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Au Sénégal, de trés nombreuses contraintes pesent actuellement sur

les industries de traitement de poisson. A celles de caractére socio-économique,

il convient d'ajouter les exigences dans le domaine de I'hygiéne sur le marché

européen. Ceci a conduit les responsables concemés a accorder un plus grand

intérét a tout ce qui peut promouvoir la qualité hygiénique des produits exportés.
L'apport de micro-organismes d'origine exogéne constitue la princi-

pale source de contamination, et plus un produit subira de manipulations et de

transformations, plus grands seront les risques de voir se fixer sur celui-ci des

micro-organismes transmis non seulement par le manipulatcur, mais également -

par les matériels avec lesquels il entrera en contact.

C'est pourquot, il importe compte tenu de ces potentialités indésirables
de ces contaminants d'en réduire le nombie, d'en contréler le développement et
éventuellement d'en assurer la destruction. Nettoyage et désinfection permettent
d'obtenir un tel résultat. Le nettoyage est une opération qui consiste a éliminer

d'une surface donnée toute souillure visible ou invisible pouvant 'y trouver (2).

La désinfection est une opération, au résultat momentané permettant
d'éliminer ou de tuer les micro-organismes et/ou d'inactiver les virus tudésirables,

supportés par des milieux inertes contaminés, en fonction des objectifs fixés (2). -

Les opérations de nettoyage et de désinfection appliquées aux locaux,
aux installations diverses, aux matériels constituent une des bases sur lesquelles

repose une bonne politique de qualité alimentaire.

La premiére partie de ce travail est intitulée synthése bibliographique.
Le deuxieme partie sera consacrée a I'étude des procédures de nettoyage et de

désinfection employées dans les industries de traitement du poisson.
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CHAPITRE 1 : IMPORTANCE DE L'HYGIENE

L'hygiene est un ensemble de régles et de pratiques contribuant a la
conservation de la santé. Ce concept tres vaste peut étre divisé selon BELLOIN
(2) en 3 sous-ensembles. Ainsi, on distingue :

- I'hygiene individuelle qui comprend 1'ensemble des soins personnels ;
- I'hygiéne alimentaire qui vise 1'équilibre et la salubrité des aliménts ;
- I'hygiéne collective qui comprend un ensemble de régles destinées a arréter la

propagation des maladies contagieuses.

En ce qui nous conceme, nous nous intéresserons seulement a
I'hygiéne des aliments sans discuter de la ration alimentaire. Nous tenterons
d'aborder I'hygiéne relative a la transformation des produits dela péche en un

produit fini, prét a étre remis au consommateur.

Pour DUCOULOMBIER (12), I'hygiene a une tres grande unportance
dans les TAA et ce n'est pas seulement en cas d'apparition dc micro-organismes
pathogenes qu'il faut s'en occuper. ROZIER (24) énonce quelques grandes regles
dans la construction et le fonctionnement hygiéniques qui peuvent s'appliquer a
tous les ateliers des filieres agro-alimentaires. Il insiste sur la conception du plan

de masse et sur I'hygiéne des locaux, du matériel et du personnel.

Quoiqu'il en soit une hygi¢ne bien concue exige un nettoyage et une
désinfection efficaces et réguliers des installations, du matériel et des véhicules
pour éliminer les résidus alimentaires qui pourraient contenir des micro-
organismes capables de provoquer des empoisonnements d'origine alimentaire,

de méme que la détérioration du produit.



CHAPITRE II : LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION :
ASPECTS THEORIQUES

1 - CONSIDERATTIONS GENERALES

Nettoyage et désinfection ont été pratiquées depuis des temps trés
lotntains et de fagon empirique (3). De nos jours, le probléme du nettoyage et de

la désinfection est étroitement 1ié a I'hygiéne.

L'approche générale de I'hygiéne dans les industries de traitement de
poissons a été considérablement modifiée par la parution de la directive de la
Communauté Economicjue Européenne (CEE) n° 93/43/CEE du 14 juin 1993
(27). Cette directive est relative a I'hygiene des denrées alimentaires et elle es
connue sous le nom de "directive hygi¢ne". Celle-ci préconise, dans son article 3.
l'adoption d'une nouvelle approche pour la gestion de la qualité dans les industries
agro-alimentaires, intégrant l'utilisation de I'analyse des dangers, points critiques

pour leur maitrise (Hazard Analysis Critical Control Point-HACCP-).

La méthode HACCP est une méthode d'assurance qualité particuliére-
ment bien adaptée a la maitrise de la qualité des produits alimentaires. L'intérét
du nettoyage et de la désinfection dans l'application de ce concept HACCP et
notamment dans la maitrise de la durée de vie des produits et leur contamination

n'est plus & démontrer (25).

Le nettoyage et la désinfection sont apparus comme un outil essentiel
pour l'application du syst¢tme HACCP dans les industries de traitement de

poissons.



2 - SOUILLURES ET CONTAMINATION

Les souillures, qu'elles soient solides ou liquides, représentent un pro-
bléme important dans les industries de la péche. Elles sont spécifiques du produit
traité, des procédés de fabrication et du matériel utilisé. Leur adhérence est fonc-
tion de la température, de I'hydrodynamique et de l'interaction du prodwut/

matériau en contact (1).

Pour ROZIER (22), I'étude initiale de la nature des surfaces, des souil-
lures et des contaminations s'impose. C'est la base indispensable pour
comprendre les opérations de nettoyage et de désinfection et les pratiquer

convenablement.

CARLIER (7) a fait une étude analytique des sowllures et des conta-

minations. Il distingue :

2.1. - Les souillures inertes

Celles-ct comprennent les soutllures minérales et les souillures orgam-
ques.

2.1.1. - Somllures minérales

2.1.1.1. - Description

Par ordre de fréquence décroissante. on a :
- le carbonate de calcium ("calcaire”, "tartre”). Il se présente sous forme de

cristaux trés fins, mats, en plaques ou revétement continu souvent friable ;

- le phosphate de calcium : il précipite en créant un réseau de phosphate trical-
cique cristallin ou amorphe en plaques d'aspect blanc-mat, finement mame-

lonnées, dures ;



- les sels de 1'acide tartrique : ce sont des cristaux brillants trés durs ;

- le sel (NaCl) : il peut-souiller les surfaces en y formant un revétement uniforme

ou de couleur blanchétre, hétérogéne, mat.

2.1.1.2. - Ongine

Elles peuvent &étre des constituants des produits manipulés ou trans-

formés :

<

- le phosphate de calcium est un constituant normal du lait et des produits

laitiers;

- les sels de 'acide tartrique proviennent de produits végétaux ;

- le sel est utilisé en technologie alimentaire sous forme de saumure en tant
qu'agent de salaison ou comme fluide servant au transfert de chaleur dans les
échanges thermiques (réfrigération, congélation) ;

- I'eau et sa charge en minéraux est a 'origine de l'entartrage des matériaux.

Trés schématiquement, I'eau utilisée dans 1'TA A doit €tre considérée

comme un corps chimique complexe, composé d'une grande diversité d'ions en

équilibre :
2
Ca**+ 2HCO, Z—= CA CO, + CO,+ H,0
Hydrogéno- Carbonate
Carbonate Tartre

1 = milieu alcalin 2 = milieu acide



En pratique, si I'eau a une dureté supérieure a 10°H, il est nécessaire
de l'adoucir par précipitation ou séquestration du calcium, distillation, permuta-
tion, déminéralisation. On appelle "eau dure”, une eau fortement riche en

calcaire (17).

2.1.1.3. - Conséquences

Les dépdts minéraux ont des conséquences variées : I'entartrage, dii a

la transformation des bicarbonates en carbonates, a pour effet :

- d'alcaliniser 1'eau (perte de CO,) ;

- d'acidifier la vapeur (corrosion) ;

- de former des dépots sous forme de plagues dont les effets sont fonction du
lieu o1 ils se déposent ;

- le tartre posséde enfin des effets "décourageants” pour le persomel.
Les souillures minérales sont éliminées par des détergents acides (11).

2.1.2. - Souillures organiques

2.1.2.1. - Description et origine -

- Souillures & dominante lipidique : insolubles dans 1'eau, elles y forment des
suspensions ou émulsions instables. Elles adhérent aux supports par des liaisons
électrostratiques. Elles forment des savons en présence de bases qui ies solubi-

lisent.

- Souillures & dominante glucidigue : leur caractere est trés différent en fonction

de leur constitution.



- Souillures formées de glucides complexes (amidon, cellulose, glycogéne,

gomme, pectine) : forment avec l'eau des solutions colloidales dont la viscosité

est trés variable (sel, gels, empois).

- Souillures & dominante protéique : elles sont constituées le plus souvent de

grosses molécules plus ou moins combinées a d'autres corps chimiques.

2.1.2.2. - Conséquences

La principale conséquence est d'ordre sanitaire. Les souillures organi-

ques sont des "refuges et des garde-manger & microbes”.
Une souillure incrustée peut étre a I'origine d'une corrosion des suifa-
ces sous jacentes. Le métabolisme des micro-organismes peut entrainer la libé-

ration d'acide organique, d'ammoniac a l'origine de détérioration des substrats.

Certaines souillures catalysent des phénoménes indésirables tels que

réaction de Maillard, oxydation des lipides.

Les souillures organiques inactivent les hypochlorites.

Toutes ces souillures issues des aliments sous forme de glucides, lipi-
des ou graisses protides ou matiére azotée sont éliminées par les détergents

neutres ou basiques (11).

2.2. - Souillures vivantes ou contamination microbienne

Les microbes sont des étres vivants qui naissent, se nourrissent, pro-

duisent des déchets, grandissent, se reproduisent et meurent.
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Invisibles a I'oeil nu puisque leur taille est généralement de 1'ordre du
micron (1/1000 mm), ils se classent pour différentes raisons en procaryotes (bac-
téries), Bucaryotes (levures, moisissures, champignons) ; les virus forment une

classe a part (7).

Lorsque les conditions sont favorables (humidité, température, nourrt-
ture), les microbes se multiplient rapidement selon une loi : Nt = No€ *. Puis leur
croissance subit un ralentissement a cause des métabolismes (déchets) voire des

toxines qu'ils libérent (26).

2.2.1. - Contaminations virales

Leur délection est impossible.

Leur importance est d'ordre sanitaire non quantitative. Les virus ne
peuvent se multiplier dans le milieu extérieur mais sont responsables de maladies
diverses parmu lesquelles certaines sont transimissibles par les aliments (polyo-
myélite, hépatite a virus A). Leur détection dans le milieu extérieur peut poser des
problémes certaing étant trés résistant aux produits ou aux méthodes de désin-

fection habituellement employés.

2.2.2. - Contamination bactérienne

Selon CARLIER (7), les problemes se posent en termes différents

suivant qu'on a a faire

- aux bactéries a Gram- présentant une sensibilité inconstante aux désinfectants
usuels. Elles peuvent développer une résistance vis-a-vis de certains désinfectants
et résister également A une désinfection classique en raison de leurs propriétés

d'adhérence particulieres pour certains substrats.
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- aux bactéries 2 Gram+ non sporulés et les formes végétatives des Gram+
sporulés. Elles ne sont que relativement peu protégées par leur paroi épaisse. Ce

sont celles-qui présentent le moins de problémes au cours de la désinfection.

- aux spores des bactéries a Gram+ : trés résistantes dans le milieu extérieur

(spore de Clostridium, de bacillus).

2.2.2.1. - Adhérence des bacténies sur les matiéres

organiques et les surfaces inertes

Selon GLEDEL (12), les aliments se contaminent aisément grice a un
transfert des bactéries a partir de supports tels que les matériels, les matériaux
d'emballage, les vétements, les mains. Dés lors, on peut s'interroger pour savoir
comment et pourquoi, les bactéries demeurent sur leurs supports initiaux, aussi
pourquoi et comment s'effectuent le transfert, les échanges s'opérant de facon

congstante dans les deux sens.

La fixation d'une cellule vivante sur un support est le résultat de plu-
sieurs interactions. Selon la théorie DLVO (initiales de ses promoteurs), les
énergies d'attraction (force de Wander-Walls) auraient une grande importance
dans le déroulement du processus et cela d'autant plus que 1'énergie de répulsion
décroit avec la distance séparant deux surfaces plus rapidement que ne décroit
I'énergie d'attraction. D'autres facteurs & prendre en compte sont : I'énergie libre,

les interactions polaires et les liaisons hydrogénes.

Au cours de la phase initiale d'approche, les fimbriae pourraient jouer
un réle déterminant en pénétrant la barriére électrostatique (les bactéries sont
chargées négativement comme beaucoup de surfaces hydrophobes), située a

l'interface et en assurant un premier contact.
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Schématiquement le déroulement chronologique suivant peut étre
observé : _.
- phase d'attachement primaire (réversible),
- phase d'attachement secondaire (irréversible),

- phase de formation de micro-colonies.

2.2.2.2. - Conséquences du phénoméne d'adhérence

Dans tous les établissements ol se manipulent les aliments, quelle que
soit la nature de leurs activités, toutes les surfaces peuvent servir de réceptacle a

des micro-organismes et principalement a des bactéries.

Si les facteurs favorisant du développement bactériense trouvent réunis,
ils se forment des micro-colonies totalement invisibles a 1'oeil nu. A partir de ces
supports, les transferts vers les aliments s'effectueront directement par contact ou

par l'intermédiaire de vecteurs animés ou non.

2.2.3. - Contamination par les moisissures et les levures (8)

Certaines levures sécrétent des substances-de nature polysaccharidique

qui peuvent prendre en défaut les protocoles de désinfection.

