PARTIE C - HYGIENE ET ENTRETIEN DES LOCAUX, DES EQUIPEMENTS, DES MATERIELS, DES REVETEMENTS ET DES TEXTILES

1. [image: image21.png]e tartre se dépose sur les surfaces, adhére fortement,
ot constitue un réservoir pour les micro-organismes.

» Les souillures microbiologiques

3ien qu'invisibles, les micro-organismes constituent un
danger pour les aliments. De plus, les bactéries excre-
ent des substances d'origine polysaccharidique per-
mettant I'adhésion de la colonie bactérienne sur une
surface. Le biofilm ainsi constitué est difficile & élimi-
ner et constitue un milieu favorable & la multiplication
des bactéries.
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ENTRETIEN : NETTOYAGE et DESINFECTION

	Le nettoyage et la désinfection sont des opérations dont le but est d’assurer l’hygiène du matériel qui entre directement en contact avec les aliments (vaisselle, ustensiles, plans de travail…) et de garder sain l’environnement des aliments (surfaces, sols, air…)




1.1. Définitions

	Nettoyage*
	Elimination de toutes souillures physique par une action mécanique et des substances chimiques, ce qui prive les microbes de nutriments et stoppe leur multiplication. La surface nettoyée est qualifiée de propre.

	Désinfection* 
	Elimination de toutes souillures microbienne sur les surfaces inertes. Le résultat est momentanée, la surface ou l’ambiance ainsi désinfectée est qualifiée de saine ou hygiénique.


Ces deux procédés sont complémentaires : aucune désinfection n’est possible sans un nettoyage préalable efficace.

1.2. La nature des surfaces

( Les surfaces inertes en contact avec les aliments sont dites alimentaires et doivent respecter la réglementation : 
«les surfaces doivent être construites ou revêtues avec des matériaux dont les caractéristiques physiques, en particulier d’étanchéité et d’absence d’absorption, permettent, notamment en facilitant leur nettoyage, leur lavage et leur désinfection, de limiter les risques de contamination des aliments ». (Arrêté du 09.05.1995 article 19)

On peut classer les matériaux selon leur facilité de nettoyage ( verre > acier inox > aluminium > plastique > bois ) et leur échelle de dureté: plastique < argent, aluminium < cuivre < carreaux émaillés < faïence < verre, acier

( La peau est fragile, elle doit être protégée des produits agressifs (risque d’allergie lors d’usages répétés, de plaies)

1.3. Les principaux types de souillures (crasses)

	souillures
	caractéristiques

	Minérales*


	Le tartre est constitué de carbonate de calcium et de phosphate de calcium. L’eau dure (riche en calcium et magnésium) favorise la formation du tartre. Il se dépose sur les surfaces, adhère fortement, et constitue un réservoir pour les microorganismes.  Solution technique : adoucir l’eau.



	Organiques*


	( Souillures lipidiques, insolubles dans l’eau, glissante. La chaleur les carbonise,

( Souillures glucidiques, solubles dans l’eau, poisseuse. La chaleur les caramélise et les carbonise,

( Souillures protéiques, solubles dans l’eau. Elles coagulent à la chaleur (> + 65°C). Un rinçage initial à l’eau froide élimine une partie des souillures
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Microbiologiques 
	BTS 2004 

	Les microorganismes constituent un danger par leur invisibilité, ils excrètent des substances permettant l’adhésion des bactéries aux différentes surfaces, ces dernières forment des colonies et se protègent des agressions extérieurs (dont le nettoyage et la désinfection) sous forme de biofilm. La formation du biofilm* se fait en 2 temps :

-la phase d’adhésion : les microorganismes apportés massivement par les souillures alimentaires adhèrent aux surfaces. Cette phase est réversibles, un nettoyage ordinaire permet de décoller facilement les germes en même temps que les souillures alimentaires.

-la phase de colonisation : en absence de nettoyage rapide et efficace, les germes vont se multiplier sur la surface et s’y fixer tout en sécrétant un film de protection. (phénomène qui prend quelques jours à T°C ambiante et quelques semaines en chambre froide). Ce qui les rends très difficile à éliminer.




Les désinfectants sont inactifs lorsque les colonies de bactéries sont protégées dans des souillures organiques : La désinfection doit donc obligatoirement être précédée d’un nettoyage.

