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Au Sénégal, de très nombreuses contraintes pèsent actuellement sur

i,,_ les industries de traitement de poisson. A celles de caractère socio-économique,

il convient d'ajouter les exigences dans le domaine de l'hygiène sur le marché

européen. Ceci a conduit les responsables concelllés à accorder lm plus grand

intérêt à tout ce qui peut promouvoir la qualité hygiénique des produits exportés.- .

L'apport de micro-organismes d'origine exogène constitue la princi­

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

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

micro-organismes transmis non seulement par le llL.'1nipulatcUf, mais également

par les matériels avec lesquels il entrera en contact.

C'est pourquoi, il importe compte tenu de ces potentialités indésirables

de ces contamïnants d'en réduire le nombre, d'en contrôler le déve10ppeluent et

éventuellement d'en assurer la deshuction. Nettoyage et désinfection pennettent

d'obtenir un tel résultat. Le nettoyage est tL'le opération qui consiste à éliminer

d'tme smface dOlllée toute souillure visible ou invisible pouv<mt s'y trouver (2).

La désinfection est lme opération, au résu\tat momentané pennettant

d'éliminer ou de tuer les micro-organisnles et/ou d'inactiver les vinls indésirables,

supportés par des milieux inertes contaminés, en fonction des ol~jectifs fixés (2).

Les opérations de nettoyage et de désinfection appliquées aux locaux,

aux installations diverses, aux matériels constituent lille des bases Slu' lesquelles

repose une bonne politique de qualité alimentaire.

La première partie de ce travaii est intitulée S)'llthèse bibliographique.

Le deuxième partie sera consacrée à l'étude des procédures de nettoyage et de

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

L'hygiène est un ensemble de règles et de pratiques contribuant à la

conservation de la santé. Ce concept très vaste peut être divisé selon BELLOIN

(2) en 3 sous-ensembles. Ainsi, on distingue :

- l'hygiène individuelle qui comprend l'ensemble des soins persolUlels ;

- l'hygiène alimentaire qui vise l'équilibre et la salubrité des alimënts ;

- l'hygiène collective qui comprend un ensemble de règles d~stinées à an'êter la

propagation des maladies contagieuses.

En ce qui nous concerne, nous nous intéresserons seulement à

l'hygiène des aliments sans discuter de la ration alimentaire. Nous tenterons

d'aborder l'hygiène relative à la transformation des produits de·la pêche en un

produit fini, prêt à être remis au consormnateur.

Pour DUCOULO~1BIER(12), l'hygiène a Wle très grande impOltance

dans les IAA et ce n'est pas seulernent en cas d'appmition de nùcro-organismes

pathogènes qu'il faut s'en occuper. ROZIER (24) énonce quelques gnmdes règle)

dans la conshuction et le fonctionnement hygiéniques qui peuvent s'appliquer à
. ,.

tous les ateliers des filières agro-alimentaires. il insiste sur la conception du plan

de masse et sur l'hygiène des locaux, du matériel et d:ü personnel.

Quoi qu'il en soit une hygiène bien conçue e~xige lUl nettoyage et une

désinfection efficaces et réguliers des installations, du matériel et des véhicules

POlU' éliminer les résidus alimentaires qui pourraient contenir des miCTo­

organismes capables· de provoquer des enlpoisonnements d'origine alitnentaire,

de luême que la détérioration du produit.
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CHAPITRE II : LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION:

ASPECTS THEORIQUES

1 - CONSIDERATIONS GENERALES

Nettoyage et désinfection ont été pratiquées depuis des temps très

lointains et de façon empirique (3). De nos jours, le problème du nettoyage et de

la désinfection est étroitelnent lié à l'hygiène.

L'approche générale de l'hygiène dans les industries de traitement de

poissons a été considérablement modifiée par la parution de la directive de la

Communauté Economique Européenne (CEE) n° 93/43/CEE du 14 juin 1993

(27). Cette directive est relati ve à l'hygiène des denrées alimentaires et elle est

COlillue sous le nom de "directive hygiène". Celle-ci préconise, dans son article 3,

l'adoption d'une nouvelle approche pour la gestion de la qualité clans les industlies

agro-alimentaires, intégrant l'utilisation de l'analyse des dangers, points clitiques

pour lem' maîtrise (Hazard Analysis Clitical Control Point-HACCP-).

La méthode RACCP est une _méthode d'asslU'ance qualité particulière­

ment bien adaptée à la maîtrise de la qualité des produits alimentaires. L'intérêt

du nettoyage et de la désinfection dans l'application de ce concept RACCP et

notamment dans la maîtrise de la durée de vie des produits et leur contamination

n'est plus à démontrer (25).

Le nettoyage et la désinfection sont appanls comme un outil essentiel

pom" l'application du système RACCP dans les industlies de traitement de

pOlSSOns.
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2 - SOUILLURES ET CONTAMINATION

Les souillures, qu'elles soient solides ou liquides, représentent un pro­

blème important dans les industries de la pêche. Elles sont spécifiques du produit

traité, des procédés de fabrication et du Ilk'1tériel utilisé. Leur adhérence est fonc­

tion de la température, de l'hydrodynamique et de l'interaction du produit!

matériau en contact (1).

Pour ROZIER (22), l'étude initiale de la natlu'e des smfaces, des souil­

lures et des contaminations s'impose. C'est la base indispensable pour

conlprendre les opératiol1.'i de nettoyage et de désinfection et les pratiquer

con,renablement.

CARUER (7) a fait une étllde analytique des souillures et des conta­

nùnatiollS. Il distingue:

2.1. - Les souillures inertes

Celles-ci comprelment les souillures minérales et tes souil1w-es organi-

ques.

2.1. L - Souillures minérales

2.1.1.1.. - Desctiption

Par ordre de fréquence décroissante. on a :

- le carbonate de calcium ("calcaire", "tartre"). Il se présente sous fonne de

cristaux tTès fins, mats, en plaques ou revêtenlent continu souvent friable:

- le phosphate de calcium: il précipite en créant un réseau de phosphate trical­

cique clistallin ou amorphe en plaques d'aspect blanc-lnat, fïnement mame­

lonnées, dures;



- 7 -

- les sels de l'acide tartrique: ce sont des cristaux brillaIl:ts très durs;

- le sel (NaCl) : il peut-souiller les surtaces en y fonnant:Ull revêtement uniforme

ou de couleur blanchâtre, hétérogène, mat.