Les spores de moisissures sont au moins aussi résistantes que les spores

bactériennes notamment a la chaleur et au fonmol.
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3 - LES ETAPES DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION

SENHALII, cité par DUCOULOMBIER (11), distingue trois stades du

nettoyage chimique :

- La séparation souillure/substrat : Elle est favorisée par les agents de surface

‘contenus dans les solutions détergentes. Ces agents de surface sont absorbés sur
la souillure et le substrat ce qui a pour effet d'abaisser les tensions supeificielles
et d'améliorer la pénétration de la solution dans la souillure. Une étude de
CHEFTEL (9) décrit ce phénomene.

- La digpersion de la souillure dans la solution détergente : Cette phase consiste
a dégager la surface a nettoyer des souillures qui seront évacuées par la solution
détergente. Elle nécessite un apport d'énergie qui pourra €tre réduit si on utilise

des agents de surface convenables.

- La stabilisation de la dispersion : Elle permet de prévenir la redéposiiton de la

souillure dispersée sur la surface propre. C'est le role des agents de suspension.

Les tensio-actifs favorisent le pouvoir mouillant. DUCOULOMBIER

(11) définit la mouillabilité comme I'aptitude du liquide a s'étaler sur une swface.
Le pduvoir mouillant résulte de 'absorption de détergents a l'interface eau/solide :
'énergie d'adhésion de la souillure diminue et celle-ci peut étre détachée par

agitation méeanique.

4 - LES AGENTS DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

4.1. - Les agents de nettoyage

4.1.1. - 1'eau

L'eau est 1'élément essentiel des opérations de nettoyage et de désin-
fection. Bien qu'elle soit un agent de nettoyage, I'eau chaude a d'importantes



I

applications en désinfection (17). Elle est aussi la principale composante du

nettoyage et de Ia désinfection dans les industries de la péche.

I'eau douce ou I'eau de mer de qualité agréée est utilisée pour le
nettoyage des usines. La plupart des méthodes de nettoyage pratiquées dans

l'industrie de la péche considerent I'eau comime un solvant pour lIcs agents de

.

nettoyage et de désinfection. .

4.1.2. - Les produits alcaling

Ils sont particulierement actifs sur les souiliures organiques car ils
saponifient ics graisses et solubihisent les protéines (13}, Deux formulations sont

possibles.

4.1.2.1. Produits de base roudie ou biquide)

- Soude
- Potagse

- Carbonate de soude.

i

4.1 2.2, - Produits formuiés {poudre ou higunde)

Ils camportent une base alcaline (scude. carbonate, etc... dont les
spécificités d'action gont citées plus haut} & iaquelle s'ajoutent divers produits
{phosphate, silicate, agents chelatanis} porr éviter l'entartrage en cas d'eant dure.

En plus de ces éléments, on ajoute des idibiteurs de corrosion

4.1.3. - Les preduits acides

]

Leww ubshisation est plug restreinte, [1s song gém’:rmi_c‘nmem ~uti’lisés Do

Siminer des dépots de tartre (eau duge) ef pour rénover les surfaces en inox
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lation acide contenant tensio-actif, inhibiteur de corrosion, activateur, etc... est
de loin préférable a 1'emploi d'un acide seul, minéral ou organique. Parmi ces
acides, il y a (11):

- acide chlorhydrique

acide nitrique

acide phosphorique

acide acétique

acide citrique

acide sulfonique

- acide chlorocyanivique.

4.1.4. - Les produits organiques

Dans cette catégorie, se trouvent les tensio-actifs. Ils vont potentialiser
'action de I'acide ou de la base en jouant le role d'interface souillure/surface, ce

qui va permettre a la souillure de se décoller de son support et d'étre dispersée.

Le principe actif alcalin ou acide compléte 'action en "digérant” la
souillure ainsi disloquée. Leur mode d'action est celui de mouillant qui abaisse
la tension superficielle de I'eau c'est-a-dire qu'ils permettent de diminuer l'angle

de contact souillure/surface.
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Figure 1 : Sans tensio-actif

Souillure
[ al
Support
Figure 2 : Avec tensic-actif
Souillure
o2

Support

4.14.1. - Les tensio-actifs anioniques (11, 13)

I.es plus couramment rencontrés sont les sels de sodium.
Exenple :
L'acide carboxylique (sel de sodium)
Sel d'acide gras naturels (savon)
O
CH, - (CH))n C/<
O-Na

(C'est la fraction chargée négativement qui est active. Ce sont d'excel-
lents mouillants émulsionnants et dispersants mais ils sont moussants ce qui peut

étre un inconvénient au niveau des rejets et sont peu biodégradables.
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4.1.4.2. - Les tensio-actifs cationiques

Ici, c'est I'ion chargé positivement qui est actif. Ce sont des détergents
moyens mais ils présentent en complément des activités bactéricides intéressan-
tes les faisant considérer comme des détergents désinfectants.

Pour GUERIN (13), l'utilisation de ces produits ne constitue pas un
traitement complet et elle n'a qu'un caractére complémentaire dans des cas précis.

Leur formule générale est (2) :
+

R R,
N N/ X"
R \g,

R = longue chaine hydrocarbonée
R, R, , R, : groupes a faible poids moléculaire

x estun anion tel que Cl' ou Br

On peut citer (11) :
- les amines,
- les amines éthoxylées

- les produits & ammonium quaternaire.

4.1.4.3. - Les tensio-actifs non ioniques

-Ces demiers sont particulierement efficaces vis-a-vis des souillures.

Ce qui explique leur place importante dans les formulations détergentes. Ils sont
généralement peu moussants, ce qui permet leur utilisation dans les cas oit la
présence de mousse est indésirable (13). On distingue (11) :
- le condensat d'oxyde d'éthyléne :

. sur les alcools gras

. sur les alkylphénols
- I'ester d'acide gras

- I'ester de saccharose.
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4.1.44. - Les tensio-actifs amphotéres

Les tensio-actifs amphotéres possédent un "zwiterion" (ou ion
hybride) c'est-a-dire qu'ils forment en milieu acide des cations et en milieu

alcalin des anions (2)

4.1.5. - Les agents chélatants

Parmi les agents chélatants, nous avons :
- les polyphosphates,
- I'éthyléne diamine tétraacétate de sodium

- les gluconates ou glucoheptonates.

4.2. - Les agents de désinfection

4.2.1. - La chaleur

Elle constitue 1'agent le plus ancien connu et utilisé dans l'industrie.
Lorsqu'elle est correctement appliquée, c'est I'agent le plus str pour la destruc-
tion des micro-organismes. Le milieu de transfert de chaleur utilisé est générale-

ment l'air, 1'eau ou la vapeur.

JTACQUET (15) passe en revue les différentes sortes d'utilisation de la
chaleur :

- I'eau bouillante : cette technique est conseillée pour les outils et pour les parties

démontables des tables de découpe ;

- la vapeur : Son emploi permet d'atteindre 115°-120°C : température de destruc-

tion des spores thermo-résistantes.
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- le feu et la flamme : Cette technique reste le meilleur procédé pour désinfecter

les objets ininflammables (ciments, pierres, métaux).

4.2.2. - Les produits chimigues

4.2.2.1. - Famille des hallogénes

Ils présentent d'excellentes propriétés de désinfection et constituent les
agents les plus utilisés dans l'industrie. Leur action est présumée étre une oxyda-

tion non spécifique de substances cellulaires (11).

a - Le chlore et les composés chlorés

Parmi les désinfectants utilisés dans I'industrie de la péche, le chlore
occupe probablement la premiére place. A I'exception de la stérilisation de l'eau,
le traitement n'est généralement pas fatt avec du chlore élémentaire mais avec

des composés dégageant du chlore actif.

Les composés chlorés les plus connus sont :
- I'hypochlorite de sodium qui comprend (6) :
. l'eau de javel qui titre 10 a 40° chlorométrique, ’
. I'extrait de javel : plus de 40°
- I'hypochlorite de calcium
- les chloramines
- le dichlorocyanurate de sodium

- le trichlorocyanurate de sodium.

b - L'iode et les composés 1odés

Les propriétés antiseptiques de l'iode sont connues de longue date

mats sa faible et lente solubilité dans I'eau froide, son odeur, sa tendance a colo-



rer la plupart des mati¢res organiques et son pouvoir corrosif vis-a-vis de
certains métaux ont considérablement restreint son utilisation dans l'industrie

alimentaire (11).

Ces produits consistent en un mélange d'iode et de substances tensio-
actives qui jouent le role'de solubilisant et de support de I'lode. En solution, 70 a
80 % de I'iode est libre sous forme d'iode actif I, (seule I'iode sous forme molé-

culaire est bactéricide) (15).
Nous pouvons classer les iodophores en deux catégortes :
- les bactéricides proprement dits parfois appelés iodophores "simples" ;
- les 1odophores-acides dont ['acidité est tres supérieure a celle des iodophores

"simples” et leur pH en solution normale ne se situe guere au-dessus de 2.

4.22.2. - Les produits & ammontum guaternaire (PAQ)

Ce sont des désinfectants tensio-actifs qui détruisent généralement
bien les levures et les bactéries (Gram+ et Gram-) mais ne semblent avoir par
contre aucune action sur les virus. IIs n'agissent pas sur les germes de la tuber-
culose. Ces composés sont inactivés par les agents de surface anioniques et les

savons (11).

4.2.2.3. - Les autres produits

a - Les oxydants

L'ozone et I'eau oxygénée sont utilisées pour 1'épuration de 1'eau ou
pour la stérilisation de matériaux souple d'emballage. Leur efficacité pour la

désinfection de surface est discutable.
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- L'eau oxygénée : Pour BOCKELMAN, cité par DUCOULOMBIER (11), I'eau

oxygénée est réputée avoir une activité désinfectante et comme pour la plupart

des réactions chimiques, 1'inactivation des bactéries par H O, est fortement

influencée par la température.

- L'ozone, 'oxydant le plus puissant, est un désinfectant au spectre large tuant
plus rapidement que le chlore et inhibant méme les virus. 'ozone ne laisse ni

trace nt odeur ni résidus toxiques.
b - Les alcools

Les alcools a 60-80 % sont parfois utilisés comme désinfectant pour

des ringages antimicrobiens ou conune substance active dans les aérosols.

c - Les aldéhydes

Le formaldéhyde est parmi les aldéhydes le plus utilisé. Le produit se
présente dans le commerce en solution aqueuse a 40-% environ sous la dénomi-
nation "FORMOL". On I'emploie surtout pour la désinfection des véhicules et

des locaux vides.

d - Les métaux lourds

Le mercure est connu pour ses propriétés microbicides mais il est

prohibé pour sa toxicité.
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5 - PROPRIETES DES AGENTS DE NETTOYAGE ET DE
DESINFECTION

5.1. - Fonctions des détergents

Les détergents réalisent plusieurs fonctions essentielles (16) :

- IIs enlévent les souillures et les débris alimentaires et ce faisant, tuent les
bactéries qui s'y trouvent.

- Ils exposent les bactéries restantes sur les surfaces a nettoyer.

- Ils permettent un acces direct des désinfectants aux bactéries afin de les
éliminer.

- Enfin, ils donnent a I'endroit une apparence de propreté.

Un détergent alimentaire idéal doit posséder les qualités suivantes (8,
5,11, 16) :
- solubilité rapide et complete,
- absence d'effet corrosif pour les surfaces métalliques,
- absence de toxicité,
- aptitude a rendre les graisses savonneuses,
- action émulsifiante et dissolvante,
- propriété de dispersion et de suspension,
- facilité de rincage,
- pouvoir germicide éventuel,
- stabilité durant le stockage,
- absence d'agresstvité pour la peau s'il doit étre manipulé,

- prix faible.

Aucun produit ne posseéde ces propriétés aussi, il en résulte que les
détergents sont d'ordinaire des mélanges de plusieurs composés (16).

5.2. - Caractéristiques des agents de nettoyage simples

Vour tableau [.
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Tableau I : Caractéristiques des composés simples utilisés comme agents de nettoyage

Pouvoir |pH de laj Pouvoir | Pouvoir |Propriété| Pouvoir | Pouvoir| Corrosion|Activité
Substance mouillant [solution | émulsi- | disper- |de ringa- | antitartre| stérili- [et toxi- |détergente
al% |fiant sant ge eneau | sant |cité générale
dure
Soude caustique faible 13.1 faible | faible | faible | nul bon fort moycnne
Orthosilicate de sodium moyen 12,8 moyen| bon |moyenne| faible bon fort bonne
Meétasilicate de sodium moyen | 124 bon bon bonne | moyen | yhgyen léger  |trés bonne
Carbonate de sodium faible 11,5 moyen | faible | faible | fable gi(g}gnfl léger  |moyenne
Phosphate trisodiqu 12,0 b b faible a lége b
osphate trisodique moyen , moyen| bon onne on moyen ger onne
Pyrophosphate tétrasodique: | bon 10,2 | moyen| trés bon| bonne | bon nul nul trés bonne
Tripolyphosphate de sodium | moyen 9,7 - bon bonne | trés bon| nul nul bonne
Hexametaphosphate de moyen 6,8 - bon bonne | trés bon | nul nul bonne
sodium
Bicarbonate de soude faible 83 | faible | faible | faible | faible | faible | nul faible
Sesquicarbonate de soude faible 98 | faible | faible | faible | faible | farble | nul faible
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5.3. - Propriétés demandées 3 un produit de désinfection

Pour assurer une bonne désinfection, le produit doit répondre aux
exigences suvantes (11, 8) :
- avoir un large spectre d'efficacité,
- étre utilisé a faible concentration,
- avolr une action durable, .
- étre sans danger, méme a forte concentration pour le métabolisme de 1'homme,
- ne laisser aucun résidu aprés ringage,
- avoir une efficacité égale en présence de résidus de souillures,
- &tre sans action corrosive sur les matériaux,

économique.

5.4. - Caractéristiques des principaux types d'agents de désinfection

Voir tableau I1.