1.4. Les produits de nettoyage : les détergents

Les détergents assurent la fonction de nettoyage. Il en existe différentes types :

	Détergents
	caractéristiques

	alcalins* (basiques)
	Ils sont composés essentiellement de soude et de potasse : ils assurent une élimination efficace des souillures organiques. A pH élevé (pH>8), ce sont les décapants*.

	acides* 
	Ils dissolvent le tartre et autres souillures minérales. pH<5 avant dilution (attention corrosif).

	neutres*
	5 <pH< 8, comme produit vaisselle et savon ordinaire, ils ne sont pas agressif pour les mains et l’environnement. 

	tensioactifs*
	Ce sont des produits de synthèse combinés dans les nettoyants modernes. Ils sont très actifs sur les souillures organiques (G,L,P). Ils ont un pouvoir mouillant, dégraissant et émulsionnant



	Les Tensio-actifs : pouvoir mouillants*, dégraissants, moussant, émulsifiants*, antiredéposition


	choix de détergents en fonction des souillures


	[image: image1.png]LES TENSIO-ACTIFS

Les tensio-actifs sont les constituants principaux des
produits détergents du commerce.

Un tensio-actif est un composé chimique particulier formé de
deux parties différentes : une partie hydrophiie soluble dans
'eau et fuyant les graisses, et une partie hydrophobe
(fuyant I'eau) et lipophile (se combinant aux graisses)
insoluble dans {'eau.

partie o
HYDROPHOBE
HYDROPHILE et LIPOPHILE

Le tensio-actif a un pouvoir mouillant : il permet d'étaler
les gouttes d'eau sur un support solide. li a la propriété
d'abaisser la tension superficielle des gouttes (la tension
superficielle est I'ensemble des forces maintenant la
cohésion des gouttes). L'eau mouille ainsi tout le support.
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Le tensio-actif a un pouvoir émuisifiant : il provoque des
modifications interfaciales qui permettent de détacher les
souillures (graisses), de les disperser et de les maintenir en

suspension dans le liquide.
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	[image: image3.png]CHOIX DES DETERGENTS EN FONCTION DES SOUILLURES

Types de souillures

Détergents

Souillures fraiches
de protéines et de
graisses

(plonge, surfaces)

Bon dégraissant,
avec un pH proche
de la neutralité

Craisses cuites,

Dégraissant alcalin

souillures al is
alimentaires | Seches (PH9 a12,5)
Graisses carbonisées | Dégraissant trés
(dépot tenace des alcalin (pH 13,5 & 14)
friteuses, fours, grils, | parfois appelé
plaques a rotir) “décapant”
Résidus trés sucrés | Détergent acide pour
(patisserie, confiserie) | hydrolyser et
dissoudre les sucres
souillures | Tartre (calcaires), Détergent trés acide
minérales | oxydes métalliques | “détartrant”

Choix des détergents en fonction des procédés

* Pour des lavages en machines automatiques et les
systémes a pulvérisation : détergent NON MOUSSANT.

* Pour des lavages manuels, trempages ou brossages :
détergent neutre ou légérement alcalin pour éviter les
irritations de la peau.
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(restes de souillures
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* une perte de produit
(puisqu’il y a consom-

mation sans efficacité).

* d'une perte de produit,

* de résultats non
améliorés,

* d'un ringage plus difficile,
* de risques de traces.







1.5. Les produits de désinfection : les désinfectants

	Un désinfectant est un produit ou un procédé utilisé pour la désinfection. 

Définition de la désinfection selon AFNOR : « opération au résultat momentanée permettant d’éliminer, de tuer ou d’inhiber les micro-organismes et/ou d’inactiver les virus indésirables portés par des milieux inertes contaminés, en fonction des objectifs fixés. »

Les principales familles rencontrées sont les dérivés chlorés, les dérivés iodés, … ayant différents spectres d’action* : action microbicide, virucide, fongicide, sporicide ou les trois en même temps.
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(Mode d’action : Ils détruisent les microorganismes en agissant sur plusieurs sites d’action : la paroi, la membrane cytoplasmique, l’inactivation des enzymes, la coagulation des protéines…

(Critère de choix des désinfectants : selon le spectre d’action, la vitesse d’action, l’absence de corrosion de la surface à désinfecter, la marque NF hygiène alimentaire, le rapport qualité/prix, la facilité d’emploi et de dilution, les conditions de stockage et la stabilité au cours du stockage.
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ou NET 72151

EQUIVALENCES
EUROPEENNES

Détermination de 1'activité bactéricide en 5 minutes a 20 °C (réduction bac- EN 1040
térienne > 10%)

* sur 4 souches (spectre 4) : Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Enterococcus hirae.

