

Quelques remarques générales :

· provenance : établissements agréés (abattoirs, ateliers de découpe…).

· Présence obligatoire d’un emplacement réservé au travail des viandes.

Les viandes hachées : 

Intérêts de son utilisation en restauration collective :

· facile à mastiquer et à digérer,

· utilisation de morceaux de catégorie inférieure moins onéreux.

Pourquoi les qualifie t-on de préparations à risques :

D’un point de vue hygiénique, le hachage est une opération brutale et délabrante. Aux germes de surface s’ajoutent ceux des pollutions exogènes dues au hachoir et aux mains du manipulateur. Des normes hygiéniques rigoureuses sont donc indispensables ( voir annexes : procédure de désinfection de la lame du hachoir).
Les habitudes de consommation de la viande hachée cuite font que la température de +63°C à cœur est rarement atteinte. Ce type de cuisson ne correspond qu’à un traitement thermique  faible, on peut le qualifier de « précuisson ».

	préparation et consommation de viandes hachées sur le lieu de consommation

	hachage de la viande : maximum 2 heures avant consommation (art.24 AM 29.09.97)

conservation à 3°C max. avant cuisson

interdiction de découper à l’avance les morceaux destinés au hachage et d’y introduire des déchets de parage ou du jus de viande (aponévrose, cartilage, tissus conjonctifs…).
hachoir démonté et désinfecté toutes les demi-journées au minimum

personnel qualifié, formé


Remarque : ces données concernent la viande hachée pur bœuf ; des hamburgers de bœufs avec mélange de protéines végétales et animales ou des viandes de porc ou de veau peuvent, eux, être cuits à cœur, et avoir une durée de vie de J+5.
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2 ACTIONS ET METHODE

2-1 LES CRITERES DU CONTROLE

Le controle concerne les points suivants :

- La température :

Le destinataire peut demander a prendre la lempérature du véhicule et de
marchandise. Si tel est le cas, le contrdle doit s'effectuer dans les conditiol

suivantes :

- Température de la caisse : Portes fermées, groupe frigorifique en marche.
- Température de la marchandise : dans la caisse, avant le déchargement.

- Nombre de colis, de palettes ou de rolls selon les cas

- L’état des colis, des palettes ou des rolls

- L’heure d’arrivée

- La remise documents (récépissés de transport et bon de livraison)



G.1.2 Les œufs 
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En raison de la fréquente contamination des œufs par les Salmonella, certaines précautions et restrictions sont appliquées à leur emploi en collectivité.

· les oeufs de cane sont exclus (circulaire mars 1968 : « ..germes issus de la vase des eaux pollués des étangs et des marais »…)
· les oeufs doivent provenir de centres d’emballages agréés ;

· stockage des oeufs : chambre froide ou température ambiante, température >20°C (CF légumes éventuellement) ;

· traçabilité : conserver les étiquettes 5 jours après leur utilisation ;

· mêmes règles d’hygiène que pour la volaille (lavage des mains, du matériel, du plan de travail) ;
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G.1.3. Les pâtisseries

Produits sensibles en raison de la fragilité des matières premières et des nombreuses manipulations (contient en particulier du lait et des ovoproduits).
On utilise de plus en plus les préparations dites «  à froid » afin de limiter les risques. 

Règles de base :

hygiène des mains, du matériel (poches à douille jetables),

cornes : bain désinfectant,

refroidissement des préparations chaudes en cellule de refroidissement rapide ou en respectant les deux heures pour atteindre 10°C max à cœur,

G.1.4. Les conserves
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G.1.5. Les produits congelés et surgelés

Les denrées surgelées ou congelées sont autorisées dans le cadre de la réglementation en vigueur :

· transport et entreposage à une température < 18°C,

· étiquetage doit être conforme aux disposition du Décret du 7 décembre 1984 et porter la date de la surgélation ou congélation,

Rq : un produit surgelé ne pourra subir aucune transformation entre sa sortie de chez le fabricant et la remise au consommateur.