6 - EVALUATION DE L'EFFICACITE DES PRODUITS DETERGENTS
ET DESINFECTANTS

6.1. - Cas.des produits détergents

Pour les produits détergents, on classe généralement les méthodes en 2
groupes :

- les méthodes indirectes basées sur la corrélation existant entre une propriété

mesurable du détergent et son efficacité au nettoyage. C'est ainsi qu'ont été pro-
posées les mesures de 1'angle de contact de la solution détergente sur le substrat,

de la tension interfaciale du pouvoir moussant et du pouvoir émulsionnant ;

- les méthodes directes qui sont basées sur I'estimation des résidus de souillute

restant apres le nettoyage. Ce sont des méthodes optiques microbiologiques ou

usant des techniques de marquage par des traceurs radioactifs.



Tableau II : Caractéristiques des principaux types d'agents de désinfection

PRODUITS AVANTAGES INCONVENIENTS APPLICATIONS
TYPIQUES
. - Utilisés rarement pour les
Phénols - Large spectre - Toxique appareils dans l'industrie
- Unlisables sur une - Odeur désagréable alimentaires.
large zone de pli - Peuvent étre dangereux|- Sont plus efficaces pour
pour les op€rateurs. I'hygiene de.l'environne-
ment. 7"
. - Les plus utilisés dans 1'in-
Halogeuies dustrie alimentaire quel-

- Excellent spectre
{(en particulier le

chlore)

- Tres corrosifs

(méme pour l'acier Inox)

- Peuvent étre dangereux
pour les opératewrs.

- Peuvent colorer le
produit fin.

- Tolérent peula
présence de protéines

que soit la méthode
utilisée (manuelle, par
circulation, par pulvérisa-
tion).

- Peuvent étre uiilisés
comme détergents désin
fectaiits combinés g'il y a
peu de souillures ou en
désinfection finale apres
un nettoyage par un
détergent.

Formaldé-
hyde

- Excellent spectie

- Peut étre wes
désagréable a wiliser

- pas d'action de surtace

- Toxique

- Odeur désagréable.

- Surtout utilisé en sucrerie
pour le traitement en
diffusion.

Produits a

- Tres actifs contre les

- Généralement pas fon-
fongicide

- Tres utilisés dans 'indus-
trie de la viande et pour

amnonivm . . > L , :
_ .| micro-organismes - Activiié swr les Gam- I'hygiene des magasing.
quaternaire | oom, e quelques réduite dans de 'ean |- Déconseillés par pulvéni-
Gram- dure sation et par circulation
- Tensto-actif - Faible tolérance aux cause de la mousse.
- Utilisation générale- protéines - N'est pas recommandé en
ment sans danger. - Inactivé par certains brasserie.
détergents - [nfluence sur la mousse
- Mousse (parfois un de la biere.
inconvénient)
Ampholites | “Trzs [arge spectre - Utilisés généralement

- Activité maiulenue
en eau dure
- Tres grande tolérance
aux protéines
- Tensto-actif
- Utihsation sans danger
- Uulisables sur une
laige zone de pli

- Peuvent élre inaclivés
par les détergents

- Mousse (parfois un
imconvénient)

pour les opérations -
nuelles et 'hygiene de
I'environnement.
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6.2. - Cas des produits désinfectants

Une synthese de divers types d'épreuves permettent I'évaluation de
'efficacité des désinfectants (11, 26).

Il existe deux principaux types d'épreuves.

La prenuere est basée sur la détermination de la concentration néces-
saire et suffisante en désinfectant pour détruire un nombre connu de cellules

bactériennes dans un temps déterminé.

La seconde consiste 2 apprécier le taux de destruction des bactéries
par la solution désinfectante aprés une ou plusieurs durées d'actions déterminées.
On peut opérer soit sur des suspensions bactériennes dont on connait la concen-
tration en germes et dont on mesure le taux de mortalité par dénombrement des
bactéries survivantes apres traitement, soit sur des swrfaces de métal ou de verre
systématiquement souillées avec des cultures pures. Le nombre de bactéries

aprés traitement par le désinfectant étudié est comparé au nombre initial.

7 - CINETIQUE DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION

7.1. - Elimination des souillures

Dans le cas du nettoyage, LONCIN (19) indique que la plupart des
expériences montrent que cette opération s'effectue comme une réaction du

premier ordre. Si mAo représente la masse de souillure par unité de surface, on a

donc :
mAo = kmA (a)
qui s'intégre en
lnﬂ\‘—(’- = Kkt (b)
mA
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CHAPITRE III : LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION :
ASPECTS PRATIQUES

1 - LA REALISATION PRATIQUE DU NETTOYAGE ET DE LA
DESINFECTION

1.1. - Considérations générales

Les opérations de nettoyage doivent toujours étre suivies de mesure de
désinfection destinée a réduire le nombre des éventuels micro-organismes pou-

vant subsister apres le nettoyage.

Pour ROZIER (24), ces opérations doivent toujours avoir lieu dans un

ordre immuable : nettoyage-ringage~désinfection-ringage final-séchage.

Parfois, le nettoyage et la désinfection sont combinés grice a l'emploi
d'un mélange de détergent et de désinfectant mais cette méthode est générale-
ment moins efficace qu'un processus de nettoyage et de désinfection séparés en

deux étapes.

1.1.1. - Le service de nettoyage et de désinfection

L'importance du service de nettoyage et de désinfection dépend de la
taille de 'entreprise mais dans tous les cas l'attitude de la direction générale vis-

a-vis de la fonction hygiéne doit étre 1a méme.

Le nettoyage et la désinfection sont des opérations complexes. 1l
convient par conséquent de les confier 2 une équipe spécialisée consciente de
I'importance des opérations et trés au fait des impératifs de son exécution et non

a des manoeuvres ou apprentis (15).
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Une seule personne, de préférence attachée en permanence a l'entre-
prise et dans la mesure du possible ayant des fonctions étrangéres a la produc-
tion, devrait étre chargée des méthodes de nettoyage et de désinfection et de leur
application. Outre la connaissance du probléme de nettoyage et de désinfection,
la personne doit avoir un réle de formateur (11). Pour PETIT (20), il est néces-
saire d'informer et de former le personnel de production afin d'assurer la sécurité

recherchée sur le plan qualitatif.

Le service doit élaborer un plan de nettoyage et de désinfection de
L o : :
telle sorte qu'il puisse permettre de commencer le travail chaque jour avec un
outil de production propre (en passant par des vestiaires et des sanitaires impec-

cables) d'ott amélioration du comportement du personnel (18).

1.2. - Les techniques de nettoyaee et de désinfection

Les opérations et les méthodes de désinfection doivent répondre aux

exigences hygiéniques juridiques et environnementales.

1.2.1. - Les techniques de nettoyage

Le nettoyage s'opére par l'application séparée ou combinée de métho-
de physique, par exemple : brossage ou écoulement turbulent, et de méthode
chimique, par exemple : recours aux détergents alcalins ou acides. La chaleur est

un facteur d'appoint important pour l'une et I'autre méthode.

On peut recourir a I'une des méthodes suivantes selon les circonstan-
ces (9,11):

- Le nettoyage manuel : Il fait appel a divers types de brosses, gouptllons et

balais, a des racleurs en présence de solutions détergentes. Le trempage des
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23"
pidces amovibles, des machiines et de petit matériel dans un récipient contenant
une solution détergente peut étre nécessaire pour détacher les saletés avant le

brossage.

- Le nettoyage en place ou "clean in place” (CIP) s'effectue sans démontage des

appareils facilitant et réduisant ainsi la durée de 'opération. Il consiste a faire
circuler successivement, dans la tuyauterie et les divers appareils (bacs, pompes,
évaporateurs, échangeurs de chaleur, etc...) , les liquides de prélavage, de lavage,
de désinfection, avec ringages intermédiaires. La circulation dans la tuyauterie
doit atteindre une vitesse d'au moins 1,5 m/s pour étre efficace. Ce procéd€ a
pour inconvénient d'exiger un appareillage spécial mais il présente de nombreux
avantages :

. il permet d'abord de travailler & des températures élevés.ce qui n'est pas
possible dans le cas du nettoyage manuel ;

. il implique également une récupération des solutions et la dininution

concommitante de la pollution des eaux résiduaires.
Autre avantage, dans une grosse unité équipé d'une installation fixe de
nettoyage-désinfection, I'ensemble des opérateurs n'est plus affecté au nettoyage

des appareils et une seule personne suffit.

- Jet a faible pression et grand volume : Cette technique emploie de I'eau ou une

solution détergente en grande quantité a une pression élevée pouvant atteindre
6,8 bars.

- Jet a forte pression et faible volume : On emploie de 1'eau ou une solution

détergente en faible quantité a une pression élevée c'est-a-dire allant jusqu'a 8

bars.

- Nettoyage a 1a mousse : C'est I'application d'un détergent sous forme de mousse

restant en contact avec la surface pendant 15 & 20 minutes avant d'étre rincée au

jet d'eau.
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- Machine  laver : Certains récipients et équipement utilisés pour le traitement des

poissons peuvent &tre lavés a la machine, c'est le cas des cagettes. Ces machines

effectuent les opérations de nettoyage indiquées ci-dessus et comportent en plus
un programme de désinfection par rincage a I'eau chaude a 1a fin du cycle de

nettoyage.

1.2.2. - Les techniques de désinfection

La désinfection entraine une réduction des micro-organismes vivants

mais elle ne supprime généralament pas les spores.bactériennes.

Aucun procédé de désinfection ne peut étre pleinement efficace s'il n'a
été au préalable précédé d'un nettoyage complet. L'efficacité d'un désinfectant ne
dépend pas uniquement de la nature du produit et de la stricte observation du
mode d'emploi. En effet, il n'existe pas de désinfectant universel, tous les désin-
fectants n'ont pas la méme activité vis-a-vis de tous les germes aussi, 1l est
conseillé :

- soit d'alterner les antiseptiques utilisés, _
- soit de réaliser des mélanges désinfectants mais alors il convient de se méfier
des incompatibilités (par exemple : les ammoniums quaternaires sont instables et

peu efficaces en milieu alcalin).

Il faut appliquer la solution désinfectante a la concentration et a la
température indiquées et, si possible a forte pression (20 a 30 kg/cm?), dans la
mesure ot la désinfection s'y préte. Il convient ensuite de laisser le désinfectant

en contact avec la surface & désinfecter pendant le temps indiqué.
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1.2.3. - Le ringage

Il comprend le ringage intermédiaire et le ringage final.

- Le ringage intermédiaire permet dans un premier temps de détacher les
souillures les plus tenaces grice a l'utilisation de la haute pression. Dans un
deuxieme temps, le complexe "détergent-souillure” est éliminé des surfaces.

Cette phase doit permettre 1'élimination des biofilms.

- Le ringage final : C'est la phase obligatoire afin d'éviter toute trace de

substances actives ou de résidus sur les denrées alimentaires. Il est également
nécessaire pour éliminer le complexe "bactérie détruite ou inhibée-désinfectant”
présent sur le matériel, les murs et les sols. Ce ringage est réalisé par projection
d'une eau potable sous une faible pression afin d'éviter les éclaboussures mais
avec un débit relativement important de maniére a éliminer toutes traces de

substances.

2 - LENETTOYAGE ET LA DESINFECTION DANS L'INDUSTRIE
DE LA PECHE

2.1. - Considérations générales

Les questions de nettoyage et de désinfection ont une grande impor-
tance dans 1'industrie de la péche. La détérioration des produits carnés est un

danger pour la santé publique et provoque de lourdes pertes pour l'industriel.

Les bactéries incriminées dans les phénoménes d'intoxication sont en
général des bactéries de contamination. Ces germes sont essentiellement d'origine
humaine et sont liés aux conditions de manutention dans les ateliers de traitement
de poisson. Occasionnellement, certaines bactéries responsables d'intoxications

alimentaires sont présentes sur les produits fraichement capturés (28). Dans sa
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présentation finale, la denrée est parfois différente de sa forme originelle qui lui
offrait une protection naturelle (6). Le nettoyage du matériel est donc nécessaire

pour prévenir la contamination du poisson traité.

2.2. - Produits utilisés dans l‘industg'e de la péche (14, 28)

Ces produits sont présentés sous forme de poudre, de gel-et de liquide
dans le but de faciliter leur utilisation -dans l'industrie du poisson. Les plus -
importants sont les détergents et les désinfectants par contre les produits abrasifs et

les gels le sont moins.

2.2.1. ; ILes détergents

Ils sont scuvent mélangés a 'eau avant leur utilisation. Selon le pH. on

distingue 3 grands groupes :

- Les détergents acides : Dénivés de 'acide sulfurique ou de 'acide phosphorique,

leur utilisation est limitée a 5-15 minutes. Ils sont trés actifs sur les précipités des

sels marins et sur les souillures des supports en aluminium.

- Les détergents neutres :Ils ont un large spectre d'activité et sont indiqués pour le

nettoyage régulier. Leur pouvoir émulsionnant est trés grand d'ol leur grande

efficacité sur les souillures huileuses ou graisseuses.

- Les détergents alcaling ont une efficacité qui augmente avec la basicité plus le

produit est alcalin plus il est efficace et inversement. Les bases sont représentées

par la soude caustique qui doit &tre employée avec beaucoup de précautions.



2.2.2. - Les désinfectants

Le chlore est le désinfectant le plus utilisé dans 1'industrie de la péche.
Il est utilisé soit :
- sous forme solide : en poudre ou en tablette de telle sorte qu'en solution sa
concentration soit déterminée,
- sous forme liquide.

Ce sont les produits javélisés contenant 15 % de chlore.

Applications :

- désinfection des mains : solution a 50 ppm
- désinfection des équipements : solution a 200 ppm
- désinfection des chambres froides (moisissures) : solution a 500 pm.