« sur 5 souches (spectre 5) : 4 souches précédentes et Mycobacterium smegmatis.

NET 72200
ou NFT 72201

Détermination de I'activité fongicide en 15 min a 20 °C (réduction des cham-  EN 1275
pignons > 10") sur Candida albicans, Penicillium verrucosum, Cladosporium,
Absidia corymbifera.

NFT 72230
ou NFT 72231

Détermination de l'activité sporicide en 1 heure a 20 °C, ou en 5 min a
75 °C (réduction bactérienne > 10%) sur Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
Clostridium sporogenes.

NET 72170
ou NET 72171

Détermination de l'activité bactéricide, spectre 4 ou 5, en 5 min a 20 °C EN 1276
(réduction bactérienne > 10°) en présence de substances interférentes.

+ conditions de saleté : cau dure 30 °HF + albumine 1 %

» conditions de propreté : eau dure 30 “HF + albumine 0,3 %

* protéines : albumine 1 % + extrait de levure 1 %

« solutions tampons pH 5 et pH 9.

(Extraits de normes reproduits avec l'autorisation de I'AFNOR)




[image: image10.png]Tableau n° 2 : SPECTRE D'ACTIVITE DES ANTISEPTIQUES ET DES DESINFECTANTS

Bactéries a Gram My« Spores Cham /irus
positif négatif | bactéri gnor
0 + + +

Alcool a 70° i 4o
Aldéhydes o+ i+ ++ + . ++
Ammoniums quaternaires +++ + 0 0 + ax
inactif sur les
Pseudomonas
Carbanilides + 0 0
Chlorhexidine iy B 0 0 i 0
Chlore 4 ++ ++ ++ ++ o
Hexachlorophéne o+ + 0 0 + 0
Tode +++ +++ ++ ++ ++ ++
Dérivés mercuriels ++ ++ 0 0 +
Phénoliques Activité variable selon les composés

Extrait de “Microbiologie et toxicologie” des aliments - Guy Lyral - £. Vierling - ED. Doin



 [image: image11.png]Dans le tableau suivant, I'efficacité des antiseptiques
et désinfectants est ainsi indiquée :

+H: Trés bonne efficacité

++: Bonne efficacité

+: Efficacité limitée

0: Efficacité nulle




Définir : bactéricide, virucide, fongicide, insecticide

	ZOOM SUR L’EAU DE JAVEL

	Replacer les mots suivants dans le texte : métal, souillures, trois mois, oxydant, 5 à 15 minutes, chlorure de sodium, rétrogradation, chlore gazeux, chaleur, oxygène, décompose, chlorure de sodium, lumière.
L’eau de Javel, désinfectant largement utilisée dans de nombreux domaines, peut être utilisée en restauration pour assurer l’hygiène des locaux, du matériel. Elle est autorisée pour la désinfection du matériel pouvant se trouver en contact avec des denrées alimentaires.

· Généralités : composition, mode d’action, conservation

L’eau de Javel est formée d’eau, d’hypochlorite de sodium et de sel (chlorure de sodium). Son degré, qui en France s’exprimait en degrés chlorométriques (exemple : 12°chl), sera dorénavant indiqué selon la nouvelle réglementation européenne par le pourcentage de chlore actif (exemple 3,6% de Cl actif), c’est-à-dire le nombre de grammes de chlore actif dans 100 grammes de sodium d’eau de Javel. Les colorants jaunes, sources d’allergies, ont été supprimés. Au contact des matières organiques (aliments, microbes) et en milieu non acide, elle se transforme au cours de son action en oxygène et chlorure de sodium.  Grâce à se pouvoir oxydant, elle peut assurer un blanchissement, un détachage, une désinfection et une désodorisation, tout en laissant le sel comme résidu.

· Elle est disponible sous deux formes

Sous forme « d’eau de Javel » (on bouteilles plastiques) 12°
Sous forme « d’extrait de Javel » (en berlingots et flacons recharges, en jerricans et cubitainers) 48°
Lors de sa conservation, le produit subit une décomposition appelée rétrogradation. Plus le produit est concentré, plus la rétrogradation est rapide. Les « extraits » de Javel portent pour cette raison une date de fabrication (date de sortie d’usine) et ils devront subir la dilution dans les trois mois suivant la date indiquée. Par contre dès que l’extrait est dilué « l’eau de Javel » obtenue peut être conservée plusieurs mois. Les stocks d’ « extraits » doivent être renouvelés tous les deux ou trois mois et le personnel doit avoir l’habitude de diluer très rapidement ces extraits.
· Quatre facteurs accélèrent sa détérioration

La lumière : il faut donc un récipient opaque

La chaleur : éviter le stockage dans des locaux surchauffés, la proximité d’une source de chaleur

La présence de métal : ne jamais prélever l’eau de javel au moyen d’un récipient métallique. n’utiliser que des objets en matière plastique ou en verre. Eviter le contact des ciseaux avec le produit, rincer et essuyer les ciseaux après usage.