Remarque sur la décongélation :

Chapitre IX – ANNEXE II – RE 852/2004 – point 7 

Différentes méthodes  de décongélation pouvant être conseillés :

· Cuisson sans décongélation : pour les petites pièces (utiliser une poêle ou un four très chaud pour caraméliser la surface et empêcher le jus de s’écouler). Les grosses pièces sont cuites dans un bouillon.

· Décongélation au four à micro ondes : Tant que l’épaisseur de la denrée, moins de 5 cm en pratique permet le passage des micro ondes, ce réchauffement s’opère aussi bien à cœur qu’en surface  donc décongélation homogène et rapide. Ce type de décongélation est pratique en utilisation familiale ceci dit il est difficilement utilisable en collectivité.

· Décongélation à l’eau chaude : utilisée en court bouillon pour réchauffer ou décongeler, cette technique est utile pour les petites portions.

· Décongélation lente en chambre froide : c’est le seul procédé réglementaire utilisable pour les grosses pièces congelées  entreposées en chambre froide à + 4°C pendant plusieurs jours (5 à 6 jours pour les carcasses). Cela permet à la viande de réabsorber l’exsudat et limite le développement microbien.
UN SEUL PROCEDE EST PEUT ËTRE CONSIDERE COMME STRICTEMENT INTERDIT : LA DECONGELATION A TEMPERATURE AMBIANTE.

Tout produit décongelé devra être consommé dans les 4 jours (J+3) suivants la décongélation (jour de décongélation compris) Art 18 Arr. 29.09.97.
G.1.6. Les végétaux
Les végétaux bruts

· risques : contamination des autres aliments.

· Décontamination en légumerie ou dans un local réservé à cet effet.

· Traitement d’assainissement recommandé : 120 mg d’eau de javel par litre d’eau (voir protocoles en annexes)
· 3 bains successifs, le deuxième contenant l’eau de javel,

· durée de séjour dans le bain d’eau chlorée : 5 à 20 minutes.

Les produits de quatrième gamme

Ce sont des produits végétaux (salade) qui ont été épluchés, parés, coupés et qui sont prêt à l'emploi comme crudités ou pour des potages.

Ils sont conditionnés en emballage étanche sous atmosphère modifiée (vide) .

Ces produits ont une durée de vie limitée (7jours en général) et seront conservés à + 3 °C.
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G.2 Hygiène au moment des préparations

Chaque action devra être formalisée par écrit et conservée : procédure et contrôles effectués.

G.2.1. Au moment des achats

On ne peut garantir la qualité sanitaire d’un produit fini que si l’on maîtrise celle des matières premières.

Pour de gros volumes et un nombre limité de fournisseurs : passation de marché sur la base d’un cahier des charges précis (incluant des normes microbiologiques pour des produits déjà élaborés : légumes 4ème gamme).

Pour des plus petits volumes : il faut passer par des intermédiaires, il faudra donc être d’autant plus vigilant sur les vérifications à la livraison.

Lire de point 1 – CHAP.IX. annexe II – RE 852/2004

G.2.2. Au moment de la réception des denrées

· contrôle de l’état de propreté intérieure du véhicule de transport,

· contrôle de la DLC, DLUO,

· contrôle de l’état de fraîcheur des denrées,

· contrôle de l’intégrité de l’emballage,

· contrôle de la température de transport (la même que la température de stockage),

· toutes les DOA (denrées d’origine animale) préemballées doivent porter une estampille sanitaire identifiant l’atelier de production et attestant son contrôle par les Services Vétérinaires,

· éventuellement contrôle de la température à cœur de l’aliment : thermomètre « laser ».

Rq : au moment de la préparation (après la sortie du lieu de stockage) un nouveau contrôle devra être effectué.

Mise en place de la démarche HACCP :

· EXEMPLE DE PROTOCOLE HACCP A LA RECEPTION

· EXEMPLE D’ENREGISTREMENT DES CONTROLES A LIVRAISON

· EXEMPLE DE PROCEDURE DE VERIFICATION DES TEMPERATURES.