2.1.1.2. - Origine

Elles peuvent être des constituants des produits manipulés ou trans-

formés:

- le phosphate de calcium est un constituant nonnal du lait ct des prodtùts

laitiers;

- les sels de l'acide taltrique proviennent de produits végétaux;

- le sel est utilisé en technologie alimentaire sous fonne de salUnure en tant

qu'agent de salaison ou comme fluide sen'ant au transfert de chaleur dans les

échanges themli.ques (réfrigération, congélation) ;

- l'eau et sa charge en minéraux est à l'origine de l'entartrage des matériawL

Très schématiquement,' l'eau utilisée dans l'IAA doit être considérée

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

équilibre :

/ 2
Ca+++ 2HC03 7

CAC03 + CO2 + HIO

Hydrogéno-
1

Carbonate

Carbonate Tartre

1 =milieu alcalin 2 =milieu acide
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En pratique, si l'eau a une dureté supérieure à 10o R, il est nécessaire

de l'adoucir par précipitation ou séquestration du calcimn, distillation, permuta­

tion, déminéralisation. On appelle "eau dure", une eau fortement riche en

calcaire (17).

2.1.1.3. - Conséquences

Les dépôts minéralLx ont des conséquences variées: l'entartrage, dû à

la transfonnation des bicarbonates en carbonates, a pour effet:

- d'alcaliniser l'eau (pelte de CO) ;

- d'acidifier la vapeur (COlTosion) ;

- de fOlmer des dépôts sous fomle de plaques dont les efIets sont fonction du.

lieu où ils se déposent;

- le tartre possède enfin des effets "décourageants" pour le personnel.

Les souillm'es minérales sont éliminées par des détergents acides (11).

2.1.2. - Souillures organiques

2.1.2.1. - Description et orilrine '

- Souillures à dominante lipidique: insolubles dans l'eau, elles y fonnent des

suspensions ou én1Ulsions inc;;tables. Elles adhèrent aux SUPPOlts par des liaisons

électrostratiques. Elles fOlment des savons en présence de bases qui lessolubi­

lisent.

- Souillures à dominante glucidigue : leur caractère est très différent en fonction

de leur constitution. ".
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- Souillures fonnées de glucides complexes (amidon, cellulose, glycogène,

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

est très variable (sel, gels, empois).

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

grosses molécules plus ou moins combinées à d'autres corps clùmiques.

2.1.2.2. - Conséquences

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

ques sont des "refuges et des garde-manger à microbes".

Une souillure incrustée peut être à l'origine d'une corrosion des smfa­

ces sous jacentes. Le lnétabolisme des micro-organismes peut entraîner la libé­

ration d'acide organique, d'anunoniac à l'origine de détélioration des substrats.

Certaines souillures catalysent des phénomènes indésirables tels que

réaction de ~1aillard, oxydation des lipides,

Les souillures organiques inactivent les hypodùorites.

Toutes ces souiUm'es issues des aliments sous [onne de glucides, lipi­

des ou graisses protides ou matière azotée sont éliIninées par les détergents
. .

neutres ou basiques (11).

2.2. - Souillures vivantes ou contamination nùcrobiemle

Les microbes sont des êtres vivants qui naissent, se nounissent, pro­

duisent des déchets, grandissent, se reproduisent et meurent.
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Invisibles à l'oeil nu puisque leur taille est généralement de l'ordre du

micron (111000 mm), ils se classent pour différentes raisons en procaryotes (bac­

téries), Eucaryotes (levures, Inoisissures, champignons) ; les virus fOffilent tme

classe à part (7).

Lorsque les conditions sont favorables (lllunidité, température, nOUlTÎ­

ture), les microbes se multiplient rapidement selon Ulle loi: Nt =Noe kt. Puis leur

croissance subit un ralentissement à cause des métabolismes (déchets) voire des

toxines qu'ils libèrent (26).

2.2.1. - Contaminations virales

Leur délection est impossible.

Leur importance est d'ordre sanitaire non QlL:111titative. Les virus ne

peuvent se mtùtiplier dans le milieu extérielrr mais sont responsables de malàdies

diverses parmi lesquelles cC11aines sont tnmsmissibles par les aliments (polyo­

tnyélite, hépatite à vinls A). Leur détection dans le lnilieu extérieur peut poser des

problèmes certains étant très résistant aux produits ou aux méthoàes de désin­

fection habituellement employés.

2.2.2 ..- Contamination bactérienne

Selon CAIZLIER (7), les problèmes se posent en tenues différents

suivaut qu'on a à faire :

- aux bactéries à Gram- présentant une sensibilité inconstante aux désinfectants

1!suels. Eles peuvent développer tme résistance vis-à-vis de certains désinfectants

et résister également à une désinfection classique en raison de lew's propriétés

d'adhérence particulières POlU' certains substrats.
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- aux bactéries à Gram+ non sponùés et les fonnes végétatives des Gram+

sponùés. Elles ne sont que relativement peu protégées par leur paroi épaisse. Ce

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

- aux spores des bactéries à Gram+ : très résistantes dans le milieu extérieur

(spore de Clostridiunl, de bacillus).

2.2.2.1. - Adhérence des bactéries slU"les matières

organiques et les smfaces inertes

Selon GLEDEL (12), les aliments se contaminent aisément grâce à lUl

transfert des bactéries à partir de supports tels que les matériels, les matériaux

d'emballage, les vêtements, les mains. Dès lors, on peut s'intelToger pour savoir

cormnent et pourquoi, les bactéries demeurent sur leurs supports initiaux, aussi

pourquoi et comment s'effectuent le transfert, les échaIiges s'opérant de façon

constante dans les deux sens.

La fixation d'une cellule vivante sur lm support est le résultat de plu­

sieurs interactions. Selon la théorie DLVO (initiales de ses promoteurs), les
.. >

énergies d'attraction (force de Wander-\Valls) auraient lute grande importance

d.'lns le déroulement du processus et cela d'autant plùS que l'énergie de répulsion

décroît avec la distance séparant deux surfaces plus rapidement que ne décroît

l'énergie d'attraction. D'autres factelU"S à prendre en compte sont: l'énergie libre,
- -

les interactions polaires et les liaisons hydrogènes.

Au cours de la phase initiale d'approche, les fimbliae pounaient jouer

un rôle dételminant en pénétrant la balTière électrostatique (les bactéries sont

chargées négativement comme beaucoup de surlaces hy-drophobes), située à

l'intertace et en assurant un premier contact.
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Schématiquement le déroulement chronologique suivant peut être

observé:

- phase d'attachement- primaire (réversible),

- phase d'attachement secondaire (irréversible),

- phase de fonnation de micro-colonies.

2.2.2.2. - Conséquences du phénomène d'adIiérence

Dans tous les établissements où se manipulent les aliments, quelle que

soit la nature de leurs activités, toutes les surfaces peuvent seryir de réceptacle à

des micro-organismes et principalelnent à des bactéries.