Les souillures : bien nettoyer et rincer les récipients utilisés pour le stockage ou la distribution.
La désinfection à l ‘eau de Javel doit, comme pour tout autre désinfectant, être précédé d’un nettoyage. De plus, l’eau de Javel doit être utilisée seule. En effet, lors de son mélange avec des détergents, il y a interaction et destruction simultanée des deux types de produits. La réaction peut-être beaucoup plus violente avec les acides forts présents dans certains détartrants dans ce cas, ils se produit un dégagement de chlore gazeux très nocif pour les bronches.

Remarque : en cas d’éclaboussure de la peau ou des yeux, il faut rincer abondamment durant une dizaine de minutes à l’eau froide et consulter un médecin ou un ophtalmologiste si nécessaire.

· Utilisation de l’eau de Javel en restauration

Selon les désinfection à réaliser, la dose efficace d’eau de Javel est très variable. Elle dépend du matériel à traiter (lisse ou rugueux), du but recherché (désinfection courante ou désinfection énergique), du degré de souillure (inactivation), de la chaleur (plus l’eau est chaude, moins il faut d’eau de javel) et du temps (plus le temps d’application est long, moins il faut d’eau de javel). Il est donc difficile d’indiquer des doses précises. On peut uniquement conseiller les doses moyennes à respecter  pour une désinfection efficace sans risque de détérioration des matériaux à traiter. Le temps d’action doit être de 5 à 15 minutes minimum. Le rinçage est obligatoire pour tout le matériel pouvant entrer en contact avec les aliments. Le rinçage est facultatif dans les autres cas puisque la Javel se décompose progressivement.

L’eau de Javel peut être utilisée pour la plupart des matériaux (bois, surfaces peintes lessivables, matières plastiques, surfaces émaillées, faïences, verre, marbre, ardoise, ciment, pierre…). Mais il faut être très prudent en présence de métaux, notamment l’acier inoxydable et l’aluminium qui présentent. Dans ce cas, la javellisation ne peut être réalisée qu’à froid, le temps de contact doit être très bref (5 minutes maximum), suivi d’un rinçage soigné et d’un séchage immédiat.



1.6. Les produits combinés : les détergents-désinfectants

Les produits commerciaux sont soit détergent, soit désinfectant, soit détergent-désinfectant*. 

Les détergents-désinfectants combinés très fréquemment utilisés en restauration sont moins efficaces que les détergents purs et les désinfectants purs. Cela n’implique pas que leur utilisation doive être bannie, bien au contraire, ces produits permettent un gain de temps au quotidien. Par contre, il est nécessaire d’utiliser un détergent pur et un désinfectant pur pour permettre de réaliser un nettoyage-désinfection parfaitement efficace une fois par semaine.

1.7. L’efficacité de l’entretien et les différents plans de nettoyage

1.7.1. Facteurs influençant l’efficacité du nettoyage et/ou de la désinfection

Quatre facteurs jouent un rôle important dans l’efficacité du nettoyage. Ils sont traditionnellement représentés par le cercle de Sinner* ou « cercle idéal du nettoyage » et ils sont tous les 4 interdépendants.

-Action mécanique : brossage énergique pour éliminer les souillures adhérentes.

-Action chimique : dilution du produit qui détermine l’efficacité de l’étape
-Action thermique : dilution dans eau chaude (60°C maximum) ou froide. 

( T°C trop élevée peut entraîner la coagulation ou augmentation la toxicité du produit

-Action du temps : délai entre brossage et rinçage. Temps d’action nécessaire.

1.7.2. Choix des produits et Chronologie des opérations de nettoyage

	[image: image12.png]1/ Pré-nettoyage

PLAN DE NETTOYAGE EN 3 POINTS

ETAPES (points) OBJECTIFS RECHERCHES GESTES IMPORTANTS

» Elimination physique des souillures
visibles peu adhérentes pour augmenter
Pefficacité de la désinfection.