Hiérarchiser les réception et donc les contrôles :

· priorité aux denrées alimentaires,

· priorité aux denrées devant être entreposées aux températures les plus basses,

· priorité aux produits humides par rapport aux produits secs,

· priorité aux produits non conditionnés.

G.2.3. Conservation des denrées

Chaque denrée a des températures de conservation spécifique qu’il faudra respecter afin de limiter la multiplication microbienne : Annexe 1 Arr. 29.09.97
Toute remontée en température peut permettre le développement des microbes pathogènes présents. Il faut donc maintenir en permanence les denrées réfrigérées au froid jusqu’à leur utilisation finale : ceci constitue la CHAINE DU FROID (RE 852/2004). Si la durée de vie d’une denrée est déterminée pour une conservation entre 0 et + 2°C, elle sera considérablement diminuée à + 4 ou + 5 °C.

Lire point 5 – chap.IX – ANNEXE II- RE852/2004

Règles à respecter à chambre froide

· Eviter la coexistence de denrées nues et de denrées conditionnées,

· Stockage de denrées à même le sol,

· Présence simultanée de denrées emballées (cartons) et conditionnées (film plastique d’une viande sous vide),

· Présence simultanée de denrées de niveau sanitaire non compatible (fruits et légumes et viandes…),

· Présence de denrées ayant effectué un « retour en arrière »,

· Présence de denrées n’appartenant pas à l’établissement (denrées personnelles…)

Mise en place de la démarche HACCP :
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G.2.4. Déconditionnement

L’ouverture du conditionnement risque d’accroître le risque de contamination.

Règles à respecter :

· Respect de la marche en avant dans l’espace et/ou dans le temps,

· Marchandises dépourvues de leur emballage (carton) avant de pénétrer dans les locaux de traitement,

· Déconditionner au fur et à mesure des besoins,

· Produits déconditionnés sont placés en chambre froide et identifiés afin d’éviter un oubli,

· Utiliser du matériel propre, désinfecter l’emballage si besoin.

G.2.5. Cuisson

Chap XI – annexe II – RE 852/2004 : 

« tout processus de traitement thermique utilisé pour transformer un produit non transformé ou pour transformer davantage un produit transformé doit :

a) amener chaque élément du produit traité à une température donnée pendant un laps de temps déterminé,

b) et empêcher le produit de subir une contamination pendant la transformation »

Mise en place de la démarche HACCP :

· ENREGISTREMENT DES PARAMETRES DE CUISSON 

· PROCEDURE DE CONTROLE DU BAIN DE FRITURE

G.2.6. En attendant la consommation

Art. 19 à 24 arr. 29.09.97

· pour les plats conservés par la chaleur : + 63 °C

· pour la plats conservés par le froid : 

· en liaison froide : RR ( + 63 à +10 en moins de 2 h. sauf si prouvé qu’aucun risques, puis conservation entre 0 et + 3°C (l. réfrigérée), - 18°C (l. surgelée) ; DLC 3 j. après fabrication, sauf si études de vieillissement prouvant que pas de problèmes, et ISV d’accord ; remise en température en moins d’1 h, consommation dans la journée.

· plats consommés froids : conservés après prépa entre 0 et 3°C ; retirées de leur enceinte de stockage max. 2 h avant consommation, conservées max. 10°C.

(voir cours sur les différentes liaisons)
Lire chap IX – annexe II – RE 852/2004 – point 5

G.2.7. Ecoulement des restes

Art 25 arr.29.09.97. tout aliment (boissons et denrées) déconditionnés ne doivent pas être resservis. Les excédents non présentés au consommateur et conservés dans des conditions idéales peuvent être resservis le lendemain à la seule condition que des procédés d’auto contrôles aient été mis en place.

Ceci n’est pas autorisé dans les restaurants satellites sauf pour les préparations froides si elles n’ont pas été présentées et conservées à 3°C max.

G.3 Les analyses microbiologiques

G.3.1. Objectifs

· Valider les bonnes pratiques de l’établissement (prévenir des contaminations, maîtriser la charge bactérienne, vérifier l’efficacité du nettoyage, désinfection…),

· Contrôler un fournisseur,

· Apporter à un tiers la preuve de la maîtrise du risque sanitaire.

