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	DANGER
	ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL
	



L'air ambiant véhicule des particules liquides (vapeur d'eau) ou des micro-organismes fixés sur les poussières (bactéries ou moisissures). Celles-ci se déposent en permanence sur les surfaces et le matériel de fabrication : on parle de “contamination aéroportée”.
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	DANGERS
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	CONTAMINATION

L'origine de la contamination
peut être le sol ,les chaussures de ville ou la tenue du personnel, les prises d'air pollué venant de l'extérieur, la manipulation d'emballages souillés, la manipulation des poubelles, épluchures, accumulation de poussières, etc.

Les courants d'air sont le plus souvent responsables de dépôts de particules en suspension sur les surfaces (plans de travail, équipements de fabrication).
	Nettoyer et désinfecter les sols, plans de travail et matériel de fabrication, en particulier après plusieurs jours d'inactivité (fiche        ).

Ne pas garder ses vêtements “de ville” pour travailler: utiliser une tenue de travail propre.

Limiter les allers et venues du personnel dans les Zones de moindre hygiène
(poubelles ,réserve sèche…).

Eliminer les emballages souillés avant stockage des matières premières.

Stocker les bases (sauces,,denrées...) protégées de l'air ambiant (film ou couvercle).

Vérifier et nettoyer si nécessaire les filtres de ventilation de climatisation et les surfaces difficilement accessibles (exemple: les gaines électriques, tuyauteries, grilles de moteur…).

Limiter les courants d'air au dessus des plans de travail.

Mettre des filtres au niveau des ouvertures et des ventilateurs des moteurs et les entretenir.
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

	
	
	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR


Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment
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