» Eliminer les résidus et les déchets (a
I'eau tiede si besoin). Exercer une action
mécanique par raclage ou brossage.

2/ Nettoyage et
désinfection

(détergent
désinfectant)

» Rompre les liaisons entre les souillures
et le support et mettre les salissures en
suspension.

» Réduire la population microbienne a
un niveau acceptable.

Lutilisation d'un détergent désinfectant
combiné permet un gain de temps.

» Respecter les 4 parametres :

« dilution adaptée,

« temps de contact (généralement 5 min
au moins),

* action mécanique indispensable pour
éviter le dépot,

« température optimum, selon les
indications du fabricant.

3/ Ringage final

» Eliminer les salissures et les traces de
produit pouvant laisser des résidus toxiques
pour les aliments.

» Utiliser de 'eau potable.

» Un brossage énergique ou de I'eau sous
pression facilite le rincage.

» Ne pas utiliser de torchons pour
sécher. Racler si besoin.





	- Ce plan de nettoyage correspond à quels types de produits ? 

LES COMBINES NETTOYANTS-DESINFECTANT
- Pourquoi (avantages, inconvénients) ? 

avantages :

-gain de temps 

-pratique

inconvénients :

ne permet pas un nettoyage absolument parfait

	[image: image13.png]PLAN DE NETTOYAGE EN 6 POINTS

ETAPES (points) OBJECTIFS RECHERCHES GESTES IMPORTANTS

1/ Prélavage » Elimination des souillures protidiques. » Leau froide évite la coagulation des pro-

8 iques. & 2
(lavage a froid) téines.
2/ Prélavage » Elimination des souillures visibles peu P Le raclage et le brossage constituent des
(lavage a chaud) adhérentes afin d'augmenter l'efficacité du phases importantes.

nettoyage puis de la désinfection.

3/ Nettoyage » Rompre les liaisons entre les salissures et b Respecter le temps de contact,

Y esy cmp:
(solution de le support et mettre les salissures en suspen- généralement 5 4 15 min.
détergent) sion. » Exercer une action mécanique suffisante

pour rompre les adhérences.

4/Rincage » Eliminer les salissures en suspension et le - Utiliser de I'eau potable chaude (environ
intermédiaire détergent. 50 °C) pour faciliter I'élimination des

graisses sans provoquer la coagulation des
protides.

5/ Désinfection

(eau de Javel
ou ammonium
quaternaire)

» Réduire la population microbienne 2 un
niveau acceptable.

» Respecter les 4 paramétres :
« dilution adaptée,

« temps de contact,

« action mécanique,

« température.

6/ Rincage final

» Eliminer les micro-organismes en suspen-
sion et le produit.

» Utiliser de I'eau potable.

» Un brossage énergique ou de I'eau sous
pression facilite le rincage.

» Ne pas utiliser de torchons pour
sécher ; racler si besoin.




	- Ce plan de nettoyage correspond à quels types de produits ? 

LES NETTOYANTS PURS et DESINFECTANT PURS
- Pourquoi (avantages, inconvénients) ? 

avantages :

efficacité du nettoyage

inconvénients :

plus lent


1.8. Procédures de nettoyage et HACCP

1.8.1. Procédures HACCP nécessaires à la mise en place des plans de nettoyage

Pour réaliser les opérations de nettoyage et de désinfection, il faut respecter une série de procédures HACCP nécessaires à la mise en place :        -      recenser les surface

· recenser la nature et l’importance des souillures

· définir les produits dits « alimentaires » à utiliser

· déterminer le rythme des opérations (au moins 1 fois par jour, après chaque service)

· établir le plan de nettoyage (document ci-dessous)

· établir un plan d’autocontrôles.

1.8.2. Etablir un plan de nettoyage spécifique

	EXEMPLE DE PLAN DE NETTOYAGE : NETTOYAGE D’UN CUISEUR VAPEUR

	[image: image14.png]Figure 4 : Exemple de plan de nettoyage : nettoyage d’un cuiseur-vapeur

Lire la notice attentivement, afficher le plan au mur ou le garder dans le classeur HACCP a la rubrique
nettoyage des appareils. Ne pas oublier de joindre la fiche de nettoyage avec date, heure et signature du
prépos¢ apres chaque nettoyage.

Personne responsable Marc cuisson.

Iréquence Quotidienne en fin de service
Lquipement Un seau, Une lavette.