Fréquence des analyses :

Fonction de l’importance de l’entreprise, du type de produits préparés, de la sensibilité des consommateurs.

G.3.2. Echantillons témoins

En réponse à l’art.32 AM 29.09.97.

Conservés 5 jours après consommation du plat.

Denrées non concernées par cet échantillon témoin :

· Plats préparés en moins de 30 exemplaires (prestations spécifiques hospitalières)

· Prestations à la demande (grillades…)

· Produits de l’agro alimentaire conditionnés industriellement et servis en l’état (confiture…)

· Fruits

· Pain

· Fromages

· Crudités

· Biscuiterie sèche.

Mise en place de la démarche HACCP :

· FICHE DE PROCEDURE DE PRELEVEMENT
· FICHE D’ENREGISTREMENT DE LA GESTION DES STOCKS DE PLATS TEMOINS…
EXEMPLE DE DIAGRAMME DE FABRICATION GENERAL
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	PROTOCOLE HACCP ETAPE RECEPTION DES DENREES

	Danger
	MICROBIOLOGIQUE

	Risques
	Causes
	Mesures préventives
	Valeurs seuils
	Mesures correctives

	CONTAMINATION

Matières premières
	· non conformité produit/cahier des charges

· conditionnement défectueux

· étiquette non conforme

· contamination initiale
	· contrôle matières premières (poids, taille)

· contrôle intégrité emballage, aspect produits nus (odeur, couleur, texture)

· analyse 1 fois tous les 15 jours des produits sensibles 
	cahier des charges

contrôle visuel

analyse labo
	refus

fiche anomalie réception

	Méthode
	· contamination croisée

· contamination par contact avec le sol
	· séparation produits polluants, produits « polluables »

· déchargement directement sur chariots

· aucun produits sur le sol
	contrôle visuel
	avertissement fournisseur

	Main d’oeuvre
	· contamination par absence emballage

· santé défaillante

· tenue vestimentaire inadaptée

· hygiène corporelle mauvaise

· formation défaillante
	· denrées protégées par emballage

· visite médicale une fois par an

· contrôle du magasinier et du livreur : vêtements, chaussures, coiffe (magasinier)...

· contrôle gestuelle

· formation continue obligatoire
	contrôle visuel
	

	Matériel
	· contamination par le mode de transport

· contamination par matériel de cuisine (rolls, chariots...)

· contamination par la sonde
	· contrôle véhicule : propreté

· plan de nettoyage

· désinfection sonde
	prélèvement de surface matériel de cuisine
	· avertissement fournisseur

· revoir plan nettoyage

	Milieu
	· introduction de nuisibles
	· plan de traitement des nuisibles

· fermeture des portes

· plan de nettoyage du quai
	prélèvement de surface 

Contrôle visuel
	revoir plan nettoyage et de traitement des nuisibles

	MULTIPLICATION

Température
	· température livraison trop élevée
	· contrôle systématique du produit livré

· contrôle systématique température du camion
	arrêté 29.9.97 tolérance : +3°C
	refus 

fiche anomalie réception

	Temps
	· produit périmé

· livraison trop longue

· attente trop longue avant stockage
	· contrôle DLC, DLUO

· célérité des opérations : ½ heure maximum
	1/3 durée de vie produit maximum
	refus

fiche anomalie réception
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	Quantité commandée
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H. MAITRISE DE L’HYGIENE CONCERNANT LES EQUIPEMENTS

H.1 Dispositions générales 

Chapitre V – Règlement 852/2004, annexe 2 : Dispositions applicables aux équipements
Tous les équipements entrant en contact avec les denrées doivent :

-être nettoyés voire désinfectés (voir plan de nettoyage)

-être conçu pour être facilement nettoyés (démontable, bords arrondis, acier inox)

-être muni si besoin d’un moyen de contrôle (NEP, barème temps / température)