Si les factew'S favorisant du développement bactériense trouvent réunis,

ils se fomlent des micro-colonies totalement invisibles à l'oeil nu. A partir de ces

supports, les transfe11s 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 sécrètent des substances,de nature polysaccharidique

qui peuvent prendre en défaut les protocoles de désillfection.

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

bactériemles notamment à la chaleur et au fonnol.
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3 - LES ETAPES DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION

SENHATI, cité par DUCOUlDIVIBIER (11), distingue trois stades du

nettoyage chimique:

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

'contenus dans les solutions détergentes. Ces agents de smface sont absorbés Slrr

la souilhrre et le substrat ce qui a pow· effet d'abaisser les tensions supelficielles

et d'améliorer la pénétration de la solution dc1llS la souillure. Une étude de

CHEFTEL (9) décrit ce phénomène.

- La dispersion de la souillure dans la solution détergente: Cette phase consiste

à dégager la sluface à nettoyer des souillures qui seront évacuées par la solution

détergente. Elle nécessite un apport d'énergie qui pourra être réduit si on utilise

des agents de slrrface convenables.

- La stabilisation de la dispersion: Elle pennet de prévenir la redéposition de la

souillure dispersée sur la surtace propre. C'est le rôle des agents de suspension.

Les tensio-actifs favorisent le pouvoir mouillant. DUCOULOMBIER

(11) définit la mouillabilité comme l'aptitude du liquide à s'étaler sm' une smface.

Le pouvoir mouillant résulte de] 'absorption de détergents à l'intertace eau/solide:

l'énergie d'adhésion de la souillure diminue et celle-ci peut être détachée par

agitation lllécanique.

4 - LES AGENTS DE j\,TfŒTOYAGE ET DE DESINFECTION

4.1. - Les agents de nettoyage

4.1.1. - L'eau

L'eau est l'élément essentiel des opérations de nettoyage et de désin­
fection, Bien qu'elle soit un agent de nettoyage, l'eau chaude a d'impOltantes



applications en désinfection (17). Ble est aussi la principéÙe composante àu

nettoyage et de la désinfection dans les industries de la pêche.

L'eau douce ou l'eau de lner de qualité agréée est util isée pour le

nettoyage des usines. La plupart des méthodes de nettoyage pratiquées dans

l'industti.e de la pêche considèrent l'eau connne un solvant pour les agents de

nettoyage et de désinfection. " .

4.1.2. - Les produits alcalins

Ils sont partiClùièrement actifs sur les souiUuJ'es organiques car jls

saponifient les graisses et solllbilisent les protélne~ (13). Deux fOl1uulatlvns sonl

p\)~sib]es.

"f.1.2. L

1·

- Soude

- Carbonate de soude.

Ils compOltenl llne base alcaline (~;oude. carbonate, etc... demi les

spécificités d'acticn,§ont citées plus haut) ~( laqutlie s'ajoutent divers produiTS

(phosphate, silicate, agents cllelatants) pan éviter l'entaIirage en cas d'eau dure.

Pl"' '11l'1~' cl.· e~s' ~le/,mr.·l tc on aio'll·" U~,~S l'I'jIU"b' j'letlr<: ,'!'-: C'nr'''os;'''[i.•_~ t. l J. LJ ,,~, --\..~ "" ".L\. .t.\.0~ J t.... .......,". J ........... "' .~ '.1.'- "' ... 1. ~ !.V •

4.1.3. - Le~~ lxodults acides•._".~._J.;:: .. ._

T ' '"" , • J-' / . , '1" /
1 "'1",- :!'-"l','-'t"-~-'l pet l"""~ "'''xll·r.'l{'I'i~ ,,, c.nrp ue"1"'T31t-'11-,"'t'lt' t'ti (0e,S 111":'1'._, ..... ·.~l ..-\.1.' ~.J'(IL .~ .... .l """ ...") ... l.'.ll....~ l"'-- ••~ ... v l .... -,w .... .J ... \. i::' L\'... L'_Î ~ ' •• , ..J' •.' . ..l~f .•
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lation acide contenant tensio-actif, inhibiteur de corrosion, activateur, etc... est

de loin préférable à l'emploi d'un acide ~eul, minéral ou organique. Panni 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

l'action de l'acide ou de la base en jouant le rôle d'interface souillure/surface, ce

qui va permettre à la souillure de se décoller de son supp011 et d'être dispersée.

Le principe actif alcalin ou acide complète l'action en "digérant" la

souillure ainsi disloquée. Leur mode d'action est celui de nlouillant qui abaisse.. ,

la tension superficielle de l'eau c'est-à-dire qu'ils pennettent de diminuer l'angle

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

Support----.........-.......::;......:.------

Figure 2 : Avec tensio-actif

Support .:::::::2::::...L...::...::.. _

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

Les plus couranunent rencontrés sont les s,els de sodium.

Exemple:

L'acide carboxylique (sel de sodium)

Sel d'acide gras naturels (savon)

o
CH~ - (CI\)n <

O-Na

C'est la fraction chargée négativement qui est active. Ce sont d'excel­

lents m01ùllants émulsionnants et dispersants mai s ils sont moussants ce qui peut

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

Ici, c'est l'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 caractère complémentaire d~ d~s cas précis.

Leur fonnule générale est (2) :

+
R,,~R2 x-

/"RI R3

R =longue chame hydrocarbonée

RI' ~ ' ~ : groupes à faible poids moléculaire

x est un anion tel que CI- ou Br

On peut citer (11) :

- les amines,

- les amines éthoxylées

-les produits à ammonium quaternaire.
._ 10-

4.1.4.3. - Les tensio-actifs non ioniques

-Ces derniers sont particulièrement efficaces vis-à-vis des souillm'es.

Ce qui explique leur place importante dans les fonnulations détergentes. Ils sont

généralement peu moussants, ce qui pennet leur utilisation dans les cas où la

présence de mousse est indésirable (13). On di stingue (11) :

- le condensat d'oxyde d'éthylène:

. sur 1es alcools gras

. sur les alkylphénols

- l'ester d'acide gras

- l'ester de saccharose.
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4.1.4.4. - Les tensio-actifs amphotères

Les tensio-actifs amphotères possèdent 1Ul "zwiterion" (ou ion

hybride) c'est-à-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,

-l'éthylène diamine tétraacétate de sodium

-les gluconates ou glucoheptonates.

4.2. - Les agents de désinfection

4.2.1. - La chaleur

Elle constitue l'agent le plus ancien connu et utilisé dans l'industrie.