Produit Un détergent-désinfectant combiné X
Méthode

Débrancher I’appareil.

Diluer un bouchon de produit dans le seau d’eau chaude (Volume 5 L) pour atteindre la
concentration préconisee.

Nettoyer I'intérieur et I'extérieur du four avec la lavette essorée dans le seau et laisser agir 5
minutes.

Rincer soigneusement et laisser sécher.

Auto-contréles
Controle visuel a chaque fois, prélévement de surface avec une languette de gélose 1 fois par mois.

Sécurité

En cas de projection dans les yeux ou d’absorption, prévenir la médecine du travail qui peut obtenir
des renseignements quant a la marche & suivre auprés des centres antipoison. En cas d’utilisation
prolongée, le port de gants est conseillé.

Remarque

A la place du détergent-désinfectant, utiliser deux produits I'un détergent et I'autre désinfectant.
Dans ce cas, il faudra réaliser les phases de nettoyage et de désinfection successivement en les
séparant par un ringage. Fréquence hebdomadaire



[image: image15.png]Les protocoles pourront étre
modifiés si les résultats
d'analyses montrent que
les exigences d'hy-
giéne ne sont pas
satisfaites.








1.8.3. Vérification de l’efficacité du plan de nettoyage : l’autocontrôle

Définition d’un autocontrôle* : c’est la vérification de l’efficacité du procédé de nettoyage par l’employé lui-même grâce à un contrôle visuel et régulièrement par un contrôle microbiologique.
Qui détermine la fréquence et le type de contrôle ? le comité HACCP de l’entreprise.
Existe-t-il des traces écrites ? l’employé note le résultat sur la fiche d’entretien HACCP : date, nom du responsable, heure, type de contrôle, signature. La fiche est ajoutée au classeur HACCP.

Quel est l’intérêt du classeur HACCP ? prouver sa bonne foi envers les services vétérinaires en cas de TIAC.

Exemples d’auto-contrôle : 

Les énumérer à partir de l’expérience en stage :

- contrôle visuel ( : la surface porte-t-elle des saletés ?

- contrôle microbiologique : on applique une languette de gélose stérile, après l’avoir retirée de son tube, sur la surface à examiner. On la replace ensuite dans son conditionnement stérile et on compte le nombre de colonies qui se sont développées après 48 à 72 heures d’incubation à température ambiante et on interprète :

	[image: image16.png]



	[image: image17.png]



	 [image: image18.jpg]


   [image: image19.png]Conforme

|

Acceptable Non conforme

0a10

| |






	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


1.9. Quelques éléments de Réglementation relatifs au nettoyage en cuisine professionnelle

Replacer les mots suivants dans le texte :

Denrées alimentaires, corrosif, autorisés, détergent, irritant, ferment à clé, denrées alimentaires, décapant, vapeur, liste positive, gant, Conseil Supérieur d’Hygiène Publique (CSHP), étiquetage.

L’article 10 du décret 12.02.1973 précise qu’il est interdit d’utiliser dans les industries et commerces de l’alimentation des objets destinés à être mis en contact de  denrées alimentaires dont la propreté n’aura pas été assurée.

Le nettoyage et la désinfection des matériels pouvant entrer en contact avec des denrées alimentaires ne peuvent être effectués qu’à l’aide de produits autorisés. Seules sont autorisées les substances figurant sur une liste positive (arrêt du 15.06.1993).

La liste des constituants autorisés est fixée après avis du Conseil Supérieur d’Hygiène Publique (CSHP) . Pour un certain nombre de ces substances, les textes réglementaires précisent les formules ou la structure générale, les concentrations et éventuellement, les critères de pureté, les indications et limites d’utilisation.

L’utilisateur doit simplement vérifier si l’étiquetage mentionne que le produit (détergent ou désinfectant) est bien destiné au matériel pouvant se trouver en contact avec les aliments, grâce à des termes tels que « vaisselle », « plonge » dans le cas d’un détergent, et des termes tels que « friteuses », « grils », « fours » dans le cas d’un décapant, etc. De plus, le rinçage à l’eau ou à la vapeur est rendu obligatoire lors du nettoyage du matériel entrant en contact avec des aliments.

Les produits qui ne répondent pas à cette réglementation sont destinés uniquement aux usages suivants : sols, murs, éviers, sanitaires, etc.

Dans le cas où un produit est destiné à une utilisation générale « sols… et vaisselle…. », celui-ci doit être conforme à la réglementation des produits autorisés.