Les produits chlorés ne sont pas chers mais leur inconvénient réside

dans leur caractére volatile.
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CHAPITRE 1V : NUISANCES DUES AUX PRODUITS DE NETTOYAGE
ET DE DESINFECTION

1 - NUISANCES DUES A LA PRESENCE DE DETERGENT DANS
LES EAUX RESIDUAIRES

Un aspect trés important est celui de 1'éventuel toxicité des détergents

pour les étres humains comme pour les poissons.
2 - TOXICITE

Les résidus de détergents et de désinfectants peuvent tre toxiques

aussi bien pour les individus que pour l'environnement.

La quantité de résidus sur les surfaces nettoyées dépend étroitement du

rincage final ce qui confére a cette opération terminale, un réle trés important.

3 - CORROSION

Les risques de corrosion par les produits de nettoyage et de désinfec-
tion sont définis par la nature du milieu corrosif en fonction du pH, de la teneur

en chlore ionisé, du pouvoir oxydant et de la durée de contact.

4 - BIODEGRADABILITE

11 est important que les produits utilisés aient une grande biodégrabilité
pour éviter la pollution de I'environnement.



CHAPITRE V : ASPECTS LEGISLATI

1 - LES CONDITIONS D'AMENAGEMENT DES LLOCAUX ET
CONCEPTION DES MATERIELS EN VUE DE FACILITER
LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

Au Sénégal, l'arrété ministériel du 15 avrl 1991 fixe les dispositions
techniques particuli¢res relatives aux locaux de traitement et des conditionne-

ments des produits de la péche destinés a l'exportation.

Cet arrété spécifie, en son premier chapitre, les conditions d'hygiéne

relatives aux locaux et au matériel (27).

En France, cette notion "faciliter les opérations de nettoyage et de
désinfection" était déja contenue dans l'article 9 du décret du 21 juillet 1971.

2 - L'OBLIGATION DE NEIT'TOYAGE ET DE DESINFECTION

En France, 'article 10 du décret du 12 février 1973 stipule :
"I[ est interdit d'utiliser dans les industries et commerce alimentaires, des maté-
riaux ou des objets destinés a étre mis en contact avec les denrées alimentaires

dont la propreté n'aura pas été assurée” (11).

3 - BIODEGRADATION

Devant le probleme trés général de la pollution des eaux, le 1égislateur

a réagi dans de nombreux pays.

En France, le decret n° 70-872 interdit le déversement et la vente a
compter du ler octobre 1971 des produits détergents lorsque leur diodégrabilité

n'atteint pas 80 %.
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La constante de vitesse k est fonction :
- de la nature du support et de la souillure,
- de 1a nature et-de la concentration du détergent,
- de la température,

- de l'action mécanique.

7.2. - Destruction des micro-organismes

1.4 aussi, on considére que la réaction est généralement du premier
ordre. Si I'on porte en ordonnées les logarithmes de la population par unité de
surface d'un micro-organisme donné et en abscisses le temps, on obtient une

droite (11).

g

Figure 3 : Allure de la destruction thermique d'un micro-organisme (11)

- log de la population
par unité de surface

D
Temps

Le coefficient angulaire de cette droite est d'autant plus grand en
valeur absolue que 'agent bactéricide est plus efficace ou que sa concentration
est plus forte ou encore que la température est plus élevée. L'état du support
(notamment la porosité de la surface 2 nettoyer) joue un réle important tout

comme le mouvement du fluide.
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8 - CHOIX D'UN PRODUIT DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

8.1. - Nettoyage

Quelque soit le détergent, il agit progressivement et non d'un seul
coup. Son efficacité dépend de plusieurs facteurs (11, 24) :
- le type de souillure a éliminer,
- 1a nature de la surface sur laquelle est déposée la souillure et sa rugosité,
- la température qui ramollit les matiéres grasses et diminue la viscosité des
solutions,
- 1a dureté de I'eau,
- la méthode d'application du détergent,
- la durée d'action,

- la performance du nettoyage souhaitée.
8.2. - Désinfection

Le choix d'un désinfectant est une affaire de spécialiste du fait de

'agpect 1égal, de la technicité et des normes (26).

Il faut tenir compte du type de micro-organismes prédominant dans
I'environnement et du niveau de désinfection souhaité. Il est nécessaire ensuite
d'y ajouter les conditions du milieu : pH, température, présence d'une émulsion

ou de plusieurs phases (11).

Lorsque l'on choisit des produits de nettoyage et de désinfection sépa-

rés, il convient de tenir compte de leur incompatibilité.

A toutes ces considérations, on peut ajouter la nécessité de prendre en

compte 'effet qu'aura le produit sur I'environnement.
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CHAPITRE | : DESCRIPTION DES PROCEDURES DE NETTOYAGE
e =~ —- - ET DE DESINFECTION . .

~ Clest un établissement qui fait du vivant, de l'entier, du préparé et du
réfrig&éf L'éﬁ&épﬁ;é aun r¢sb0nsable qualité qui supervise lui-miéme les ‘opéra-
tioris de nettoyage et de désinfection. Il n'existe pas de procédure écrite.

1.1. - Nettoyage et désinfection du matériel et des locaux

1.1.1. - Nettoyage sommaire

11 s'effectue au moment des pauses. Les surfaces sont arrosées avec de

l'eau sans détergent ni désinfectant.

1.1.2. - Nettoyage complet

11 est réalisé par l'équipe de production en-fin de journée. Il comprend
deux phases : - |
- Le prélavage qui consiste & appliquer un courant d'eau continu sur les surfaces

de travail. Au préalable, le matériel est rangé pous faire le vide sanitaire. Cette
premiere opération sert a enlever les souillures grossiéres comprenant des bouts

de chair, des lambeaux de peau et des écailles.

- Le nettoyage et la désinfection sont réalisés en une seule opération avec un

produit mixte. La solution détergente et désinfectante est préparée a la dilution
— de 5% dans des récipientsde 10 litres. Cette solution est ensuite appliquée ma-
nuellement sur les surfaces et le matériel. L'action du produit est complétée par
des frottements avec des éponges et des brosses 2 main. Aprés un temps de
. _. contact d¢ 52 10 mn, on procéde au ringage en appliquant un courant d'eau

continu jusqu'a €limination compléte du produit.



. 1.1.3. '- Néttovage et désinfection des plaques de filetage et

--des ustensiles e

- En plus des opérations décrites précédemment, ce matériel est trempé™

A dans un bac contenant -une- solutlon chloree preparee par estlmatlon —Iﬁ nngage Qe -

licu le lendemam

11 faut noter ‘qu'—aﬁ cours des opérations, on utilise de I'eau de mer
filtrée non chlorée.

1.1.4. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

Ces locaux sont entretenus au cours de la journée par une femme.

Apres la production, il est procédé a un nettoyage désinfection combiné.

1.1.5. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

- Les mains : Un lavabo est disposé a l'entrée de la salle de production. Ce
lavabo, avec commande 2 pédale, est muni d'un distributeur de savon liquide.

Aprés le nettoyage, les mains sont trempées dans une solution chlorée.

- Les bottes : A l'entrée de la salle de production est disposée un pédiluve conte-

nant une solution de chlore.

1.2. - Fréquence des opérations

Tl n'existe pas de calendrier. Ces opérations sont renouvelées chaque

~—jour apres la production. -
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1.3. - Matériel utilisé

Ry G
- -raclews, .
- ===—merceaux-desac en nyfoﬁ} e —
- éponges. Y
- - . i . ’ \
B N 1.4. - Produits utilisés

- DESINMICIDE : C'est le principal produit'qui est utilisé. Il est a 1a fois un
désinfectant, un désodorisant et un détergent.

Composition : Il est composé de savon végétal, d'essence de citron,
. d'alcool et de sel minéral.
Caractéristiques : - Odeur citronnel
-pHa1 % =9,75.
Mode d'utilisation : - A diluer dans de l'eau 2 10 %

- Utilisation en manuel

- Temps de contact : 5 mn.

- HTH : C'est un désinfectant
Propriétés : - Famille des hypochlorites
- Formule : mélange
- Description : désinfectant et oxydant
Composition : - Hypochlorite de calcium: 65275 %

- Chlorure de sodium : 10220 %

- Chlorate de calcium : 0a5%

- Chlorure de calcium : 0as5%
T T © 7 77 - Hydroxyde de caléium : 0a4%

- Eau : : 0355%
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o Propriétés physiques : - Fine pou;h'e blanche
. _.__-pHA25°C: 1052115(olutional1%) _ .
R S ————~—-=Qdeurde chlore. ——————— "~~~ — - =
T T Dangert Oxydantifritant. . R

~=75; S Adfo-controle

Cette usine ne dispose pas d'un laboratoire d'analyse. Par conséquent,

on n'y fait pas des auto-contrdles de surfaces.
2-USINE2

L'établissement élabore différents types de produits : entier, préparé,
réfrigéré, congelé. Ces produits sont destinés en grande partie a I'exportation vers
I'Europe. L'usine dispose d'un service qualité dirigé par un docteur vétérinaire. Les
opérations de nettoyage et de désinfection sont bien codifiées dans le manuel
HACCP de I'établissement.

La procédure comprend des opérations complétes de nettoyage et de

désinfection et des opérations sommaires.

2.1. - Opérations complétes de nettoyage et de désinfection

Elles sont exécutées par I'équipe d'hygiéne forte d'une dizaine de jour-
naliers payés a I'heure. Il existe un responsable du ilettoyage et de la désinfection
qui supervise le travail. Ces opérations sont toujours réalisées en fin de journée,

— - —--- apres la-production. Flles-comprennent-les phases suivantes— o



2.1.1. - Nettoyage

—Tze- nettoyage—comprend le prelavage etle-lavage-

—— prelavag > consiste 2 ranger- Te-matériel-de- travall pour faire le v1de sanitaire.-

Ensuite 2 'aide de jets d'eau sur les surfaces les souﬂlures grossidres sont élum

nées.
- Le lavage : La solution détergente est préparée selon les prescriptions du fabri-
cant. Elle est ensuite appliquée manuellement 2 l'aide de morceaux de sac en
nylon avec lesquels sont frottées les surfaces. Le temps de contact vade 524 10

minutes.

2.1.2. - Le ringage intermédiaire

Il se fait par application de courant d'eau continu sur les surfaces

jusqu'a I'élimination compléte du détergent.

2.1.3. - Désinfection

A l'aide d'une pompe;la solution chlorée & 200 ppm est pulvérisée sur
les surfaces déja nettoyées. On laisse agir le désinfectant pendant 5 2 10 minutes.

2.1.4. - Rincage final

Un courant d'eau continu est appliqué sur les surfaces Jusqu'a I'élimi-

nation compléte du désinfectant.



2.2. - Opérations sommaires de nettoyage et de désinfection

Ces-opérations-sont-mises-en oeuvre-le-matin-avant-la_production et an

T T T moment: des pauises ,,{",J"I jeiciire ies sunaceb-\umes~801 ) Aiétat propre. Le net-

o ﬁ_h_,_toyage sommaire est effectué par'I'équipe de. producuon On note déux phases :
2.2.1. - Nettoyage
Un courant d'eau continu est appliqué sur les surfaces.
2.2.2. - Désinfection

La solution chlorée a 200 ppm est appliquée pendant 5 minutes. On

procéde ensuite au ringage.

Il faut signaler qu'au cours de ces opérations de nettoyage et de désin-

fection, I'eau utilisée est a une température qui varie entre 25 et 33°C.

2.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Les cagettes sont lavées aprés chaque utilisation avec une machine a
laver. Cette machine, en plus du programme de nettoyage désinfection, effectue

un prélavage et un lavage a I'eau chaude a la température de 50°C.

2.4. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

- Vestiaires : Ils sont nettoyés et désinfectés par 'équipe d'hygiéne. Aprés vidage
des placards, il y a application de-la solution détergente suivie d'un ringage inter-

médiaire et d'une désinfection au chlore. Le ringage final termine 1'opération.
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- Toilettes : Elles sont entetenues a longueur de journée par deux femmes. Deux

~nettoyages_c,omp.lets y-sont effectués par jour. o

2.5.- Nettoyage et désinfection des maiis et ‘des'bqt;éjs_‘

- Les mains : Dans chaque salle, sont disposés des lavabos avec commande 2
pédale, munis de distiibuteur dé savon liquide. A c6té de chaque lavabo est

placé un récipient contenant une solution chlorée a 50 ppm.

- Les bottes : A 'entrée de chaque salle, il y a un pédiluve contenant une solution

chlorée & 200 ppm.

2.6. - Fréquence des opérations

Il existe un programme ol sont mentionnées les fréquences.

2.6.1. - Salles de pelage, de filetage, de contionnement et tunnels

- Les tables : chaque jour

- Les bacs : apres chaque usage

- Les cagettes : apres chaque usage

- Les sols : chaque jous aprés le travail
- Les plafonds : une fois par semaine

- Les murs et les portes : 1 fois par semaine.

2.6.2. - Chambres froides

- - Les chambres froides sont nettoyées et désinfectées tousles deux
jours.
2.6.3. - Vestiaires

Les sols sont nettoyés 2 fois par jour et les placards, tous les 3 mois.
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2.7. - Matériel utilisé _
S —— —"'ﬁ‘B'él'ﬁfsibrcisse_s,; —— e R S o
=racleurs; - o _ L e
= fuyaux, . L . JE

- morceaux de sac ennylon,
-~ pompes pulvérisatrices. -~ T I -

2.8. - Produits utilisés

2.8.1. - Détergents

pH alcalin, non volatile, ininflammable.
Propriétés : dégraissant, nettoyant, 1égérement bactéricide, biodégradable,
actif en milieu acide et alcalin, séquestrant de calcaire.
Mode d'emploi : dilution de 0,5 & 10 %. L'eau chaude 50-70°C augmente
I'efficacité.
Application : recommandé pour l'industrie alimentaire. S'emploie sur tous

les supports. -
- DEROXAL :
Caractérnistiques : liquide, incolore, densité : 1,37, pH acide (phosphorique),
non volatile, ininflammable, miscible a 1'eau.