H.2 Maîtrise de la conception

La contamination des aliments par l'intermédiaire du matériel provient fréquemment d'erreurs de conception par rapport à l'usage qui en est fait. L’analyse des dangers concernant le matériel se retrouve dans les protocoles HACCP :
Présence de matériaux pouvant entraîner des migrations de molécules toxiques vers les aliments (attention aux ustensiles et récipient en cuivre….)
Inaptitude des matériels à porter la température à coeur des produits à la valeur prévue dans le temps requis.
Isolement insuffisant des matériels de refroidissement, de réchauffage et de conservation ne permettant pas un maintien de la température à coeur des produits lors de l'ouverture des portes ou du retrait temporaire de la source de chaleur ou de froid (vérifier les joints des portes).
Surfaces poreuses favorisant la survie des microbes malgré la désinfection (les planches à découper en bois sont à banir).
Matériels difficilement ou incomplètement démontables, ne permettant pas un nettoyage et une désinfection efficace.

H.3 L’entretien des appareils producteurs de froid (CAPLP interne session 2003)
Nécessité d’un entretien régulier des appareils producteurs de froid (question 4.3)
La législation précise que « toute surface susceptible d’entrer en contact avec les aliments doit être facile à nettoyer et à désinfecter..........tous les matériels et équipements avec lesquels les denrées alimentaires entrent en contact doivent en permanence être maintenus propres... ».
Les appareils producteurs de froid rentrent dans ce cadre ; il est indispensable de les nettoyer et

désinfecter régulièrement car :
- leurs surfaces peuvent être souillées par des débris d’aliments 
- les aliments constituent un milieu particulièrement favorable au développement

microbien 
- le froid ne tue pas les micro-organismes, les bactéries psychrophiles et psychrotrophes continuent à se multiplier à cette température et, même si peu d’espèces appartiennent

à cette catégorie, y figurent les Listeria et Yersinia, bactéries responsables de toxi-infections

alimentaires .

Le plan de nettoyage qui doit obligatoirement être mis en place dans les établissements de restauration sociale doit prévoir le nettoyage de ce type d’appareils.

Choix d’un produit adapté
Le bionettoyage des enceintes frigorifiques peut se faire avec un détergent désinfectant.

Il doit être :
- pour surfaces alimentaires (conforme à la législation) 
- compatible avec la nature du matériau constituant l’enceinte (non corrosif) 
- à large spectre (détruisant le plus grand nombre de micro-organismes) 
- à action rapide 
- sans odeur (désagréable à proximité d’aliments) 
- non agressif pour la peau 
- stable (stockage long et aisé).
L’arrêté du 27 09 75 fixe les produits autorisés pour les surfaces à contact alimentaire ( vérifier si nouveau texte)
Dans la liste proposée, les produits pouvant être utilisés, pour le nettoyage et la désinfection des

enceintes frigorifiques sont :
tensioactifs :
- des agents de surface cationiques :  Les industries alimentaires utilisent les dérivés cationiques surtout en tant que désinfectants(ammonium quaternaire).
- des agents de surface anioniques (Ce sont les plus utilisés à cause de leurs propriétés détergentes excellentes, ce sont les savons !).
- des agents de surface amphotères : 
Ils sont insensibles aux agents de dureté.

Ils sont compatibles avec les électrolytes, les tensio-actifs anioniques et non ioniques.
Ils sont compatibles avec la peau et les muqueuses.
Ce sont des agents antimicrobiens.
Leur sensibilité dépend du pH.
Ces produits sont :

- désinfectants (généralement pouvoir bactéricide) 
- détergents (pouvoir mouillant, émulsionnant) 
Les produits commercialisés associent plusieurs de ces molécules.