Rangement des produits d’entretien :

Les produits d’entretien, les désinfectants, les insecticides ne doivent jamais être entreposés avec des denrées alimentaires afin d’éviter tout risque de pollution ou de confusion. La législation exige des réserves affectées à cet usages, fermant à clé.

Remarque relative aux consignes de sécurité :

Certains produits sont relativement puissants. De grandes précautions doivent donc être prises lors de la manipulation de produits concentrés (qui perdent généralement leur agressivité lorsqu’ils sont en solution faible dans l’eau). Le personnel doit être sensibilisé aux risques encourus, et doit respecter strictement les conseils donnés sur les emballages et par l’étiquetage. Les différents symboles de danger de la nouvelle réglementation européenne («  irritant*  » : croix de saint-andré, «  corrosif*  » : gouttes d’acides tombant sur une main , etc…) sont très clairs. L’usage des gants est recommandé pour éviter tous risques d’agression ou d’allergies, et il faut veiller à ne pas respirer les pulvérisations aériennes éventuelles lors de la manipulation de certains produits en poudre.
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1.10. Conclusions : rappel d’éléments importants du cours

-faut-il désinfecter avant ou après le nettoyage ? après
-indiquer les 4 facteurs assurant l’efficacité d’un nettoyage : mécanique, chimique, thermique et temporel
-peut-on détartrer et désinfecter à l’eau de javel simultanément ? dégagement de chlore gazeux !!!
-désinfecter un micro ondes en acier inox à l’eau de javel ? non, ou alors à froid, rincer très vite.
-Comment est déterminée l’efficacité d’un désinfectant homologué ? tue en 5 min 99,999% de 5 espèces dangereuse de bactéries 

TD HYGIENE ET ENTRETIEN

1. L'entretien des locaux et du gros matériel de ce restaurant est réalisé à l'aide du dégraissant désinfectant alimentaire ERGAGERM + dont la notice est donnée en annexe 1.

1. 1. Définir le nettoyage et la désinfection. (/1)

- Nettoyage : élimination de toutes souillures physique par une action mécanique et des substances chimiques, ce qui prive les microbes de nutriments et stoppe leur multiplication. La surface nettoyée est qualifiée de propre.

- Désinfection : élimination de toutes souillures microbienne sur les surfaces inertes. Le résultat est momentanée , la surface ou l’ambiance ainsi désinfectée est qualifiée de saine ou hygiénique.
1.2. Identifier et définir les propriétés microbiologiques de ce produit. (/1)

- Bactéricide : NFT 72-150 = qui tue les bactéries

- Fongicide : NFT 72-200, T 72‑300=  qui tue les champignons microscopiques

1.3. Indiquer son pH d'utilisation et préciser ainsi le type de souillures éliminées. (/0.5)

pH du produit en dilution (3 %) : environ 12,0 = détergent alcalin (basique), comme le pH est élevé (pH>8), ce détergent est un  décapant ils assurent une élimination efficace des souillures organiques (glucides, lipides, protides) 

1.4. Ce produit contient des tensio‑actifs. Préciser la structure de ces molécules et expliquer leurs actions dans le pouvoir mouillant et le pouvoir émulsifiant. (/2.5)

- Structure : un pôle hydrophile (qui aime l’eau) et un pôle hydrophobe et lipophile (qui n’aime pas l’eau)

- Pouvoir mouillant : la partie de la molécule impliquée est le pôle hydrophile qui va diminuer la tension superficielle au niveau des gouttes d’eau, puis s’insérer dans cette dernière afin d’étaler les gouttes d’eau.

 Pouvoir émulsifiant : la partie de la molécule impliquée est le pôle lipophile qui va s’insérer dans les salissures de graisses et les désagrèges, les décolles progressivement permettant un entraînement lors du rinçage.

1.5. A partir des précautions d'emploi et de vos connaissances, nommer et justifier les facteurs influençant l'efficacité du nettoyage. (/2)
- T : Temps = Laisser agir 5 minutes et rincer. Le temps varie en fonction du procédé et du type de souillures
- A : Mécanique = non indiqué il s’agit du brossage

- C : Chimique = dilution  de 1 à 3 % selon la procéder utilisé très important pour avoir
- T : Thermique = Solution aqueuse utilisable à froid 

ANNEXE 1

	ERGAGERM +

Dégraissant Désinfectant alimentaire
	EURODEC S.A.

