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	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Toute souillure, visible ou invisible, portée par un matériel ou un ustensile pourrait être incorporée au produit travaillé :

• directement par contact (poche ,douille,cul de poule, cuve de batteur, fouet…),

• indirectement par chute de débris alimentaires depuis des zones d’éclaboussure non entretenues (dessous de tête de batteur-mélangeur, machine à

Chantilly…).


	Nettoyer et désinfecter, puis laisser sécher par égouttage, retourné pour être à l’abri des poussières ou bien essuyer à l’aide d’un papier à usage unique

Remiser à l’abri des poussières.

Assurer un nettoyage régulier de ces zones.
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION

	
	
	

	MULTIPLICATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les zones d’éclaboussure de matériels sont des surfaces où peuvent s’accumuler des souillures au sein desquelles les micro-organismes se développent.

Les fissures, points de rouille, écailles du matériel, impossibles à nettoyer et désinfecter efficacement sont le siège d’une imprégnation de particules organiques où se multiplient les micro-organismes.


	Nettoyer et désinfecter les zones alimentaires et les

zones d’éclaboussures dès la fin de l’utilisation du

matériel.

Entretenir le matériel afin de le protéger de ces

altérations.

Eviter d’utiliser des matériels endommagés pour les

préparations sensibles.

Préférer des machines dont la conception facilite le nettoyage: ceci peut être éventuellement attesté par l’apposition de la marque NF-HSA (Norme Française Hygiène
Sécurité Aptitude à l’emploi) ou NF-HA (Norme Française Hygiène Alimentaire).
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION

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


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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