Propriétés : détartre, désoxyde, passive en une seule opéfaﬁon, n'attaque pas
le support
-— ——Meode-d'emplot - dilutionde 1410 %. -~ — —— — - — o s
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FONGEX
oo Propnete _Orthodichlorobenzene, tensio- act1f amomque melange desol- __ ~
— f vant- nnsmble a-l'eau-en-toute proportion: - —
DR A_‘_év antages . dégraissant, ultra—pmssant désodorisant, d&smtectant miscible
e — al'eau,.biodégradabilité supérieure-2-90-%.- I
) - ~_Iﬁ.cai;enfents au u contact de la peau, peut " donner des dermatosés S
==~ -2.82:- Désinfectants S e
Le désinfectant utilisé est le HTH (cf. 1.4.).
2.9. - Auto-contréle
L'usine dispose d'un laboratoire d'auto-contrdle. Des contrdles de
surfaces sont effectués périodiquement. Les germes recherchés sont uniquement
les coliformes fécaux (voir tableaux III et IV).
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Tableau I11 : Résultats auto-contréle de surfaces effectué par le
_laboratoire de ' usine 2 -

" FICHE DE CONTROLE NETTOYAGE

. (Résultats prélévements de surface) ..

T.OCAL MATERIEL o

Sol [Mur| Autre| Bac| Cagettd Surface de| Ustensiles| Conditionne-
- travail ment

Réception

Pelage

4+
Filetage 10

Condition- 0 00
nement

Démoulage

Ampliation : A LARHANTEC Date prélévement : 07 mai 1996
Dr NDIAYE
Y.NDIEGUENE Fait le : 08 mai 1996
CHEFS D'EQUIPE :

LE LABORATOIRE
~ (signature)




Tableau I'V

: Résultats auto-contrdle de surfaces effectué par
_le laboratoire de l'usine 2 '

FICHE DE CONTROLE NETTOYAGE
‘(Résultats prélévements-de surface)

LOCAL MATERIEL
Sol | Mur | Autre| Bac| Cagette Smiface de| Ustensiles| Conditionne-
travail ment
Réception
+
Pelage 0
0
Filetage Table
Condition- 0O O
nement Table Pla-
que
Démoulage
Ampliation : A LARHANTEC Date prélévement : 09 mai 1996
: Dr NDIAYE
Y.NDIEGUENE Fait le : 10 mai 1996
CHEFS D'EQUIPE

LE LABORATOIRE

(signature)




3-USINE3

C'est-l'une-des-plus-grandes usines-de-traitemént-de-poissons-de-la— -

T pl}a'g;‘é}_‘f[‘_)_iff érents types de produits y sont fabriqués™:-entier, préparé; réfrigére,

- congelé..1.'établissement.dispose d'un service qualité_dirigé par.un docteur

vétérinaire.
- L'équipe de nettoyage et de désinfection est composée de journaliers
pays a I'heure. Mais il n'existe pas encore de procédure de nettoyage codifiée

pour l'usine.

3.1. - Nettoyage et désinfection des locaux et du matériel

Le nettoyage et 1a désinfection des locaux et du matériel sont exécutés
par 1'équipe d'hygiéne. Cette équipe est dirigée par un responsable qui supervise
les opérations. L'effectif de cette équipe est forte de 30 ouvriers répartis en deux
groupes (équipe 1 pour le jour et I'autre pour la nuit). Les opérations compren-

nent le nettoyage sommaire et le nettoyage et la désinfection exécutés a fond.

3.1.1. - Nettoyage sommaire

11 est effectué par 1'équipe 1 au cours de la production, pendant les
pauses. Il consiste a :
- balayer les sols pour enlever les déchets,

- laver les surfaces avec de I'eau 4 haute pression.

3.1.2. - Nettovage et désinfection exécutés i fond

Ces opérations comprennent le prénettoyage, le nettoyage et la
désinfection.
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3.1.2.1. - Prénettoyage

——— --— - Le-prénettoyage-est-effectué-parl'équipe de nuit-apres-la-production. TI-——-
“consiste a T T T T T T

* - rangerle matériel pour faire le_vide_sanitaire, - e
- enlever les déchets avec des balais, '
- appliquer des jets d'eau & haute pression sur les surfaces pour éliminer les
souillures grossiéres,
- nettoyer et tremper les nids d'abeille dans une solution de chlore a 200 ppm

(le ringage ne se fera que le lendemain).

3.1.2.2. - Nettoyage et désinfection

Ces opérations sont exécutées par 1'équipe du jour. Elles commencent
chaque jour a partir de 6 heures et se terminent 2 8 heures, tout juste avant le
début de la production.

Les deux opérations sont combinées grace a l'utilisation d'un mélange
de détergent et de désinfectant.

Les deux solutions sont préparées séparément sans respect des dilu-
tions recommandées par les fabricants. Les 2 préparations sont ensuite versées
dans le réservoir du canon 2 mousse qu: va servir a appliquer le mélange sur les
surfaces prénettoyées. Pendant 2 a 3 minutes, les ouvriers frottent les surfaces
avec dg.la paille de fer. Apreés un temps de contact allant de 5 a 10 mn, on proce-

de au ringage a haute pression.

3.1.3. - Nettoyage des cagettes -

Les cagettes sont nettoyées avec une machine a laver qui comprend un
programme de nettoyage i 1'eau chaude a 1a température de 40°C. Ces cagettes

sont ensuite désinfectées dans un bac contenant une solution de chlore a 200 ppm.



3.1.4. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

- Pour le lavage des mains;-il-est-disposé-a-l'entrée-des-toilettes-et de ————
“chaque salle, 2 bassines. La premiére bassine contient une solution détergente et

= =~ _'autre, une solution désinfectante-préparée-a-la-dilution de 3 capuchons de javel - -.--:
dans 10 litres d'eau.

Pour les bottes, il est disposé a l'entrée des toilettes et de la salle de

réception, un prédiluve renfermant une solution chlorée a2 200 ppm.

3.1.5. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

Il y a un responsable des vestiaires et un responsable des toilettes. Au
cours de la journée, il est effectué un nettoyage sommaire des lieux. L'opération

complete du nettoyage et de la désinfection a lieu en fin de journée.

3.2. - Matériel utilisé

- Balais-brosses,

- racleurs,

- canon a mousse,

- Karscher (laveuse a pression),

- paille de fer.

3.3. - Produits utilisés

33.1. - De’terg ents

“DKRY :

Composition : matiére active détergente 4 haut pouvoir moussant et des

adoucisseurs d'cau.
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Propriétés '.,super-moussani‘

‘ Domame d‘utﬂlsatlon

= nettoyage -du-sol-et: du maténel

—-lavage des mainis,

avoir frotté ou brossé.

~ Présentation : poudre atomisé en vrac. -

- DK R4 : Poudre destinée au lavage des surfaces dures : sol, mur gras, peinture,
prétrempage des vétements sales.

Composition : produit chimique neutre alcalin contenant une matiére active

détergente
_ Mode d'emploai : 2 a 3 cuilléres a soupe dans 10 litres d'eau chaude.

Rincer a I'eau clair.

3.3.2. - Désinfectant
Le désinfectant utilisé est le HTH et I'eau de javel. (cf. 1.4)

34.- Auto-contréle

" Des tests de conirdle de surfaces sont effectués périodiquement a I'aide
d'écouvillons. Les germes recherchés sont les micro-organismes aérobies
(vorr tableau V).

. Mode d'emp101 Envxron—SO g dans_un seau- d'eau (10 htres) rincer aprésh-— I
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laboratonre de l usine 3

Tableau V : Résultats auto-contrdle de surfaces effectué par le

) " SURFACES ] RESULTATS“
Table filets S S S |
Cagette blanche (200 ppm) M M M
Cagette blanche (500 ppm) S S S
Cagette verte (200 ppm) S M S
Cagette verte (500 ppm) M M S
Bac filets S S S
Balance filets S S S
Bac rouge S S S
Cagette démoulage Europe M M M
Table démoulage Europe S S S
Tapis boites S S S
Tapis tris S S S
Plaque filetage S S S
Nid d'abeille | S S S
Table pelage M M M




4 - USINE 4

—C'eést-une-conserverie de-thon. Deux-types-de-produits-y-sont fabriqués-: ——---

© -~ ~~—=conserve de thon cuit, LT T T T

e —..=conserve.de thonnaturel, . ___

Dans cet établissement, les opérations de nettoyage et de désinfection

- - sont confiées A une société spécialisée dans le nettoyage industriel et chimique.

Trois équipes se relaient pour assurer l'entretien hygiénique des lieux :
- 1 équipe de 8 h 4 14 h, composée de 12 ouvriers,
- 1 équipe de 14 h 220 h, composée de 12 ouvriers

- 1 équipe de nuit forte de 15 ouvriers.

Les équipes 1 et 2 procédent & un nettoyage sommaire au cours de la

production pour maintenir les tables et les sols propres.

L'équipe de nuit fait le nettoyage etla désinfection de fagon compléte afin

que le personnel puisse disposer d'un outil de production propre le lendemain.

4.1. - Nettoyage du secteur thon naturel

4.1.1. - Nettoyage et désinfection des sols et des installations

4.1.1.1.- Nettoyage sommaire

Il se fait 4 I'aide de balais pour débarrasser les surfaces des déchets.

- ——- - Les surfaces-sont-ensuite arrosées au jet.-



" 4.1.1.3. - Nettoyage complet

—JH-comprend- les operatlons smvant -~ -

~ - prélavage a 1'aide de jetd'ean;

--application d'une- SOlllthIl bom]lante de.soude dont la concentratlon n'est ] pas YA -

~ bien définie,

“-aprés 10 4 15 mn, on procéde au nnga’ge qui s'accompagne de brossage.

4.1.2. - Nettoyage et désinfection des cagettes et des bacs

Ces opérations sont réalisées de la fagon suivante :
- prélavage a haute pression avec un Karscher,
- application de la solution détergente avec des morceaux de sac en nylon quu
servent a frotter les surfaces,
- ringage a haute pression,
- application de la solution désinfectante manuellement (dilution non définie),

- ringage final & haute pression aprés un temps de contact allant de 10 a 15 mn.

4.2. - Nettoyage et désinfection du secteur thon cuit

4.2.1. - Nettoyage sommaire
Il y a un balayage périodique pour dégager les déchets des sols et des
tables de parage. Les déchets sont ensuite évacués vers la salle réservée a cet

effet.

4.2.2. - Opérations completes de nettoyage et de désinfection

" 4.2.2.1. - Table de parage et sol

- Prénettoyage : debarrasser les tables des cagettes et des couteaux

- balayage des sols et évacuation des déchets.




- Nettoyage : La solution boutillante de soude est répandue sur les tables etles

“sols--Aprés-un temps-de-contact-de-10-mn, les surfaces sont.arrosées-puis frottées

“~avec des morceaux de sac en nylon. - SR

Pour les sols, les parties rebelles sont brossées jusqu'a disparition
complete de la souillure. Lorsque toute 1a souillure est décapée, on procéde a un

ringage a haute pression et I'eau s'écoule vers les canalisations.

- Désinfection : La solution chlorée a2 200 ppm est appliquée sur les tables et les

sols. Le ringage final a lieu le lendemain avant le début de la production.

4.2.2.2. - Nettoyage de _la salle de cuisson

- Nettoyage des carreaux : Le prélavage est suivi d'un nettoyage a l'aide d'une

solution détergente puis d'un brossage pendant 5 mn. Le ringage se fait ensuite a

haute pression.

- Nettoyage des cuves de cuisson : Les parois internes des cuves sont grattés

pour enlever les bouts de chair adhérents. Aprés vidange des déchets, le rincage

est réalisé au jet d'eau.

4.2.2.3. - Nettovage des cagettes et des grilles de cuisson

Les cagettes et les grilles de cuisson sont trempées dans une solution
bouillante de soude pendant 15 mn. Elles sont ensuite brossées puis rincées a

haute pression.



4.2.24. - - Nettoyage et desmfectlon des vestiaires et
des toilettes

——— Apresleprélavage i l'eau, une solution d'acide.chlorhydrique est =
versée sur-les carreaux. 11 y -a ensuite brossage des surfaces suivi-du rlngage a
haute press1on. S - S : S

4.3. - Nett_oyagg et désinfection des machines

L'entretien hygiénique des machines (emboiteuses, sertisseuses) est
assuré par le personnel technique. Les machines sont démontées puis nettoyées
et désinfectées.

4.4. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

4.4.1. - Nettovage des mains

Au niveau du couloir reliant la salle de production aux toilettes, sont
installés des lavabos avec commande a pédale, munis de distributeurs de savon
liquide. On y trouve aussi des bassines contenant une solution désinfectante pour
les mains.

4.4.2. - Nettoyage des bottes

Tous les passages donnant acces a la salle de production son munis de
pédiluves contenant une solution de chlore & 200 ppm.

4.5. - Fréquence des opérations
(voir tableau VI)

4.6. - Matériel utilisé

- Balais-brosses et brosses a main,

- bacs a déchets,

- chartots,

- Karscher,

- carnion avec citerne & haute pression
- racleurs.



4.7. - Produits utilisés

R ——74—74—- Detergen. S

—_— LAVOL Produ1t detergent liquide. destme aux. nettoy‘ages generaux __ .

Composition e_t propriétés : Le LAVOL est un détergent liqu.ide', neutre, a

haute teneur en substances tensio-actives au pouvoir mouillant élevé.
Le LLAVOL. n'a aucune action corrosive sur les métaux, le caoutchouc
ou les matieres plastiques.

