Le Lavage du Mobilier

1- Objectif

Appliquer une solution détergente sur une surface imperméable (fonte, acier, métal) mais qui risque de s'oxyder.

Dissoudre, ramollir, décoller, éliminer les salissures qui adhèrent à la surface sans altérer le support.

Ce lavage s'opère en collectivités, dans les secteurs agro-alimentaire et hospitalier

2- Matériel: Il faut adapter le matériel en fonction de la taille de l'objet:

● Pour les grandes surfaces:



● Pour les petites surfaces
· Raclette.






- Lavettes

· Lavettes






- Récipient à déchets

· Mouilleur sur un support en T


- Verre mesureur

· Seaux






- Rouleau de papier absorbant

· Tampon abrasif doux

3- Les produits  Il faut adapter le produit au revêtement , au secteur et à la salissure:
· Eau claire

· Détergent: agro-alimentaire

Neutre

Dégraissant alcalins

4- La méthode
Protocole


  Le lavage des objets en acier inoxydables    


1- Porter la tenue professionnelle, se laver les mains

2- Choisir le matériel, préparer la zone de travail, la solution de lavage
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3- Le Lavage

· Ex 1 : les plateries en cuisine et distribution
Après chaque utilisation ou service, on doit laver les plats:

1- Laver dans un grand bain lessiviel 
eau tiède + détergent agro-alimentaire, à l'aide d'un tampon 

abrasif (si des restes alimentaires adhèrent , faire tremper les plats 1 h avant).

2- Rincer à l'eau claire chaude.
3- Sécher avec un torchon de coton doux ou absorbant.
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· Ex 2 : Les Appareils de Cuisson de grande capacité
      (friteuse)

Après toutes les cuissons , il faut opérer un nettoyage:

1- Remplir le fond des appareils du bain lessiviel 

(eau tiède + détergent agro-alimentaire).

2- Laver les parois puis le fond de la cuve avec lavette et tampon abrasif.

3- Evacuer le bain lessiviel par le système d'évacuation de l'appareil.

4- Rincer à grande eau et vider par le système d'évacuation.

5- Sécher à la raclette.
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Ex 3 : Table, plan de travail et grande plonge
Après chaque utilisation ou service, on doit laver

Table de travail:

1- Laver au mouilleur la surface plane du grand 

plateau en faisant des "S"

2- Laver la bordure du plateau avec lavette 

et main en crochet.

3- Laver à la lavette l'intérieur et l'extérieur 

du tiroir, le piétement, grilles et barres.

4- Rincer à l'eau claire et mouilleur sur surfaces 

 planes en faisant des S, à la lavette pour les autres

parties. 

Plonge
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1- Laver et brosser la crépine (a) et le tube de surverse (b). 

2- Laver à la lavette le dessous des bacs, la tuyauterie, le chassis.

3- Laver au mouilleur ou à la lavette la surface plane

4- Laver les bacs (parois et fonds)

5- Terminer par la robinetterie. 

6- Rincer à l'eau claire et mouilleur sur surfaces planes en faisant des S, à la lavette pour les autres parties. 

Ex 4 : Ensemble d'appareils de cuisson
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Après toutes les cuissons , il faut opérer un 

nettoyage:

1- Eliminer les gros déchets d'aliments

2- Enlever les parties amovibles et/ou 

démontables qui peuvent être lavées en 

bac de plonge.

3- Laver à la lavette avec un détergent 

dégraissant 

agro-alimentaire et frotter avec un tampon 

abrasif blanc.

4- Rincer à l'eau claire

5- Sécher les surfaces à la raclette et à la 

lavette .

Ex 5 : La banque du libre service

il faut opérer un nettoyage avant et après toutes les cuissons:

Avant le service

1- Eliminer la poussière des surfaces horizontale.

Pendant le service:

2- Eliminer les coulures de sauce, morceaux d'aliments au fur et à mesure en lavant rapidement à la lavette ou au mouilleur avec un détergent agro-alimentaire.

Après le service:

3- Eliminer les taches de sauce, les morceaux d'aliments.

4- Enlever les parties amovibles et/ ou démontables qui peuvent être lavées en bacs de plonge avec un détergent dégraissant agro-alimentaire.

5- Laver à la lavette toutes les surfaces verticales ou horizontales.

6- Rincer à l'eau claire.

7- Sécher les surfaces à la raclette.
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4- Contrôle du résultat

Visuel: 

Absence de salissures persistantes

Absence de traces, de coulures de produit

Absence de traces de doigts

5- Entretien et Rangement du Matériel:

Rincer à l'eau courante, stocker dans le filet et laver en machine les lavette.

Vider, rincer, essuyer le seau
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