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	MS :
	MAITRISE SANITAIRE
	



	Pour tenir compte de certaines impossibilités liées en particulier à l'espace disponible, il est possible, lorsque la marche en avant physique n'est pas réalisable, de décaler dans le temps les opérations effectuées sur les produits n'ayant pas des niveaux de propreté similaires.


	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les locaux sont sources de contamination par la poussière et les souillures qui peuvent s’y accumuler,en particulier les peintures défectueuses au plafond et

les tuyauteries.

Les souillures et les poussières peuvent être amenées par : l'air ambiant en mouvement,

• les insectes et les rongeurs,

• le personnel et ses déplacements,

• les déchets et les poubelles,

• les emballages et
cartonnages venant de l’extérieur,

• l’eau stagnante,

• les zones de condensation.


	Nettoyer et désinfecter les sols, murs et plafonds. Une conception des locaux (absence de recoins inaccessibles) et des matériaux adaptés favoriseraient ces opérations.

Entretenir les locaux (peinture...).

S’assurer que l’aération n’entraîne pas de courants

d’air contaminants.

Ne jamais balayer à sec en présence de denrées sensibles non protégées.

Désinsectiser et dératiser systématiquement.

Protéger les ouvertures par des grilles et des moustiquaires.

Limiter les déplacements dans les zones les plus souillées
(réserve sèche, zone d’épluchage,
zone poubelles, sanitaires…).

Eloigner les poubelles du plan de travail des denrées sensibles.

Les vider le plus souvent possible.

Nettoyer et désinfecter les poubelles quotidiennement (surtout le couvercle et les parties souillées).

Déballer les produits au fur et à mesure des besoins.

Eviter l’introduction des emballages dans les locaux de fabrication.

Aménager les sols en pente naturelle vers des orifices d’évacuation ou racler soigneusement après les opérations de nettoyage.

Maintenir le carrelage et les joints en bon état.

Calorifuger les gaines d’eau froide.

Assurer l’évacuation efficace des buées.


	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

	
	
	UTILISATION D’UN CLASSEUR DE RANGEMENT ET D’ENREGISTREMENT :

	
	
	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

	
	
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

	  MULTIPLICATION

Les locaux sont aussi le siège de multiplications favorisées par la température ambiante des laboratoires
	Maîtriser les flux d’air et les aérations.

Choisir des zones de travail éloignées de sources de

chaleur, pour la fabrication de denrées sensibles.
	


Rappel
La présence de plantes et l’accès aux animaux de compagnie dans les locaux de fabrication sont interdits, car ils sont vecteurs de germes et de parasites.
Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995
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