Domaine d'application : Le pouvoir tensio-actif élevé du LAV-OL et la neu-

tralité de son pH autorisent un usage polyvalent du produit :
- lavage des surfaces peintes, carrelées, €émaillées ;
- lavage des mains ;
- nettoyage des sols, appareils les plus divers.
Mode d'emploi :

- a la main,

- & 1a brosse,

- en installation automatique.

Concentration : Nettoyage général : mélanger le LAVOL,, pour une
proportion d'une cuillérée a soupe a2 1 verre, & 10 litres d'eau selon le degre de

souillure ou la surface a traiter.
4.7.2. - Mixte

P3-TOPAX M63 :

Caractéristiques physico-chimiques :

e Présentation :—liquide - —
Nature : alcalin
pH de la solution & 1% : 12,2
Teneur en chlore a2 1% : 375 ppm

Durée de stockage : 3 a 6 mois.
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Propriétés : Détergent, désinfectant, moussant.

—Domaines d'application : Nettoyage et désinifection-en mousse-dé-toiite—

surface : sols, murs, chaines, machines. —

‘Mode d'emploi : Avec pompe pneumatique hydro-clean avec mousseur. |
" Conceitiation: de4210% optimumdS% T~ - -
= Température : de 252 70°C

- Temps de contact : 20 minutes minimum.

I'opération de nettoyage et désinfection doit €tre-suivie de ringage

l'eau potable, au jet ou a I'aide d'une pompe haute pression.

4.7.3. - Désinfectants

- Le P3-OXONJA ACTIF

Caractéristiques physico-chimiques :

Présentation : liquide incolore

Nature : " acide >

Densité 2 20°C : 1,09

pH delasolutiona 1 %: 4,1

Principe actif : péroxyde d'hydrogéne - acide acétique

Stabilité au stockage : & des températures comprises entre -20°C et

+35°C, le produit conserve toutes ses propriétés.

Propriétés : Le P3-OXONIA ACTIF est un produit désinfectant liquide,
non moussant, se caractérisant par son action rapide. Sa rapidité
———d'action résulte de la-combinaison de-péroxyde, d'hydrogene et d'acide

acétique.

Spectre d'activité large : agit sous les spores de bactéries et les virus.
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Toxicité :
- Toxicité aigué : DL 50 : 3,40 (2,83-4,08) nll/kg chez le rat (per os)

oo = Toxicité_cutanée-:-une-solution a 25 % ne provoque aucune réaction -

— = - - gurla peau humaine. A des concentrations plus

— élevées, il faut prévoir une réaction cutanée. .

Domaines d'utilisation : En industrie alimentaire pour la désinfection du

matériel.

Mode d'emploi :
Concentration: 0,342 0,5 %

Température : ambiante a chaud

L'opération de désinfection doit &étre suivie d'un ringage a |'eau potable.

-Le HTH (cf 1.4.)

4.8. - Auto-contrdle

De temps en temps, le laboratoire de 1'usine procede a des contrdles de
surfaces. La méthode utilisée consiste a appliquer des lames de contact sur les

surfaces et A laisser incuber a 1'étuve. La flore totale est recherchée.



Tableau VI : Programme de nettoyage et de désinsection - Usine 4

SECTEUR — -

-— —PRODUIT FREQUENCE - ————

Lavol//P3 Oxonia-(0,5%)

-~ | Grille cuisson - | Tous les jours
N HTH (80%) ——=- ~—f— -

Cuve cuisson

Lavol//P3 Oxonia (0,5%)
HTH (80%)

Tous les jours (fin de
cuisson)

Etageére cuisson Lavol//P3 Topax 3%) | Tous les jours (fin de
HTH (80%) cuisson)

Support et cadre des | Lavol//P3 Topax (4%) Tous les jours

grilles

Bac alimentation

Lavol//P3 Oxonia (0,5%)

Tous les jours

emboiteuse HTH (80%)

Sertisseuse Lavol//P3 Oxonia (1%) Tous les jours
HTH (80%) (machiniste)

Emboiteuse Lavol//P3 Oxonia (1%) Tous les jours
HTH (80%) (machiniste)

Cuve jutage Lavol//P3 Oxonia (0,5%) |1 fois/mois
HTH (80%)

Autoclave Lavol//P3 Topax (3%) 1 fois/semaine

Papier stérilisation Lavol//P3 Topax (3%) 1 fois/15 jours

Cuve de refroidissem. | Lavol/HTH (80%) 1 fois/2 mois

Plateau, cuvette,
bassine

Lavol//P3 Oxonia (0,5%)
HTH 80%) .

Tous les jours

Couteau et petit

Armoire 2 stériliser par

Tous les jours

| matériel UV* (en projet) -
Citerne huile voir SNIC Fin de stock
Lavol/HTH (80%) - 1 fois/mois

Nettoyage de 1'usine

P3 Topax (4%)-




Tableau VI : Programme de nettoyage et de désinsection - Usine 4 (suite)

——SECTEUR ——

PRODUIT- -

- M——FREQUENCEWM -t
. Mur,_,, I Lavol//HTH (80%) P3 = Tous les jours
e Topax (4%) R e
Sol Lavol//HTH (80%) - P3 |Tous les jours
Topax (4%)
Plateforme Lavol//HTH (80%) 1 fois/semaine
balayer tous les jours
Plafond Jet d'eau chaude 1 fois/mois

Ligne Arbor Naturel

Lavol//P3 Oxonia (0,5%)
HTH (80%)

Toutes les pauses :
09 h 45 mn jet d'eau
12h 30

15h
Tous les jours

Caniveaux HTH (80%) 1 fois/2 semaines

Tuyauterie Traitement chimique - 1 fois/ 6 mois
Détartrage

Hyster Lavol//P3 Topax (3%) 1 fois/semaine dimanche
HTH (60%)

Chariot Lavol//P3 Topax (3%) Tous les jours
HTH (60%)

Table de parage

Lavol//P3 Oxonia (0,5%)
HTH (80%)

Tous les jours/ fin de
production

Bac a déchets

Lavol//P3 Oxonia (0,3%)
HTH (80%)

Tous les jours/fin de
production

Bae débarquement

Lavol//P3 Oxoma (0,3%)
P3 Topax (5%)

Tous les jours/fin de
débarquement

Plague cuisson

Lavol//P3 Oxonia (0,3%)
HTH (80%)

Tous les jours/fin de
production




5-USINE S

traités sont ' entier, préparé, réfrigéré, congelé. LC'établissement a un service

- -+ ==—qualité-doté d'un laboratoire d'auto-contrdle. La procédure de nettoyage et de
désinfection est bien codifiée dans le manuel d'assurance qualité de 1'établisse-

ment.

5.1. - Nettoyage et désinfection des locaux et du matériel

Ces opérations sont exécutées par une équipe de nettoyage et de désin-
fection supervisée par un responsable. Elles comprennent le nettoyage sommaire

et le nettoyage-désinfection a fond.

5.1.1. - Nettovage sommaire

11 se fait au cours de la production et elle consiste a :
- balayer les sols et débarrasser les tables des déchets,
- appliquer un courant d'eau continu sur les surfaces pour enlever les souillures

grossieres.

5.1.2. - Nettoyage et désinfection

Ces opérations se déroulent en plusieurs étapes :

- Prélavage : 1l se fait & I'eau sous haute pression. Au préalable, on aura rangé le

matériel et balayer les sols.

- Lavage : La solution détergente, préparée par estimation, est appliquée sur les
surfaces. Il est procédé ensuite a des frottements avec des morceaux de sac en

nylon.

C'estune-usine de-taille moyenne:Les-principaux-produits-qui y sont—- -
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- Désinfection : La solution de chlore a 200 ppm est appliquée manuellement sur
les surfaces. Le temps de contact est de 10 & 15 mn. Le ringage final se fait en
appliquant un courant d'eau continu sur les surfaces jusqu'a élimination compléte

du désinfectant. o
- 5.1.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Les cagettes sont lavées et désinfectées suivant le protocole ci-apres :
- prélavage al'eau,
- trempage et brossage dans un bac contenant un mélange de solution détergente
et de solution chlorée,
- Passage par la machine a laver qui comprend deux compartiments :
. dans le premier compartiment, les cagettes sont lavées a la solution déter-
gente tiéde,
. dans le second, les cagettes subissent une désinfection au chlore.
Il y a un dispositif de ringage a la sortie de 1a machine.

5.1.4. - Nettovage et désinfection des mains et des bottes

- Mains : Dans chaque salle, on trouve des lavabos avec commande a pédale,
munis de distributeur de savon liquide et de brosses & ongle. La désinfection des
mains se fait dans un récipient contenant une solution chlorée.

- Bottes : Elles sont désinfectées au niveau des pédiluves aménagés a I'entrée des
salles de travail. Ces pédiluves contiennent une solution de chlore préparée a la

dilution de 10 g dans 40 litres d'eau (soit 250 ppm).

5.1.5. - Nettovage et désinfection des toilettes

Les toilettes sont entretenues toute la journée par une équipe de
personnes.

5.2. - Fréquence des opérations

- Les sols, les murs, les tables, les portes, leg rideaux sont nettoyés et désinfectés
tous les jours.

- Les tue-mouches, les transpaleties, les chariots et les plafonds : 1 fois/semaine
- Les chambres froides : 1 fois/semaine si elles sont vides..
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5.3. - Produits utilisés

——Détergent : VALOL(4.7.1.)——— ——— — e

- Désinféctant : Le HTH (voir 1.4.)

5.4. - Auto-contrdle

Des contréles de surfaces sont effectués périodiquement par la méthode

d'écouvillonnage. Les germes recherchés sont les colifories fécaux.

6- USINE 6

C'est une usine de taille moyenne. On y fait du frais, préparé, réfrigéré,
congelé. Il y a un responsable qualité du niveau de technicien des péches. 11
n'existe pas de procédure de nettoyage et de désinfection écrite et 1'usine ne

dispose pas de laboratoire d'auto-controle.
Les opération de nettoyage et de désinfection sont effectuées par le
personnel de production. La procédure comprend un nettoyage sommaire au

cours des pauses et le nettoyage-désinfection complet aprés la production.

6.1. - Nettoyage sommaire

Trois femmes assurent 'entretien de 1'usine au cours de la journée. Les
déchet sont balayés et évacués. A 1'aide d'un récipient, on verse de 1'eau sur les

surfaces des tables pour enlever les souillures grossiéres.

6.2. - Nettovage et désinfection exécutée de facon compléte

Ces opérations comprennent un premier nettoyage effectué par les
femmes en fin de production et un deuxiéme nettoyage-désinfection exécuté par

I'équipe de démoulage qui travaille 1a nuit.



6.2.1. - Premiére opération de nettoyage et de désinfection

-—- - - - Elle est faite en fin-dejournée-a-partir-de-18 heures. Cette opération-est-—-

- - ranger le matériel,

faite & la sauvette car les travailleuses sont pressées de rentrer. Elle consiste a :
- faire un prénettoyage en versant de I'eau sur les surfaces pour enlever les
souillures grossiéres,

- appliquer le mélange de détergent et de désinfectant. Cette solution est
préparée en versant dans un récipient une certaine quantité de détergent et de
désinfectant. I'application du mélange s'accompagne de frottements avec des
morceaux de sac en nylon. Le ringage final se fait immédiatement apres

I'application de la solution.

6.2.2. - Deuxi¢me opération de nettoyage et de désinfection

Cette deuxiéme opération est exécutée par 1'équipe de démoulage de la

nuit. Elle est effectuée en deux temps :
- Nettoyage : On applique une solution détergente a dilution non défini. Le
ringage intermédiaire se fait aprés 5 & 10 mn de contact en versant de I'eau sur

les surfaces.

- Désinfection : IHlle se fait par I'application d'une solution d'eau de javel préparée

sans respect de la dilution. Ie ringage final a lieu aprés 54 10 mn.

6.2.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Le nettoyage et la désinfection deg cagettes se fait de la fagon suivante :
- prénettoyage dans un bac d'eau,
- trempage et brossage dans un bac contenant la solution détergente,
- désinfection dans un 3e bac contenant une solution d'eau de javel,

- ringage final dans un 4e bac d'eau.
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6.2.4. - Nettoyage et désinfection des plaques de filetage

et des ustensiles

- En plus dunettoyage, ce matériel est trempé dans un bac-contenant

une solution d'eau de javel jusqu'au lendemain. On les Tince avant utilisation.

6.2.5. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

- Mains : Le personnel dispose de lavabos avec commande & pédale, munis de

distributeur dans lequel on a mélangé un détergent et un désinfectant.

- Bottes : A l'entrée des salles, il existe un pédiluve contenant une solution d'eau

de javel 4 8 ppm.

6.2.6. - Nettovage et désinfection des toilettes et des vestiaires

Deux femmes sont chargée de l'entretien des toilettes et des vestiaires.

Elles nettoient le matin a la pause et a la descente.

6.3. - Fréquence des opérations

Il n'existe pas un programme de nettoyage et de désinfection. Ces

opérations se répétent chaque jour de la méme fagon.

Les chambres froides sont nettoyées occasionnellement quand elles

sont vides.

6.4. - Produits utilisés

- Détergent : COTOL, c'est un détergent domestique, pas de fiche technique.
- Désinfectant : L'eau de javel. (cf. 1.4.)



“r m L

,
P

TN TR IV m L g ey T et
-.r./:’-,m"_ v.t-?l,.wm«;.. AT IDA

N

e g

~- 69 -

CHAPITRE II : TESTS D'EFFICACITE DES PROCEDURES DE
- NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

. - MATERIEL EF METHODE e

1.1, - Maténel

1.1.1. - Matériel technique

Il est composé de :
- Autoclave,
- Btuve,
- Bec bunsen,
- Portoir pour tubes a essai,
- Instrument d'ensemencement,
- Réfrigérateur,
- Verrerie : tubes a essai, béchers, eprouvettes graduees flacons, pipettes, pinces,
spatules ciseau, étaleur)
- Boites de pétri a usage unique,
- BEcouvillons stériles,
- Glaciére et carboglace,
- Coton cardé, papier kraft
- Milieux de culture déshydratés.