Lorsqu'elle est correctement appliquée, c'est l'agent le plus sûr pour la destnlc-
.. ;"..

tion des micro-organismes. Le milieu de transfert de -chaleur utilisé est générale-

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

JACQUET (15) passe en revue les différentes sortes d'utilisation de la

chaleur:

- l'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°-12üoC : 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 chimiques

4.2.2.1. - -Famille des hallogènes

Ils présentent d'excellentes propriétés de désinfection et constituent les

agents les plus utilisés dans liindustrie. Leur action est présumée être une oxyda­

tion non spécifique de substances cellulaires (11).

a - Le chlore et les composés chlorés

Parmi les désinfectants utilisés dans l'industrie de la pêche, le chlore

occupe probablement la première place. A l'exception de la stérilisation de l'eau,

le tTaitement n'est généralement pas fait avec du chlore élémentaire mais avec

des composés dégageant du chlore actif.

Les composés chlorés les plus connus sont:
•. J.'

- l'hypoclùorite de sodium qui comprend (6) :

. l'eau de javel qui titre 10 à 40° chlorométrique-, ­

. l'extrait de javel: plus de 40°

- l 'hypochlorite de calcium

- les chloramines

- le dichlorocyanurate de sodium

- le trichlorocyanurate de sodirun.

b - L'iode et les composés iodés

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

mais sa faible et lente solubilité dans l'eau froide, son odeur, sa tendance à colo-
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rer la plupart des matières organiques et son pouvoir corrosif vis-à-vis de

certains métaux ont considérablement restreint son utilisation dans l'industrie

alimentaire (11).

Ces produits consistent en lm mélange d'iode et de substances tensio­

actives qui jouent le rôle'rde solubilisant et de support de l'iode. En solution, 70 à

80 % de l'iode est libre sous fmme d'iode actif 12 (seule l'iode sous fonne molé­

culaire est bactéricide) (15).

Nous pouvons classer les iodophores en deux catégories:

- les bactéricides proprement dits partois appelés iodophores "simples" ;

- les iodophores-acides dont l'acidité est très supérielU"e à celle des iodophores

"simples" et leur pH en solution nonnale ne se situe guère au-dessus de 2.

4.2.2.2. - Les produits à anunonium quaternaire (PAQ)

Ce sont des désinfectants tensio-actifs qui détruisent généraleluent

bien les levures et les bactéries (Gram+ et Gram-) mais ne semblent avoir par

contre aucune action sur les virus. ils n'agissent pas sur les germes de la tuber­

culose. Ces composés sont inactivés par les agents de smface anioniques et les

savons (11).

4.2.2.3. - Les autres produits

a - Les oxydants

L'ozone et l'eau oxygénée sont utilisées pOlU" l'épuration de l'eau ou

pour la stérilisation de matériaux souple d'emballage. LelU" efficacité pour la

désinfection de surface est discutable.
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- L'eau oxygénée: Pour BOCKEil.1AN, cité par DUCOULOMBIER (11), l'eau

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

des réactions chimiques, l'inactivation des bactéries par ~02 est fortement

influencée par la température.

- L'ozone, l'oxydant le plus puissant, est un désinfectant au spectre large tuant

plus rapidement que le chlore et inhibant même les virus. L'ozone ne laisse ni

trace ni odeur ni résidus toxiques.

b - Les alcools

Les alcools à 60-80 % sont parfois utilisés connne désinfectant POlU"

des rinçages antimicrobiens ou connne substance active dans les aérosols.

c - Les aldéhydes

Le fonnaldéhyde est panni les aldéhydes le plus utilisé. Le produit se
~ .,'

présente dans le commerce en solution aqueuse à 40/1'0 environ sous la dénonu-

nation "FORMOL". On l'emploie surtout pour la désiilfection des véhicules et

des locaux vides.

cl - Les lnétaux lourds

Le mercure est COlmu pour ses propriétés microbicides mais il est

prolUbé pour sa toxicité.
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5-PROPRœTES DES AGENTS DE NETTOYAGE ET DE
DESINFECTION

5.1. - Fonctions des détergents

Les détergents réalisent plusieurs fonctions essentielles (16) :

- Ils enlèvent les souillures et les débris aliInentaires et ce faisant, tuent les
bactéries qui s'y trouvent.

- Ils exposent les bactéli.es restantes SUl" les smfaces à nettoyer.

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

- Enfin, ils domlent à l'endroit une apparence de propreté.

Un détergent alimentaire idéal doit posséder les qualités suivantes (8,

S, 11, 16) :

- solubilité rapide et cOlnplète,

- absence d'effet cOlTosif pour les srnfaces nlétal1iques,

- absence de toxicité,

- aptitude à rendre les graisses savonneuses,

- action énmlsifiante et dissolvante,

- propriété de dispersion et de suspension,

- facilité de rinçage,

- pouvoir gemliçide éventuel,

- stabilité durant le stockage,

- absence d'agressivité porn" la peau s'il doit être nlaIupulé,

- prix faible.

Aucun produit ne possède ces propIiétés aussi, il en résulte que les

détergents sont d'ordinaire des mélanges de plusieUl"S cOlnposés (16).

5.2. - Caractéristiques des agents de nettoyage simples

Voir tableau 1.



(1')
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Tableau 1 : Caractéristiques des composés simpRe,s utiHsés comme agents de nettoyage

Pouvoir pH de la Pouvoir Pouvoir Propriété Pouvoir Pouvoir COlTosion Activité

Substance luouillant solution éluulsi- disper- de t1nça- antitartre stérili- et toxi- détergente
, à 1 % fiant sant ge en eau sant cité générale
", dure

'.

Soude caustique faible 13,1 faible faible faible nul bon [Oli 111()) c nIll:
, '

Orthosilicate de sodimll moyen 12.8 tuoven bon moyenne faible bon fort bonne..
Métasilicate de sodimu moyen 12,4 bon bon bonne luoyen luoyen léger très bonne

Carbonate de sodimu faible 11,5 moyen faible faible faible faible à léger moyelme
moyen

Phosphate trisodique 12,0 bOlIDe bon
faible à

légermoyen Inoyen bon bOlmemoyen

Pyrophosphate tétrasodique' bon 10,2 moyen très bon bonne bon lllÙ nul très bOlIDe

Tripolyphosphate de sodium moyen 9,7 - bon bonne très bon nlù nul bOlIDe

Hexametaphosphate de luoyen 6,8 - bon bomle très bon nul nul bOlIDe
sodium

Bicarbonate de soude faible 8,3 faible faible faible faible faible mù faible

Sesquicarbonate de soude faible 9,8 faible faible faible faible faible nul faible
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5.3. - Propriétés demandées à un produit de désinfection

Pour assurer lUle bonne désinfection; le produit doit répondre aux

exigences suivantes (11, 8) :

- avoir un large spectre d'efficacité,

- être utilisé à faible concentration,

- avoir une action durable,

- être sans danger, même à forte concentration pour le métabolisme de l'homme,

- ne laisser auclUl résidu après rinçage,

- avoir une efficacité égale en présence de résidus de souillures,

- être sans action corrosive sur les matériaux,

- économique.