Ces produits doivent obligatoirement être rincés.

pour en savoir plus : 
http://www.fao.org/DOCREP/004/T0587F/T0587F00.HTM
http://forums.futura-sciences.com/biologie/129-biochimie-antiseptiques-desinfectants.html)
H.4 Exemples de protocoles d’entretien du matériel en restauration collective
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	GAMME OPERATOIRE D'ENTRETIEN DES LOCAUX

	 
	
	 

	Entretien : entretien courant ZONE CHAUDE après TP cuisine LP

	 
	
	 

	Analyse du travail à faire

	Nature du support
	Nature des 
	Temps de 

	 
	salissures
	l'opération

	 
	 
	 

	Materiel et plans de travail en acier 
	Particules lourdes 
	 

	inoxydable. Sol en grès cérame
	déchets alimentai-
	1heure

	 
	res.
	 

	 
	Taches grasses.
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Procédure de travail proposée

	Séquences opératoires
	Materiels
	Produits 

	 
	 
	Dosages

	 
	 
	 

	1) Prendre le materiel
	 
	 

	2) Laver les materiels de la zone de cuisson, les murets et les 
	1 lavette bleu, 1 lavette
	

	plans de travail (dessus et devant). Laisser agir le produit (10mn).
	jaune. 2 seaux. 1 raclette
	Détergent-désinfec-

	Le réfrigérateur et les plans de travail. Passer la raclette.
	2 lavettes en coton
	tant : DOMINAL en

	 
	 
	pulvérisateur 

	Remarque : les parties démontables de la zone de cuisson 
	
	dilué à 2%

	seront lavées en plonge.
	 
	 

	 
	 
	 

	3) Laver les fours et les echelles. Les plaques/grilles utilisées
	 
	 

	seront lavées en plonge.
	 
	 

	 
	 
	 

	4) Vérifier que les armoires à materiels soient correctement 
	 
	 

	rangées.
	 
	 

	 
	 
	 

	5) Laver le lave mains, laisser agir le produit, rincer.
	 
	 

	 
	 
	 

	6) Retirer les déchets lourds du sol
	1 raclette à sol, 1 pelle,
	Le produit est 

	
	1 balayette
	distribué directe-

	Mouiller le sol et laisser agir le produit
	Centrale position lavage
	ment par la centrale

	Brosser le sol
	1 balai brosse ou une
	de nettoyage en 

	 
	monobrosse
	position lavage

	Rincer 
	Centrale position rinçage
	 

	 
	 
	 

	7) Nettoyer les siphons
	1 paire de gants épais
	 

	 
	 
	 

	8) Laver et ranger le materiel.
	 
	 

	 
	 
	 

	GAMME OPERATOIRE D'ENTRETIEN DES LOCAUX

	 
	
	 

	Entretien : entretien courant ZONE CONDITIONNEMENT après TP 

	 
	
	 

	Analyse du travail à faire

	Nature du support
	Nature des 
	Temps de 

	 
	salissures
	l'opération

	 
	 
	 

	Materiel et plans de travail en acier 
	Particules lourdes :
	 

	inoxydable. Sol en grès cérame
	déchets alimentai-
	1heure

	 
	res.
	 

	 
	Taches grasses.
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	Procédure de travail proposée

	Séquences opératoires
	Materiels
	Produits 

	 
	 
	Dosages

	 
	 
	 

	1) Prendre le materiel
	 
	 

	2) Laver la cellulle de refroidissement interieur et exterieur, laver
	 
	 

	la machine sous vide interieur et exterieur, laver les 2 appareils
	1 lavette bleu, 1 lavette
	Détergent-désinfec-

	de thermocellage.
	jaune. 2 seaux. 1 raclette
	tant : DOMINAL en

	Laver le réfrigérateur (exterieur et interieur) les plans de
	
	pulvérisateur 

	travail et les murets (dessus et devant). Laisser agir le produit 
	
	dilué à 2%

	(10mn).Rincer les materiels et les plans de travail. Passer la 
	 
	

	raclette sur les plans de travail.
	 
	

	 
	 
	 

	3) Vérifier que l'armoire de conditionnement soit bien rangée.
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	4) Laver le laves main, laisser agir le produit, rincer.
	 