BP 35 69632 VÉNISSIEUX CEDEX

	Utilisations : 

Nettoyage et désinfection de toutes les surfaces en contact avec les denrées alimentaires : sols, murs, plans de travail, gros matériel, véhicules de transport alimentaire, chambres froides...

Emballage :
Bidon de 5 L suremballé par 4 unités.

Caractéristiques physico‑chimiques :

- Solution limpide incolore

- Densité à + 20°C : 1,090 +/- 0,007 

- pH du produit pur à +20°C : 12,5 +/- 0,5 

- pH du produit en dilution (3 %) : environ 12,0 

- Stockage entre 5 et 35°C

Propriétés technologiques : 

Solution aqueuse utilisable à froid. Ne pas utiliser sur matériaux à base d'aluminium.

Propriétés microbiologiques : 

ERGAGERM + est conforme aux normes AFNOR d'efficacité antimicrobienne 

Bactéricide : NFT 72-150

Bactéricide en présence d eau dure : NFT 72-170

Fongicide : NFT 72-200, T 72‑300
	Législation et sécurité :

- Biodégradabilité supérieure à 90 %.

- La formule de ERGAGERM + est déposée aux Centres Antipoisons Français (Paris, Lyon, Marseille).

- Homologation n° 9500084

Composition : 
Chlorure de didécylméthylammonium (désinfectant), en présence de tensioactifs non ioniques, d'un oxyde d'amine (désinfectant) et d'un agent complexant.

Recommandations : 

Produit d'usage externe, ne pas avaler. 

Conserver hors de portée des enfants. 

Eviter le contact avec la peau et les yeux. 

En cas de contact avec la peau et les yeux, rincer abondamment avec de l'eau. 

Porter des gants appropriés et un appareil de protection des yeux.

Préconisations : 

ERGAGERM + s'utilise en trempage à la dilution de 1 % (5 pressions de pompe pour 10 L d'eau) ou en canon à mousse et en spray moussant à la dilution de 3 %. Laisser agir 5 minutes et rincer.




2. Le document présenté en annexe 2 est un protocole de nettoyage des chambres froides.

2.2. Donner un exemple de produit désinfectant et d’un produit nettoyant. (/1)

- Désinfectant l’eau de javel 
- Nettoyant : le décap four, produit vaisselle


2.3. Justifier la fréquence de nettoyage - désinfection ‑ des chambres froides positives, ‑ des chambres froides négatives. (/1)

- Chambre froides négatives moins fréquents car les températures stoppent le développement des germes alors que la - Chambre froide positive limite la multiplication mais ne l’arrête pas


2.4. Dans la méthode utilisée, préciser les rôles des opérations 3, 4, 6 et 7. (/1)

- 3 : action mécanique brossage + temps d’action : action mécanique efficace qui permet de décrocher les souillures + temps de contact avec agent nettoyant pur pour qu’il puisse remplir son action

- 4 : rinçage et élimination de l’eau : pour évacuer le gros des salissures physiques  et permettre l’efficacité de l’étape suivante

- 6 : brosser et laisser agir idem précédemment la seule différence réside dans le l’utilisation d’un  désinfectant après un nettoyage. Les désinfectants pour être efficaces ont besoin d’un temps minimal d’action pour détruire les micoorganismes

- 7 :éliminer l’eau stagnante : pour finir d’éliminer et évacuer toutes les souillures microbiologiques ainsi que les résidus éventuels de produits désinfectants.

ANNEXE 2

	SURFACE
	FRÉQUENCE
	
	PROTOCOLE

	Installations de froid: Chambres froides Positives et négatives
	Nettoyage
	Désinfection
	Équipement : lavette brosse, seau

Méthode:

1- débarrasser l'installation de son contenu. Dans l'attente, entreposer les denrées protégées, si possible dans une autre enceinte de froid

2- répartir la solution nettoyante sur toute la surface (parois, étagères …)

3- brosser efficacement et laisser agir si besoin

4- rincer et éliminer l’eau

5-répartir la solution désinfectantes impérativement sur toute la surface

6- brosser et laisser agir

7- éliminer l'eau stagnante.

	
	Nettoyer les chambres froides positives au moins une fois par semaine

En cas d'introduction de produits très souillants, non préalablement préparés ... ), augmenter la fréquence de nettoyage

Nettover les chambres froides négatives au moins deux fois par an.
	Désinfecter les chambres froides positives 1 fois par semaine au moins.

Désinfecter les chambres froides négatives deux fois par an
	


D'après le Guide de bonnes pratiques d'hygiène
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