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

Voir tableau II.

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 l'angle de contact de la solution détergente sur le substrat,

de la tension intenaciale du pouvoir moussant et du pouvoir émulsiollilant ;

- les méthodes directes qui sont basées sur l'estimation des résidus de souillui'e

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

lL.~ant des techniques de marquage par des traceurs radioactifs.
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Tableau II : Caractéristiques des principaux types d'agents de désinfection

1 de.. mfecllon fIndle apI e..

PRODUITS AVANTAGES INCONVENIENTS APPLICATIONS
TYPIQUES

Phénols
- Utilisés rarement pour les

- Large spectre - Toxique appareils dans l'industrie
- Utilisables sur une - Odeur désagréable alimentaires.

large zone de pli - Peuvent être dangereux - Sont plus efficaces pour
pour les opérateurs. l'hygiène deJ'environne-

luent. "

Halogènes
- Les plus utilisés clans l'in-

dusb:ie alimentaire quel,
- Très corrosifs que soit la méthode
(même pour l'acier Inox) utilisée (manuelle, par

- Excellent spectre - Peuvent être dangereux circulation, par pulvérisa-
(en particulier le ponr les opératenrs t.i011).

chlore) - Peuvent colorer le - Peuvent être urilisés
produit fini. comme détergents désin

- Tolèrent peu la fectaüts combinés s'il .Y Cl

présence de protéines 1 peu de souillures ou en 1! -'8
. . .

r .. ..S

1 lm nettoyage par un

1
détergent.

1

-

POI'maldé-
- Peut êll-e [l'ès - Surtout utilisé en sucrerie

1 désagréable à utiliser pour le traitement en
hyde - Excellent spectïc - pas d'action de sUItace diffusion.

- Toxique
- Odeur désagréable.

1P.'oduits à
1 1- Généralement P,IS f0.n- - Très utilisés Jans j'indus-

ammonium - Très actifs contre les fon~ci(~e 'r< '1 t~ie~: la viande et V0lU" 1. . 1- AcllvIte sm les uam- 1 l'hYgIene des ma gaS111S.
quate.'naire

ffilcro-orga111smes
Gram+ et quelques réduite dans cie ]'e8u 1- D6conseil1és par pulvéri-
Gram- dure 1 sation et par circulation à

- Tensio-actif .. Faible- tolérance aux cau<;:e de la mousse.
- Utilisation générale- protéines 1- N'est p~s recommandé en

ment sans danger. - Inactivé par certains brassene.

1

détergenls ,- [nfluellce sur la mousse
- Mousse (parfois un de la bière.
inconvénient) 1

Ampholites -Très large spectTc - LI tilisés généralement
- Activité rnaillLc:LJue - Peuvent être inéc:cJjv !Ss poW' ks opér<:1 lions ma-

en eau dure par les détergents nuelles et l'hygiène de
- Très grande toI ér8nce - Mousse (pc1ffois un l'environnement

aux protéines . ,- t •lnconveru en._ )
- Tell~io-actif

.. Utilisation sans danger
.- LI lilisables sm LIne

1
L·üge zone de pl i 1 J1

!
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6.2. - Cas des produits désinfectants

Une synthèse de divers types d'épreuves pennettent l'évaluation de

l'efficacité des désinfectants (11, 26).

Il existe deux principaux types d'épreuves.

La première est basée sur la détemünation de la concentration néces­

saire et suffisante en désinfectant pour détruire un nombre connu de cellules

bactériennes dans un temps déterminé.

La seconde consiste à apprécier le taux de destruction des bactéries

par la solution désinfectante après une ou plusieurs durées d'actions détenninées.

On peut opérer soit sur des suspensions bactérielUles dont on commit la concen­

tration en gennes et dont on mesure le taux de mortalité par clénonlbrenlent des

bactéries survivantes après traitelnent, soit sur des smfaces de luétal ou de verre

systématiquenlent sOlÙl1ées avec des cultures pures. Le nombre de bactéries

après traÎtelnent par le désinfectant étudié est comparé au nombre iIÜtial.

7 - CINETIQUE DU NETTOYAGE ET DE LA DESI1'JFECTION

7.1. - Elimination des souillures

Dans le cas du nettoyage, LONCIN (19) indique que la plupart des

expériences montrent que cette opération s'effectue conune une réaction du

premier ordre. Si mAo représente la masse de souillure par Ullité de sruface, on a

donc:

mAo = k.mA (a)

qui s'intègre en

ln mAo kt (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 doÏvent toujours être suivies de mesure de

désinfection destinée à réduire le nombre des éventuels micro-:-.organismes pou­

vant subsister après le nettoyage.

Pour ROZIER (24), ces opérations doivent toujours -avoir lieu dans tll1

ordre immuable: nettoyage-rinçage'-"désinfection-rinçage final-séchage.

PaIfois, le nettoyage et la désinfection sont combinés grâce à remploi

d'un mélange de détergent et de désinfectant lllais cette lnéthode est générale­

ment moins efficace qu'un processus de nettoyage et de désinfection séparés en

deux étapes.

1.1.1. - Le serviœ de nettoyage et dedésinfection

L'importance du service de nettoyage et de désinfection dépend de la

taille de l'entreprise mais dans tous les cas l'attitude de la direction générale vis­

à-vis de la fonction hygiène doit être la lllême.

Le nettoyage et la désinfection sont des opérations complexes. Il

convient par conséquent de les confier à une équipe spécialisée consciente de,
.l'importance des opérations et très au fait des iInpératifs de son exécution et non

à des manoeuvres ou apprentis (15).
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Une seule personne, de préférence attachée en pennanence à l'entre­

prise et dans la mesure du possible ayant des fonctions étrangères à la produc­

tion, devrait être chargée des méthodes de nettoyage et de désinfection et de leur

application. Outre la connaissance du problème de nettoyage et de désinfection,

la personne doit avoir un rôle de formateur (11). Pour PETIT (20), il est néces­

saire d'infonner et de fonner 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
1
.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'où amélioration du comportenlent du personnel (18).

1.2. - Les teclmiques de nettoyage et de désinfection

Les opérations et les méthodes de désinfection cloivent répondre aux

exigences hygiéniques juridiques et environnementales.

1.2.1. - Les techniques de nettoyage

Le nettoyage s'opère par l'application séparée ou combinée de métho­

de physique, par exemple: brossage ou écouleluent 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 l'autre méthode.

