Annexe n° 6 au CCP — Protocoles de nettoyage et de désinfection (PND)
—Lotn°1-

Poste 1 — Restaurant MAYENCE

Appliquer le détergant avec le pistolet de la central
Brosser

Sol Apreés chaque service DERTERGENT DESINFECTANT Laisser agir 5 minutes
Rincer
Racler
Appliquer le détergant avec le pistolet de la central
Brosser
Mur 1 fois par mois DERTERGENT DESINFECTANT Laisser agir 5 minutes
Rincer
Racler
> o DERTERGENT LAVAGE
Vaiselle Aprés chaque utilisation AGENT DE SECHAGE AUTOMATIQUE
Appliquer le détergant avec le pistolet de la central
Wiibeteinr Lave ' Eliminer les résidus
Vv " Apres chaque utilisation DERTERGENT DESINFECTANT Brosser
alsselle Laisser agir 5 minutes
Rincer
Eliminer les résidus
Appliquer le détergant
Convo ra Frotter
o Aprés chaque utilisation DERTERGENT DESINFECTANT r, .
plateaux Laisser agir 5 minutes
Rincer
Essuyer
Eliminer les résidus
Appliquer le détergant
3 Frotter
Chariots Aprés chaque utilisation DERTERGENT DESINFECTANT 7 - :
Laisser agir 5 minutes
Rincer
Essuyer
DETARTRAGE DE LA MACHINE A LAVER 1 FOIS PAR SEMAINE
MESURE TH DE L'EAU 1 FOIS PAR MOIS
Interdit de vap:

Ecouteurs ou
casques 0'éceuls
INTERDITS



Poste 2 — Restaurant LE REDOUTABLE

Imstruction relative aux opérations baae de défanse de Monih identification du document: || !9154‘35\!.1'(:9«:@‘3#.
de nattoyage et de désinfection Camparman fe cufien S A6 Sifss &8 MestSy version; |N* 1
pagination;| 921
Plan de nettoyage dela PLONGE VAISSELLE et de la PLONGE BATTERIE 111
Entreprise sous fraitée
Local et matérials moyens ulilisés produits et diluion Termpsa de contact made opéraioine fréquence ou guand
-Inataller la valsele daps las paniers
- ite [-Pasaer La jat avant le passage en machine
Vaisselle de table Jet du poste de lavage Spécifiques machine Réglage dosage des prodults |' 0\ - paniers an machin sans les pousser
-Pelite matériels des réglé sur "eau” tavage ef rncage par le fcumtss«_aur des 2 soriie maching, rangar b vaisssls progne Aprés chaque service
secleurs de preduction Maching automatique produits spécifiques -Effactuer I conlrdle quatité en sordie machine
-Remettre dans le circuil de lavage |a yaissele saie
= -Installer an plange un bac grande contenance
_-RENWHT’ION- Bac & grande conbenance Produit da réndvalion Lire les indications de Le remplr ey
verTes, couverts, pour trempage par rempage -Immerger Ia vaizselle, frotier au tampon =i besoin en cas de vaissele encrassie

assiettes, bols,
carafes, raviers eic...

Tampan récurant
Machine automatique

l'industriel sur 'éliquette

~-Peaser an machine
-Effechoer un confrile qualité avant mise en place

Détergent | Désinfectant

Pinesau / Lavetts

-Machine & laver Jet du poste de lavage
Détarirant
Poste de lavage .
I fectant
- Evier Tampon récurant ou grathoir Détzrf;mn:‘ r;'::;:m
Lavetta
+'oigness Lingsttes désinfectantss
| porigs el maubles
~3ol Poste de lavage ]
-Egouts Balai brosse, Détergent / Déasinfectant
Murs et porie Paste de lavage Dé N ot
(séparative avec la cuisine) lavetie rgent f Désin
-Vitres Lavettaichiffon Produit & vitres
-Plafond Téte de loup
-Bouche de WMC

Lire les indications de
l'industriel sur 'éliguette

-Widanger la machine, 1a laver au jet
-Laver lés fillres ot les parfies amovibles
-Rincar

-Fasser le polish sur les parois axtemes.

Aprés chagque ssarvice

1 X ! Semaine

-Datartrer Minterteur da la machina,
par un cycle endier a vide
~Répandre le mélange esu+produit
~Frotler el laisser agis, si besoin
-Récurer, rincer et lalsser aéchar
-Paasar l& polish indx sur les parcis axtérisuras

\oir préconisation
du sous fraiant

Apnis chague service

-Passer la lingette sur chague poignée

Tous les jours

-Ramasser las détritus, las jeter
-Répandre le mélange eau+produit
-Broaser et laisaer agir, rincer, racler
=Au jef, projeter eau+produit dans Nagout.
Ne pas nousser de défritua dans les éoouts

Aprés chague service

-Remplir & seau sau+ prodult
-Laver les parois, laisser agir, rincer, laisser sécher
-Ms pas asperger les murs avec fe jef = dégradation

2 fola/ ang
ot en cas de salissures

-Laver las vitras & mi hauteur(partie accessib

En cas d'éclaboussure

“Ertraprise intarvenanis | Vol planning entreprise
-Sumnveillance de la dégradation des plagues et faire
procéder & leur remplacement (demande sillage) Sur demande

-Enfreprise Infervenants an ofs de bosoln (buresu dos marchés)
= ;101 Il

En cas de hasoin

-Enirenrisa intarvenanta 'conirat marcha

I-Survefilance de ia prise en poussiére de ja bouche
-Passer le pinceau pour détacher les poussiéras
-Passer la lavette humide

Dés que de besoin

PLONGE EATTERIE et placard de rangement

-Bacs gastronomes
et autres matériels
de batterie

Tampon récurant
ol grattoir, lavette

Dégraissant plonge manuealke

‘Elagéres I placard de Is Poale de lavage

Détergent ! Désinfeciant

hatiare Seau, lavette, papser absorbant
-Planches & Brosse blanche & main Liguide vaisselle manuelle
découper ou gratioir Détergent désinfectant

Lire las indications de Mindustral swr

I'éthquatte

-Débarrasser las bacs ou baterie de cansne
'des résidus slimentaires,
-Trempage si nécessain
-Froter, laver, laiseer agir, dncer, passar en machine
-Stocker ka batterie de maniére & permetire & l'eau
de g'écoular
Pas d'eau slagnante = prolilération microbienne

Au fur ot & mesure de
Famivée de la batierde an
provenance des secteurs de
produckon

-Ramplir & geau eau+ produit
-Laver les surfaces laisser agir, rincer, séchser

1 X ' maotg,
&l an ¢Bs de besoin

-Eliminer las résidus

-Brosser les planches sous 'eau courante

-Las lawer au dégraissant vaisselle & Neau chaude, rincer
-Fasser en machine

Le nettoyage terminé, procéder & la désinfection du matériel=
remplir un seau d'eau froide ou fidgde (surout pas d'eau chaude) ajouter une pastille de javel, immerger les laveties réutilisables, les tampons récurants, les racieties & main, les brosses,
laisser tremper pendant 20 minutes, rincer, garder le matériel au propre, soit dans le seau, soit le ranger dans le placard de prod d'entretien.

Poste de lavage = dilution automatique cu 10cl ou 2/3 d'un verre & boire (verre du self) dans un seau de § litres

AL fur et & masure de
l'amivée de la betterie en
provenance des secieurs de
production