1.1.2. - Les surfaces nettoyées et désinfectées

- Surface des tables de travail,
- Ees murs,

- Les bacs,

- Les tapis, etc...



1.2. - Méthode

1.2:15 - Bchantillofnage —— —————————— - -

- e ————

weee- — - L'étude a porté sur-les_procédures.de netfoyage ¢t de désinfection de.6
- établissements de traitement de poissons. Parmi ces usines, une conserverie de

" thon, les autres faisant du réfrigéré et du congelé.

Pour les contrdles de surface, nous avons 10 a 15 échantillons par
usine selon les tailles. Les échantillons, une fois prélevés, sont placés dans une

glaci¢re contenant des carboglaces et acheminés au laboratoire.

1.2.2. - Protocole d'analyse

1.2.2.1. - Analyse bactériologique

a - Préparation de 1'échantillon

C'est 1a méthode d'écouvillonnage qui est utilisée. Elle s'applique a

tous les types de surface.

A l'aide d'un écouvillon de coton stérile et humide, on balaie 25 cm? de
la surface 3 analyser. Il s'agit d'une technique non quantitative. La proportion de
germes piégés est du méme ordre que pour les méthodes par application.

b - Dilution .

--=- - -I2'écouvillon est ensuite transféré dans 9 ml d'eau peptonée tamponnée
stérile. Les germes sont dispersés a l'aide d'un "vortex". Une quantité de ce liqui-

de est ensuite ensemencée dans une boite de pétri coulée avec un milieu de

culture. @

.



¢ - Gemmeés recherchés

—tm = = = = T arecherche des germes-porte sur-:—- S

— -- -les-micro-organismes-aérobies-a-30°C;,—--—-- - -

.- les coliformes fécaux A 44°C, A

~ - les staphylocoques a 37°C.”
"7 (Cest 1a méthode de dénombrement qui ést-utilisée pour ces geries.
- Dénombrement des micro;organismes aérobies 3 30°C : Le milieu utilisé est la
gélose Plate Count Agar (PCA) ou gélose standard pour dénombrement. 1 ml de
suspension est-prélevé a partir de la dilution et transféré dans une boite de-pétn
stérile. De la gélose PCA est ajoutée dans la boite, 'homogénéisation se faisant

par d¢s mquvgmqn_t_s__yqtaﬁfs dans les deux sens. La »_bo’ite' est refermée sur la

paillasse pour permettre la solidification de la premi¢re couche. Une deuxiéme
couche de gélose PCA sera coulée par la suite. Cette double couche permet
d'éviter I'envahissement de la surface de la boite par les germes contaminants ce

qui rendrait la lecture difficile.

- Dénombrement des coliformes fécaux : C'est la désoxycholate lactose (DL) qui

est utilisée. Les boites de pétri sont ensemencées avec la dilution puis coulées en
double couche avec de 1a DL. L'incubation a lieu a I'étuve a 44°C pendant 24 a
48 heures. Les coliformes fécaux apparaissent rouge foncé avec un diamétre

supérieur 4 0,5 mm.

- Dénombrement des staphylocoques présumés pathogenes : 1l est obtenu sur le
milieu Baird Parker (BP) additionné de jaune d'oeuf et de tellurite de potassium.

L'ensemencement se fait en surface avec 0,1 ml de la dilution 2 I'aide d'un éta-

~--— —————1]eur. Aprés 24-2-48-heures-d'incubation - 37°C; les staphylecoques présumés -
pathogénes ont 1'aspect de colonies noires, brillantes, bombées et entourées

d'une zone opaque et d'un halo d'éclaircissement.

.
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' _ d- Interprétation des résultats

——oemo o - Actiellement; il Ay a pas-de hormes-internationales disponibles-en'ce

- == - -~ —qui concerne lacontamination des-suifaces: Chaque laboratoire-établit-son pro-—— -

- - pre programme de_surveillance.__ ... . I

Nous-allons nous reférer, dans notre étude, aux normes établies par le -
"Commitee of the microbial contamination of surface of the laboratory section of

the APHIA" pour le contréle des surfaces en industrie alimentaire. Ces normes
stipulent que, pour 25 cm de sinface, :

- si le nombre de colonies sur PCA est inférieur 2 100, la désinfection est

satisfaisante ; _ o
- par contre si ce nombre dépasse 100 colonies, la désinfection est mauvaise,

nous disons non satisfaisante ;
- les autres germes pathogénes doivent étre normalement absents.




CHAPITRE 111 : RESULTATS

—et o Dans les:tableaux-VII-a XVIII sont consignés les résultats des-analyses ..

A de 70 échantillons prélevés-auniveau de-6 usines de la place. R

La flore totale est inférieure a 100 colonies dans 40 échantillons et

supérieure 3 100 dans 2 échantillons. Cette flore a été retrouvé incomptable dans
28 échantillons. -

Les coliformes fécaux sont présents sur 11 échantillons. Ces coli-

formes sont dénombrés-au niveau de toutes les usines sauf pour l'usine 5.

Les Staphylocoques sont absents.



Tableau VII : Résultats des premiers prélevements de surfaces - Usine 1

_ | Nombre ‘(Mlggéél_g-nriries paf- 25 cm? de surface | -
——ee .o} Germes... . |.._.._
[Locaux_{ - Surface | \; 5 T390  Clolif.fécanx |Staphylocoques| COMClusion|
R T Réf.:<100 " Absence |~ Absence " | -
|Sallede | Table 300 Absence | Absence NS
filetage
Cagette 40 Absence | Absence S
Plaque de 10 Absence | Absence S
filetage
Salle.(!e Table 30 Absence | Absence S
condition-
ment Balance 20 Absence | Absence S

Tableau VIII : Résultats des deuxiémes prélévements de surfaces - Usine 1

Nombre de colonies par 25 cm? de surface
. ‘ Germes .
Locaux Surface | nj A T.30°C |Colif.fécaux [Staphylocoqued CORCIUSION
A Réf.:<10C | Absence Absence

Salle d¢ | Table Incompt. | Absence Absence NS
pelage .

Plaque de- 30 Absence Absence S

pelage .

Bac Incompi. 60 Absence NS

- | Plaquede- --| -~ 60

Salle de filetage Absence Absence S
filetage | Table Incompt. | Absence Absence NS

Cagette 40 Absence | Absence -8
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Tableau IX : Résultats des premiers prélévements de surfaces - Usine 2

Nombre de colonies par 25 cm? de surface
- —Germes — — -
Locaux Surface -M.A.T.30°C  {olif.fécaux Staphylocoques Conclusion
i T | Réf.:<100.. .| Absence | Absence
Salle de Plaque ?e pelage 30" Absence Absence S
pelage  [Tapis Incomptable Absence Absence NS
Salle de |Plaque filetage 40, Absence Absence S
filetage :
Poi gnet douchette Incomptab]e 10 Absence NS
Cagette 20 Absence Absence S
Salle. (_le Table 30 Absence Absence S
condition-
ment

Tableau X : Résultats des deuxiemes prélévements de surfaces - Usine 2

Nombre de colonies par 25 cm? de surface
Germes . .
Locaux Surface M.A.T.30°C [ Colif.fécaux|Staphylocoques Conclusion
Réf.:<100 | Absence | Absence
Salle de Plaque 120 Absence Absence NS
pelage Tapis 50 Absence Absence S
Cagette 30 Absence Absence S
Salle de Plaque 70 Absence Absence S
filetage | Cagette 20 Absence Absence S
Cagette 10 7 “"Absence Abseiice " 5
Salle de | Balance " 30 Absence Absence S
condition- ‘
ment Table 40 Absence Absence S
Cagette 20 Absence Absence S




Tableau XTI : Résultats des premiers prélévements de surfaces - Usine 3

—= | Nombre de colonies par25.cm?de sorface |
——— - Germes——— —-——— Conelusi
|Locaux_ | ~Surface | M.A.T.30°C |Colif.fécanx_Staphylocoques| —Onciusion

T T | Réf:<100 | Absénce | Absénce |
- Plaque de pelage | Incomptable 30 Absence NS
Salle de ° P
pelage [Bac Incomptable | Absence Absence NS
Machine trieuse 80 Absence Absence S
Salle de -
filetage Plaque de filetage 30 Absence Absence S
Cagette verte Incomptable Absence Absence NS
Nid d'abeille 20 Absence Absence S
Salle de | 1.y, 70 20 Absence 3
condition- :
ment Balance 50 Absence Absence S
Mur Incomptable Absence Absence NS

Tableau XTI : Résultats des deuxiémes prélévements de surfaces - Usine 3

Nombre de colonies par 25 cm? de surface
Germes .

Locaux Surface M.A.T.30°C |Colif.fécanx Staphylocoque& Conclusion

Réf.:<100 | Absence Absence
Salle de | Cagette Incompt. | Absence Absence NS
pelage 5

Mur Incompt. | Absence Absence NS
Salle dé- | Cagette Incompt. | Absence Absence NS
moulage (,
|Europe

Sall(_e de S’urfaf:e de Incompt. 10 Absence NS
fabrique |{réception de
de glace "|la glace




Tableau XIII : Résultats des premiers prélevements de surfaces - Usine 4

_| Nombre de colonies par 25 cm? de surface | = _

R Germes- ---— —- - - - .
Secteurs | ~ Surface M.A.T.30°C | Colif.fécaux[Staphylocoques| Conclusion
e Réf..<100 | Absence |  Absence
Thon Cagette rectan-|  Incompt. 20 Absence NS
naturel | gulaire

Plaque de Incompt. Absence | Absence NS

parage

Cagette carrée |  Incompt. . 10 Absence NS
Thon Cagette rectan- 70 Absence | Absence S
cuit gulaire

Cagette carrée 20 Absence | Absence S

Tableau XTIV : Résultats des deuxiémes préléevements de surfaces - Usine 4

Nombre de colonies par 25 em? de surface
Germes )
Secteurs Surface MLAT.30°C | Colif.fécanx StaphylocoquesE Conclusion
RéfF.:<100 Absence Absence
. 60 Absence Absence S
Thon Table de parage ‘
cunt Cagette alimenta- 20 Absence Absence S
tion emboiteuse
Emboiteuse 20 Absence Absence S
Sertisseuse 50 Absence Absence S
Cagette Incompt. 30 Absence NS
Thon _
naturel  [Bacdapprovision. Incompt. Absence Absence NS
emboiteuse




Tableau XV : Résultats des premiers prélevements de surfaces - Usine 5

Nombre de colonies par 25 cm? de surface |

A . - (Germes -
Locaux Surface | MLA.T.30°C | Colif.fécaux|Staphylocoques| Conclusion
- = = |-Réf:<100-:| Absence Absence =
Saue de Table
condition- d'emballage 40 Absence | Absence S
nement
Table de pesée 80 Absence Absence S
Balance 70 Absence | Absence S
Cagette 50 Absence | Absence S

Tableau X VI : Résultats des deuxiémes prélévements de surfaces - Usine 5

Nombre de colonies par 25 em? de surface

Germes

Locaux Surface M.A.T.30°C |Colif.fécanx [Staphylocoques WConclusion
Réf.:<100 Absence Absence
Salle de Plaque de 90 Absence Absence S
filetage filetage
Cagette 20 Absence Absence S
Cagette 10 Absence Absence S
Salle de Table _ Incompt. | Absence Absence NS
pelage
Cagette 50 Absence Absence S
Transpalette | Incompt. | Absence Absence NS




Tableau XVII : Résultats des premiers prélévements de surfaces - Usine 6

~= ~Nombre de-colonies par 25.cm?> de surface |. .
T ) - T "‘““GermeS‘——' - . .
Locaux | . Surface M.A.T.30°C | _Colif.fécanx|Staphylocoques| Conclusion
o 1 Réf:<1007 |~ Absence | Absence
Salle de |Table Incompt. 30 Absence NS
céphalo- Cagette | Incompt. | Absence | Absence NS
pode
Carreaux Incompt. 50 Absence NS
Salle de |Table Incompt. | Absence | Absence NS
fileta
eree Cagette Incompt. | Absence | Absence NS
Carreaux Incompt. Absence | Absence NS

Tableau XVIII : Résultats des deuxiémes prélevements de surfaces - Usine 6

Nombre de colonies par 25 cm? de surface
Germes .
Locaux Surface M.A.T.30°C |Colif.fécanx |Staphylocoques Conclusion
Réf.:<100 Absence Absence
Salle de | Table Incompt. | Absence | Absence NS
céphalo- :
pode Table 80 Absence Absence
S
Salle de | Cagette 20 Absence Absence S
condition-
nement Carreaux 40 20 Absence S
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1 - APPRECIATION DES RESULTATS

- ---“Tableau XIX--Appréciation-desrésultats de tests-bactériologiques—-—— ---—- -

" “"en fonction du taux d'analyses satisfaisantés ~ < 7 ©

- RESULTATS.  _
LIEUDE —
PRELEVEMENT SATISFAISANTS NON SATISFAISANTS
Nombre Pourcentage| Nombre Pourcentage
d'échantillons d'échantillons
USINE 1 7 63,6 4 36,3
USINE 2 12 80 3 20
USINE 3 5 384 8 61,5
USINE 4 6 4.5 5 45,4
USINE 5§ 8 80 2 20
USINE 6 3 30 7. 70

Ce tableau montre que :

- les résultats sont meilleurs au niveau des usines 2 et 5. Le pourcentage des

résultats satisfaisants pour chacune d'elles est de 80 p.100 ;

- pour les usines 1 et 4, leurs pourcentages des résultats satisfaisants sont

respectivement de 63,6 et 54,5 p.100. Ces résultats sont moyeuns ;

- pour les usines 3 et 6, leurs pourcentages des résultats satisfaisants sont

respectivement de 38,4 et 30 p.100. Ces résultats sont médiocres.