On peut recourir à l'une des méthodes suivantes selon les circonstan­

ces (9, 11) :

- Le nettoyage manuel: Il fait appel à di vers types de brosses, goupillons et

balais, à des racleurs en présence de solutions détergentes. Le trempage des
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pièces amovibles, des mac1lîneset de petit matériel dans un récipient contenant

Wle solution détergente peut être 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 l'opération. Il consiste à faire

circuler successivement, dans la tuyauteriè et les divers appareils-(bacs, pompes,

évaporateurs, échangeurs de chaleur, etc ... ) , les liquides de prélavage, de lavage,

de désinfection, avec rinçages intennédiaires. La circulation dans la tuyauterie

doit atteindre une vitesse d'au moins 1,5 mis pour être efficace,. Ce procédé a

pour inconvénient d'exiger un appareillage spécial mais il présente de nombreux

avantages:

. il permet d'abord de travailler à des températures élevés.·ce qui n'est pas

possible dans le cas du nettoyage manuel;

. il implique également tille récupération des solutions et la diminution

concommitante de la pollution des eaux résiduaires.

Autre avantage, dans une grosse wnté équipé d'une installation fixe de

nettoyage-désinfection, l'ensemble des opérateurs n'est plus affecté au nettoyage

des appareils et tme seule personne suffit.

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

solution détergente en grande quantité à une pression élevée pouvant atteindre

6,8 bars.

- Jet à forte pression et faible vohnne : On emploie de l'eau ou une solution

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

bars.

- Nettoyage à la mousse: C'est l'application d'un détergent sous forme de Inousse

restant en contact avec la surface pendant 15 à 20 minutes avant d'être rincée au

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

poissons peuvent être lavés à 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 rinçage à l'eau chaude à la fin du cycle de

nettoyage.

1.2.2. - Les techniques de désinfection

La désinfection entrame une réduction des micro-organismes vivants

mais elle ne supprime généralament pas les spores_bactériennes.

Aucun procédé de désinfection ne peut être 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 même activité vis-à-vis de tous les germes aussi, il 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 à la concentration et à la

température indiquées et, si possible à forte pression (20 à 30 kg/cm2), dans la

mesure où la désinfection s'y prête. Il convient ensuite de laisser le désinfectant

en contact avec la surface à désinf~cter pendant le temps indiqué.
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1.2.3. - Le rinçage

Il comprend le rinçage intennédiaire et le rinçage final.

- Le rinçage intennédiaire pennet dans un premier temps de détacher les

souillures les plus tenaces grâce à l'utilisation de la haute pression. Dans un

deuxième temps, le complexe "détergent-souillure" est éliminé des surtaces.

Cette phase doit pennettre l'élimination des biofilms.

- Le rinçage 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 rinçage est réalisé par projection

d'une eau potable sous une faible pression afin d'éviter les éclaboussures mais

avec un débit relativement important de manière à éliminer toutes traces de

substances.

2 - LE NETTOYAGE Er LA DESINFECTION DANS L'INDUSTRIE

DELA PECHE

2.1. - Considérations générales

Les questions de ne!toyage et de désinfection ont ~e grande impor~

tance dalls l'industrie de la pêche. 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 phénomènes d'intoxication sont en

général des bactéries de contamination. Ces gennes 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 fraîchement capturés (28). Dans sa
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présentation finale, la denrée est parfois différente de sa fonne 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'industIie de la'pêche (14, 28)

Ces produits sont présentés sous fOffile de poudre, de gel.ét de liquide

dans le but cIe 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. - Les détergents

Ils sont souvent mélangés à l'eau avant lem" utilisation. Selon le pH. on
. .

distingue 3 grands groupes:

- Les détergents aci~es : Dérivés de l'acide sulfUlique ou de l'acide phosphorique,

lelIT utilisation est limitée à 5-15 nunutes. Ils sont très actifs slU"les précipités des

sels marins et sur les souillm"es des supports en aluminilUll.
, '

- J--es détergents neutres :Ils ont lllliarge spectre cl'acti \'ité et sont indiqués pOlU'le

nettoyage réglùier. Leur pouvoir émulsioIlllai."'lt est très grand d'où lem' grande

efficacité sur les souillures huileuses ou graisseuses.

- Les détergents alcalins ont lUle efficacité qui augnlente avec la basicité plus Je

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

par la soude caustique qui doit être employée avec beaucoup de précautions.
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2.2.2. - Les désinfectants

Le chlore est le désinfectant le plus utilisé dans l'industrie de la pêche.

Il est utilisé soit:

- sous fonne solide: en poudre ou en tablette de telle sorte qu'en solution sa

concentration soit détemunée,

- sous fonne liquide.

Ce sont les produits javélisés contenant 15 % de chlore.

Applications:

- désinfection des mains:

- désinfection des équipements :

- désinfection des chambres froides (moisissures) :

solution à 50 ppm

solution à 200 ppm

solution à 500 pm.

Les produits chlorés ne sont pas chers mais leur inconvénient réside

dans lelrr caractère volatile.
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CHAPITRE IV : NUISANCES DUES AUX PRODUITS DE NETTOYAGE

ET DE DESINFECTION

1 - NUISANCES· DlJES A LA PRESENCE DE DETERGENT DANS

LES EAUX RESIDUAIRES

Un aspect très important est celui de l'éventuel toxicité-des détergents

pour les êtres humains comme pour les poissons.

2 - TOXICIlE

Les résidus de détergents et de désinfectants peuvent être toxiques

aussi bien pour les individus que pour l'environnement.

La quantité de résidus sur les surtaces nettoyées dépend étroitement du

rinçage final ce qui confère à cette opération tenninale, un rôle très 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 - BIODEGRADABIUTE

Il est important que les produits utilisés aient une grande biodégrabilité

pour éviter la pollution de l'environnement.
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CHAPITRE V: ASPECTS LEGISLATIFS

1 - LES CONDITIONS D'M1ENAGEMENT DES LOCAUX ET

CONCEPTION DES MATERIELS EN VUE DE FACILITER

LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

Au Sénégal, l'arrêté ministériel du 15 avril 1991 fixe le-s.dispositions

techniques particlÙières relatives aux locaux de traitement et des conditionne­

ments des produits de la pêche destinés à l'exportation.

Cet arrêté spécifie, en son premier chapitre, les conditions d'hygiène

relatives aux locaux et au matériel (27).

En France, cette notion "faciliter les opérations de nettoyage et de

désinfection" était déjà contenue dans l'article 9 du décret du 21 juillet 1971.