	 

	 
	 
	 

	5) Retirer les déchets lourds du sol
	1 raclette à sol, 1 pelle,
	Le produit est 

	
	1 balayette
	distribué directe-

	Mouiller le sol et laisser agir le produit
	Centrale position lavage
	ment par la centrale

	Brosser le sol
	1 balai brosse ou une
	de nettoyage en 

	 
	monobrosse
	position lavage

	Rincer 
	Centrale position rinçage
	 

	 
	 
	 

	6) Nettoyer les siphons
	1 paire de gants épais
	 

	 
	 
	 

	7) Laver et ranger le materiel.
	 
	 

	 
	 
	 


	PROTOCOLE DE BIO-NETTOYAGE

	 
	
	 

	Entretien : Enceinte réfrigérée
	
	 

	 
	
	 

	Analyse du travail à faire

	Nature du support
	Nature des 
	Temps de 

	 
	salissures
	l'opération

	 
	Salissures adhérentes ali-
	 

	Essentiellement métallique
	mentaires (grasses et sucrées)
	40 mn

	 
	Salissures non-adhérentes
	 

	 
	alimentaires
	 

	Procédure de travail proposée

	Séquences opératoires
	Materiels
	Produits 

	 
	 
	Dosages

	 
	 
	 

	1.Positionner le thermostat sur arrêt. Débrancher l'appareil.
	 
	 

	2.Vider l'enceinte réfrigérée. Sortir les clayettes.
	 
	 

	3.Appliquer un détergent-désinfectant alimentaire sur les 
	Lingette jaune
	Dominal en 

	clayettes placées dans le bac de plonge
	Abrasif vert
	pulvérisateur

	4. Appliquer un détergent-désinfectant alimentaire dans 
	 
	 

	l'enceinte de haut en bas.
	 
	 

	5 Laisser agir 10 mn
	 
	 

	6.Rincer à l'eau tiède
	Lavette bleue, seau
	Eau tiède

	7.Sécher
	Papier à usage unique
	 

	8. Rincer et sécher les clayettes, les remettre en place
	 
	 

	9. Regarnir l'enceinte réfrigérée en vérifiant les D.L.C
	 
	 

	10. Régler le thermostat.
	 
	 

	11. Désinfecter les parois extérieures de l'appareil puis 
	 
	 

	rebrancher.
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 

	NOTA BENE

	 

	Gràce au froid sec ventilé peu d'enceinte réfrigérées produisent du givre, néanmoins pour les réfrigérateurs

	ancien ont souvant sur l'évaporateur une couche de givre qui va s'épaississant ce qui gène au bon 

	fonctionnement de l'appareil. Aussi est-il nécéssaire de l'éliminer régulièrement cette opération se nomme :

	le dégivrage. (manuel, semi-automatique, automatique)

	 
	
	 

	FREQUENCE D'ENTRETIEN

	 
	
	 

	Dégivrage : 4 fois par an
	
	 

	Nettoyage : 1 fois par mois
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PROCEDURE : CONTROLE de la TEMPERATURE


DES PRODUITS�
�
       Matériel utilisé :


 Thermomètre à sonde


 Lingettes désinfectantes�
�
Instructions :





Nettoyer la sonde avec la lingette


Prendre la température du produit entre deux conditionnements


Attendre la stabilisation de la température


Relever la température sur la fiche de contrôle des livraisons


Nettoyer la sonde avec la lingette avant de contrôler la température d’un autre produit, 


et avant de ranger le thermomètre


Ranger le thermomètre dans son emballage


�
�












�





Toute boîte visiblement non étanche (abîmés, fissurée, rouillée, ayant reçu un coup) sera refusée ainsi que toute boîte dont le contenu est suspect (couleur, odeur, consistance du produit). On adoptera (comme pour tous les produits) le mode de gestion PEPS (ou FIFO).











Source : « La cuisine collective » ; novembre 1997





préparation à base d’œuf : fabriquées le plus près possible du moment de la consommation et conservées entre 0 et + 3 °C ;


coquille d’œuf parfaitement intacte et propre ;


nettoyage et brossage de la coquille : interdit (augmentation de la porosité de la coquille…)


… De nos jours, l’utilisation des ovoproduits est en constante augmentation
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