D T R S
~ 2 - NIVEAU DE CONTAMINATION ~

e e 2‘.:1—5‘7\4i'crdﬂorc—aérobie;mésophﬂ:e_totale_z‘l:?;OiG'—-—"f""‘“"'f -

T .7 T Auniveau des surfaces prélevées, les valeurs minimales et maximales —

L ¢

suivantes ont été obtenues pour 1a microflore aérobie mésophile totale : ™

USINE 1 : ‘»-~Vél'eur-mi1jima1e 10 - L

Valeur maximale : 300 ﬂ
3 échantillons présentent une flore totale incomptable par exces

~soit une moyenne pourles-11 échantillons de +:m, = 48,1

(USINE 2:  Valeur minimale: 10
Valeur maximale : 120
2 échantillons présentent une flore totale incomptable par défaut

soit une moyenne pour les 15 échantillons de : m, =34

USINE 3:  Valeur minimale : 20
Valeur maximale : 80
8 échantillons présentent une flore totale incomptable par exces
~'soit une moyenne pour les 13 échantillons de : m, =192
USINE 4:  Valeur minimale: 20
Valeur maximale : 70
-5 échantillons présentent une flore totale incomptable par excés

soit une moyenne pour les 11 échantillons de : m, = 21,8

————-USINE §: - -—Valeurminimale : -10--- -—— - - .~ . oo
Valeur maximale : 90
- 2 échantillons présentent une flore incomptable par défaut

_soit une moyenne pour les 10 échantillons de : m; =41




USINE 6: Valeur minimale : 20
Valeur maximale : 80

e —— & echantﬂlons présentent une-flore- meemptable “par-excees————

~soitune moyenne pourles 10 échantillons de:'my =14.

i“.i - Coliformes fécaiiifc a ?1'4?_"'—(—2’ T

~—Ils n'ont été décelés que sur11 échantillons
- 1 échantillon pour chacune des usines 1 et 2, (=2 échﬁnﬁllons)
- 3 échantillons pour chacune des usines 3, 4 et 6, (= 9 échantillons)

Les coliformes fécaux n'ont pas été trouvés dans aucun des échan-

tillons de l'usine S.

2.3. - Les Staphvlocoques

Sur tous les échantillons analysés, les Staphylocoques ont été absents.




-~ = SIGNIFICATION DE LA CONTAMINATION-DES SURFACES -~ -

" CHAPITRE 1V : DISCUSSION

1.1. - Microflore_ aeroble mesoph]le tota.le R

bre eleve est donc—te_mom de l'inefficacité des procédures de nettoyage et de
désinfection. A

1.2. - Coliformes fécaux

Ce sont des germes témoins d'une contamination fécale. Donc leur

présence témoigne d'un mauvais nettoyage et d'une mauvaise désinfection des

mains et des bottes i la sortie des toilettes.

Ils sont indésirables sur les surfaces en contact avec les denrées ali-
mentaires (2).

1.3. - Les Sta'phylocoques

" ‘Cesont des germes qui témeignent d'une hygiene insuffisante. Les
Staphylocoques sont indésirables et 'omme apparait comme l'agent principal
de leur dissémination (29).

2 - DEGRES D'EFFICACITE DES PROCEDURES SELON L'USINE

- USINE-1-:Ici; nous-constatons-que-sur 11 échantillons-examinés, 7 donnent des— -

résultats satisfaisants. Les bons résultats sont enregistrés au niveau du matériel

(cagettes, couteaux, petits récipients) qui subit un trempage dans la solution



B S Selon Madame GUER]N (13) la desmfecmn en trempé se caractense

R _,__par I épmsement du bain en produit d'otl ¢ efﬁcacﬂe décrmssante _Donc il faut

renouvelerla-solution. — =

o ——Pour-les surfaces- umquement traitées.avec-la- soluuon mlxte Jes - .

resultats sont non satlsfmsants

~“USINE 2 : Au niveau de cet établissement, les oﬁéx_‘atibns de nettoyage et de
désinfection sont réalisées en deux étapes. Les solutions sont préparées en res-

pectai‘1t les modes d'emploi.

Sur 15 échantillons, 12 se sont avérés satisfaisants. L.a procédure est
. donc efficace. L
- USINE 3 : Ici, 38,4 % seulement des échantillons donnent des résultats satisfai-
sants. Ceci peut étre imputé a plusieurs’causes :
- personnel mal formé,
- nettoyage et desmfectlon comblnés :
- non respect des modes d'emp101 des produits,
- utnhsatlon de la paille de fer qui rend les surfaces rugueuses, ce qui
“crée-des nids pour les micro-organismes (2),
- température faible au niveau de la machine alaver,
~les poubelles qui se trouvent dans les salles sont mal nettoyées et
non désinfectées, ce qui peut entrainer une recontamination des

surfaces.

USINE 4 : Ici, il s'avére que les résultats different suivant les secteurs de 1'usine.
— Au niveau des équipements de fabrication-du-thon naturel; les 5 €échantilfons— —

étudiés sont tous non satisfaisants avec la présencé de coliformes fécaux dans 3

d'entre eux. Ceci pourrait &tre dii au fait que I'action du désinfectant est génée

___par les souillures (7)car I'inspection visuelle révéle que lenettoyage n'est pas

‘bien fait.



Par contre, au niveau des équipements de production de thon cuit, les

5 échantillons s'avérent satisfaisants. La souillure étant bien décapée et la

~ plus efficace. L

USINE 5: Les opérations de nettoyage é;;:le désinfection se font en 2 étapes.
Sur 9 échantillons examinés, 7 présentent des résultats satisfaisants. La procé-

dure employée est par conséquent efficace.

USINE 6 : Les résultats sont trés mauvais. Seuls 30 p.100 des résultats sont

gatisfaisants.

3 - APPRECIATION DES PROCEDURES EMPLOYEES

De cette étude, il ressort que deux usines seulement pratiquent correc-

tement les opérations de nettoyage et de désinfection. 1l s'agit des usines 2 et 5.

Les établissements 1 et 4 ont des résultats moyens alors que pour les

usines 3 et 6, les résultats sont médiocres.

La grande différence entre les procédures employées réside dans la
combinaison ou non du nettoyage et de la désinfection. Nous constatons que de
meilleurs résultats sont obtenus au niveau des établissements qui dissocient les

deux opérations. Cette méthode est recommandée par plusieurs auteurs (11, 12,
15, 24).

Les résultats trouvés au hiveau des usines 3 et 6 confirment la thése de
JACQUET (15) selon laquelle, lorsque I'on combine le nettoyage et la désinfec-

tion, l'efficacité diminue.

chaleur exercant en plus un effet germicide (17). I'action du chlofe se tévele



Pour réaliser les opérations d'hygiéne, les établissements s'orientent

_vers différentes solutions qui ont chacune des avantages et des inconvénients (2): .

- Société, service entiéremment indépendante de l'usine, c'est le cas deT'usine 4~ -

i - équipe dépendante de I'usine_spécialement affectée au nettoyage et-a la désin--—-— -

fection: Cas desusines 2,3 et 5;
- équipe de production en méme temps chargée des opérations dhygieneé :

usines 1 et 6.

JACQUES (15) considere que la seconde solution est la meilleure. Le
choix de la premiére orientation peut conduire 3 un désintéressement total de’

I'équipe de production vis-a-vis de I'équipe de nettoyage (2).

Mis a part le cas de petites unités de production comme c'est le cas de
l'usine 1, la troisiéme option est en général source de mauvais résultats (cas de

l'usine 6).

11 faut souligner que dans toutes les usines, le niveau de formation des
équipes est faible. Pour PETIT (20), cet aspect formation est trés important dans

la réussite des opérations.

Les usines 1, 3, 5 ne disposent pas d'un plan de nettoyage et de
désinfection qui constitue, pour certains auteurs (18), un éléinent de stratégie de

I'hygiene et de la qualité des produits.

Dans toutes les usines visitées, le chlore s'avere étre le désinféctant le
plus employé. Ce produit est trés efficace mais a condition que son application

soit précédée-d'un bon nettoyage des surfaces (28).~~ -~



CHAPITRE V : RECOMMANDATIONS

- Les actions-suivantes-doivent Etre-menées -

. - Flaboration d'un plan.de neftoyage_et_de_désinfection, ¢lément_de_stratégie_de_

" " l'hygi¢ne. Ce plan doit permetire de commencer le travail chaque jour avecun

‘outil de production ﬁfifﬁré#(eh passant par des sanitaires et des vestiaires impec-
cables) (18).  oomm e e

- Formation du personnel : La désinfection est en effet une opération complexe.
Il convient par conséquent de 1a confier 2 un-personnel-spécialisé conscient de

I'importance de 1'opération et des impératifs de son exécution.

- Pratique du nettoyage et de la désinfection en deux étapes. Il faut éviter l'utili-

sation des produits mixtes car ces derniers ne sont jamais aussi efficaces que

I'emploi successif du détergent et du désinfectant qu'ils contiennent (15).
- Interdiction de 'utilisation de la paille de fer (2).

- Application stricte du mode d'emploi indiqué par le fabricant. Par ailleurs, il
faut s'abstenir d'acheter tout produit dont le mode d'emploi n'indique pas la
~ concentration, la température et la durée de contact du produit.

Cependant, 'efficacité d'un désinfectant ne dépend pas uniquement de
la nature du produit et de la stricte observation du mode d'emploi. En effet, il
n'existe pas de désinfectant universel. Tous les désinfectants n'ont pas la méme
activité vis-a-vis de tous les germes. Aussi est-il conseillé (15) :
--goit-d'alterner-les-désinfectants utilisés;——— -~ - - oo
- soit de réaliser des mélanges de désinfectants mais alors il convient de se

~méfier des incompatibilités.
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Les opérations de nettoyage et de désinfection acqui¢rent de plus en

plus d'importance dans l'industrie de 1a péche.

" “La détérioration des produits halieutiques peut éntrainer a la fois dés

L'industrie du poisson tend a mettre sur le marché des produits de plus

en plus élaborés, donc plus sensibles.

La présence inévitable des micro-organismes sur la denrée nécessite

de prendre des mesures précoces et généralisées, destinées a limiter leur apport.

Dans ]'état actuel des connaissances, seuls le nettoyage et la désinfec-
tion permettent de réduire de fagon significative la contamination du produit.
Mais ce résultat ne peut étre obtenu que si les dispositions pratiques retenues
sont bien adaptées a la situation 2 régler et s1 les équipes chargées de les mettre
en oeuvre regoivent une formation suffisante. En effet, il ne faut pas croire qu'il

s'agit 1a d'opérations faciles.

Ce sont ces considérations qui justifient notre étude des procédures de
nettoyage et de désinfection employées dans les usines de traitement de poissons.
Hlle a porté sur les protocolés de nettoyage et de désinfection de 6 établissements
de la place dont une conserverie. Elle a consisté en la description des protocoles
adoptés et en l'analyse bactériologique des surfaces pour tester I'efficacité des

opérations.

Il ressort de nos travaux que :

- sur les 6 établissements visités, seuls 2 pratiquent correctement les opérations

de nettoyage et de désinfection et ceci a été€ confirmé par les tests ;



- généralement le nettoyage et 1a désinfection sont combinés par I'emploi de

mélange de détergent et de désinfectant mais cette méthode est habituellement

--——moins-efficace-qu'une procédure-en-deux-étapes-; e S

- —==-la-contamination par la flore totale est trés élevée; - ——-— .-

- si les coliformes fécaux sont parfois présents, les Staphylocoques n'ont pas été

décelés ;

- le désinfectant le plus couramment utilisé s'avere étre le chlore qui est tres

efficace s'il est appliqué sur des surfaces bien nettoyées.

Les notions de nettoyage et de désinfection ne sont pas nouvelles,
mais elles doivent nécessairement s'adapter en se modernisant avec 1'évolution

de l'industrie alimentaire.

Ces opérations doivent donc faire partie du "process" de fabrication et

ne doivent plus étre considérées comme une activité accessoire.

Les techniques modemes, quel que soit leur niveau de perfection, ne
peuvent se passer de régles fondamentales d'hygiéne, A savoir :
- une bonne pratique de fabrication,
- un personnel propre et en bonne santé,

- 1a propreté des locaux et du matériel.

On peut terminer cette étude en évoquant un vieux principe de chirur-
gie qui dit que : "lorsque 1'on veut finir dans la propreté, mieux vaut commencer
-~ ~dans la stérilité car, A commencer dans la propreté, Dicu sait comment cela peut

finir". Cette citation peut parfaitement s'appliquer a I'hygiene alimentaire.
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L

RESUME

Lc ncttoyage et la désinfection sont tres importants dans les industries
de traitement de poissons. Tls constitiient un moyen pour limiter la contamina-
tien du produit ¢laboré. Ces opérations sont complexes et ne sont pas totjours
réussics.

Notre ¢tude porte sur 70 échautillons de prélevements de suface
clfectués dans 6 établissenments de la place.

Les résultats obiesus révélent que scules deux usines parmat les 6 prati-
guent correctement les opérations.

I.c taux dc cuntamination par la microflore tolale est tres important
dans 2 usines. Les colifonmes [écaux sont présents seulement dans 11 échantil-
Jons. Les Staphylocogues n'ont pas été décelés.

Ce Llort taux de contamination par la microflore totale ¢t la présence de

coliforines fécaux (émoignent d'une inefTicacité des protocoles cmployés. Pour
réduire ectie contamiuation, il est néeessaire d'amdcliorer les miéthodes.

Mofs-clés : Nettoyage - Désinfection - Hygidnic - Sutfaces -
Analyses bactérologiques.
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