2 - L'OBLIGATION DE NETTOYAGE ET DE DESI1\TFECTION

En France, l'article 10 du décret du 12 février 1973 stiplÙe :
" ,

lI[[ est interdit d'utiliser dans les industries et commerce alimentaires. des maté-

riaux ou des objets destinés à être mis en contact aveè les denrées alimentaires

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

3 - BIODEGRADATION

Devant le problème très général de la pollution des eaux, le législateur

a réagi dans de nombreux pays.

En France, le decret n° 70-fr72 interdit le déversement et la vente à

compter du 1er 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 la nature -et-de la concentration du détergent,

- de la température,

- de l'action mécanique.

7.2. - Destruction des micrO'-organismes

Là aussi, on considère que la réaction est généralement du premier

ordre. Si l'on porte en ordonnées les logarithmes de la populati.0n par unité de

surface d'un micro-organisme donné et en abscisses le temps, on obtient une

droite (11).

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

log de la population
par unité de smface

Le coefficient angulaire de cette droite est d'autant plus grand en

valeur absolue que l'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 à nettoyer) joue un rôle important tout

comme le mouvement du fluide.
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8 - CHOIX D'UN PRODlJIT DE NEITOYAGE 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 à éliminer,

-la nature de la surface sur laquelle est déposée la souillure et sa rugosité,

-la température qui ralnollit les matières grasses et diminue la viscosité des

solutions,

-la dureté de l'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

l'aspect légal, de la technicité et des normes (26).

Il faut tenir compte du type de micro-organismes prédominant dans

l'environnement et du niveau de désinfection souhaité. TI est nécessaire ensuite

d'y ajouter les conditions du milieu: pH, température, prése~ce 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 l'effet qu'aura le produit sur l'environnement.
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CHAPITRÉ 1 : DESCRIPTION DES PROCEDURES DE NETTOYAGE

-- _----~-------'ET-~.DE- DESINFECTION. ~__ _ ~_~ _" _

~~~------

~-----._---~- - ~

=~= -._---
-~--_._----'~~--. . - ...-

C'est tin établissement qui fait du vivant, de -l'entrer,· dUpréparé et du

réfrigéré: L;~iitrepri~e a Un responsable qualité qui superViselui-même les opéra-
- -----

tiC)J:lSâé-üetfoyage-ët de- désinfection. il n'existe pas de procédure écrite.

1.1. - Nettoyage et désinfection du matériel et des locaux

1.1.1. - Nettoyage sommaire

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

l'eau sans détergent ni désinfectant.

1.1.2. - Nettoyage complet

il est réalisé par l'équipe de production en· fin de jomnée. Il comprend

deux phases :

- Le prélavage qui consiste à appliquer un courant d'eau continu sur les surfaces

de travail. A~ Préalabi~, Ïe matériel est rangé pour faire le vide sanitaire. Cette­

première opération sert à enlever les souillures grossières comprenant des bouts

de chair, des lambeaux de peau et des écailles.

- Le nettoyage et la désinfection sont réalisés en lIDe seme opération avec un

produit mixte. La solution détergente et désinfectante est préparée à la dilution

deS%-dafis dès técipients-de-10 litres.-Cettesolution 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 à main. Ap:r:.ès un temps de

_contact.dé 5.à 10nm,_on.procçg~~!1_ ri.J!ç~g~J~nappijq~!.l1D:~9~td'ea!!

continu jusqu'à élimination complète du produit.
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_.J .~ .

-,- ~--- -_.. - ..- - -- .. - -~ ..
r'

~ - 1.1.3. - Nettoyage et désinfection des plaques de fùetage et

___________ . des ustensiles__ ._ __ .__ . . __
._-~~-----_. _.~~--~~~~-~~~'----

En-liis âes o~ération~fâécrites--éëédëirifuenf; celnà.téfieresttremn~---p -.~. - .~ ._. ·C • - ••• • ••• •• ~__~ _

-~~~ .. -. -_.~-aans-un~bac contenant~une=sol uti011~Chloré~-piéparée par-estimation.-=-k.e-cll.nçage,.ac..-=------
-- _._ .. --- ..------_._----~.- _.-- - - -- --
lieu le lendemain.

TI faut noter qu'au cours des opérations, on utilise de l'eau de mer

fùtrée non chlorée.

1.1.4. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

Ces 10glux~QJ1tentretenus a~ ~o:urs._çleJajournée par une ferrime.

Après la production, il est procédé à un nettoyage désinfection combiné.

1.1.5. - Nettoyage et désinfection des luains et des bottes

- Les mains : Un lavabo est disposé à l'entrée de la salle de production. Ce

lavabo, avec commande à pédale, est muni d'uri distributeur de savon liquide.

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

~t.es bottes: A i'entrée de la salle de production est disposée un pédiluve conte­

nant une solution de chlore.

1.2. - FréqUence des opérations

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

------jour après la productiôn~ -
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1.3. - Matériel utilisé

- -- -- - . - "- - - .- - --

- Ba1ais=l>rosses,

_- -=-:- _-~ -=rackurs, =~=~--~---~~ _
-=~---·=moreeaux,-de-sac en nylon;

-----_._--- _.. ~-

- éponge~.

1.4. - Produits utilisés

• 0- • __

-------- --

\
\

- DESlNMICIDE : C'est le principal produit'qui est utilisé. TI est à la fois un

désinfectant, un désodorisant et un détergent.

Composition: TI est composé de savon végétal, d'essence de citron,

_d'alcool et de sel minéral.

Caractéristiques: - Odeur citronnel

- pH à 1 % = 9,75.

Mode d'utilisation: - A diluer dans de l'eau à 10 %

- Utilisation en manuel

- Temps de contact : 5 mn.

- HTH : C'est Wl désinfectant

Propriétés: - Famille des hypochlorites

- Formule: mélange

- Description: désinfectant et oxydant

Composition: - Hypochlorite de calcium: 65 à 75 %

- Chlorure de sodium: 10 à 20 %

- Chlorate de calcium: 0 à 5 %

- Chlorure de calcium:0à 5 %

- -----. - ~ Hymoxyôe de calCilinl : 0 à 4 %

-Eau: Oà5,5%
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Propriétés physiques : - Fine poudre blàncl;le
--- -

______---- _~_ --:~- =-__ ~~_:_-~----_--:---- _~ :-:pHA~oÇ: JQ,~ilJJ,?_(~~lu~~nà J.~J. _
---~--------- ----- ----~--------~...:----_-------=-~-QâeliF_âe~èhlore.---~----~--------- - ---- - - ~-- - - --- ------

- - -- ---- - -- -- - --------
-- -------~-- -- - ----- --

- -- - "--" -----------+-.. _-----._- ---- --

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

on n'y fait pas des auto-contrôles de sutfaces.

2 - USINE 2

L'établissement élabore différents types de produits: entier, préparé,

réfrigéré, congelé. Ces produits sont destinés en grande partie à l'export~tion vers

l'Europe. L'~ine 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 l'établissement.

La procédure comprend des opérations complètes de nettoyage et de

désinfectioti èt des opérationS -sommair~s.

2.1. - Opérations complètes de nettoyage et d,~ désinfection

Elles sont exécutées par l'équipe d'hygiène forte d'une dizaine de jour-
• 1 _,

naliers payés à l'heure. TI existe un responsable du nettoyage et de la désinfection

qui supervise le travail. Ces opérations sont toujours réalisées en fin de journée,

après la-production. Elles-comprennent--les phases suivantes-: ---- -- -- -
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2.1.1. - Nettoyage

---_._--

===--=- oc.,..-Le-prélavage consiste- à,ranger-Je=matérieLde=1Ta-vail pour falië-re vide·sanitaireo=-=~~c
._- - --- ++ _. __ _ _ •• ~ __ •• _...0..-_. ++ • • _. _ _ _

Ensuite à l'aide de jets d'eau sur les surfaces, les souillures grossières sont élirni-
-.

nées.

- Le lavage: La solution détergente est préparée selon les prescriptions du fabri­

cant. Elle est ensuite appliquée manuellement à l'aide de morceaux de sac en

nylon avec lesquels sontfrottées les surfaces. Le temps de contact va de 5 à 10

minutes.

2.1.2. - Le rinçage intennédiaire

TI se fait par application de courant d'eau continu sur les sutfaces

jusqu'à l'élimination complète du détergent.

2.1.3. - Désinfection

A l'aide d'une pompe,~la solution chlorée à 200 ppm est pulvérisée sur

les smfaces déjà nettoyées.--bn laIsse agir le désinfectant pendant 5 à 10 minutes.

2.1.4. - Rinçage rmal

Un courant d'eau continu est appliqué sur les surfaces jusqu'à l'élimi­

nation complète du désinfectant.
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2.2. - Opérations sornrtlaires de nettoyage et de désinfection

~-_·----·Ges-opé~ations-sont-mises:.::en-oeu~re:.::le-~matin~avantJa-production.et.31 l

-- - . --------mompn·t--:,.:f".!" -~~".~F:Q~;,.~;;:. ;;;'-"-:~l;:'-l'-l'l'-:'---l'-es s-un-·;"a-ce-s-{-;;"·oles~soi)'-à'1'etat·propre. Le net-. . ,...._.........._~.:; .:.~~.A _,__.__ ,YUuJ. J.~.l v '" ,,1044,
-- . ---,---_._. - _. - - - -_._-_._----_. -- .--. --

~ --7-_-_~_~~ to~age..-so.mmaife-est ëffeCtué paYl'éqUige~ge__p..ro_âüÇ!i9n,:~On note-:âëIDCpl1ases :

2.2,1. - Nettoyage

Un courant d'eau continu est appliqué sur les smfaces.

2.2.2. - Désinfection

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

procède ensuite au rinçage.

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

fection l l'eau utilisée est à une température qui varie entre 25 et 33°C.

2.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Les cagettes sont lavées après chaque utilisation avec lllle machine à

laver. Cette machine, en plus du programme de nettoyage désinfection, effectue

un prélavage et un lavage à l'eau chaude à la température de SO°C.

2.4. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

- Vestiaires: Ils sont nettoyés et désinfectés par l'équipe d'hygiène. Après vidage

des placards, -il y a application de-la solution détergente sui vie d'un rin~age inter­

médiaire et d'une désinfection au clùore. Le rinçage final termine l'opération.
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- Toilettes: Elles sont entetenues à longueur de journée par deux femmes. Deux

-nettoyages_complets y_sonteffe_ctués par jou,r.
---------------------- _.-

.----------_. ------------
.-.----------------- -

-- - - ------_._- ----~--- - -- ---

- Les mains: Dans chaque salle, sont disposés des lavabos avec commande à

pédale, munis de d1strlbuteüide savoilliquide. A côté de chaque faval:'~-est

placé un récipient contenant une solution chlorée à 50 ppm.

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

chlorée à 200 ppm.

2.6. - Fréquence des opérations

TI existe lUl programme où sont mentionnées les fréquences.

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

- Les tables: chaque jour

- Les bacs : après chaque usage

- Les cagettes : après chaque usage

- Les sols: chaque jour après le travail

- Les plafonds: une fOls par semaine

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

2.6.2. - Chambres froides

- Les chambres froides sont nettoyées-et-désinfectées tous--les 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

_.-. __ .... _--- --.
F'

--------~-. --- ---------

-. ---:- -- - ----BaléÛs~bros8es
-- ,

-'--------racleurs- -- ---,

.. 0_- ~ .__~~. .. .. < _ •• • _

- ----~--~-----------

======,-:;,.,tuyaux, _
------~--------=-rnorêeaüX_de sac ennylon;---- ---- ---- - .--:- -- --
-. -~-- .-:~ - . :~porriPes pulvérisatrices'-- -~---~-=:~---:.~- -

2.8. - Produits utilisés

2.8.1. - Détergents

- SIDERAL:
_. - .

--- ---~-----~~-------

Caractéristiques: liquide fluide, concentré, incolore, densité: 1,07,

pH alcalin, non volatile, ininflammable.

Propriétés: dégraissant, nettoyant, légérement bactéricide, biodégradable,

actif en milieu acide et alcalin, séquestrapt de calcaire.

Mode d'emploi: dilution de 0,5 à 10 %. L'eau chaude 50-70°C augmente

l'efficacité.

Application: recommandé pour l'industrie alimentaire. S'emploie sur tous

les supports; ~

-DEROXAL:

Caractéristiques: liquide, incolore, densité: 1,37, pH acide (phosphorique),

non volatile, ininflammable, miscible à l'eau.

Propriétés: détartre, désoxyde, passive en une seule opé~tion, n'attaque pas

le support

--- ---Mode-d!emploi- : dilution-de là-lO %. -- ~--- n __
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- 2.8:2:..: Désinfectants

Le désinfectant utilisé est le Hm (cf. 1.4.).

2.9. - Auto-contrôle

­._- -- _. - - - ._--
+. - - - - ."- ---- •

L'usine dispose d'un laboratoire d'auto-contrôle. Des contrôles de

smfaces sont effectués périodiquement. Les gennes recherchés sont uniquement

les colifonnes fécaux (voir tableaux III et IV).
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Tableau III: Résultats auto-contrôle de surfaces effectué pat le
-laboratoire de l'usine 2

____0 - _0 __ 0 0 0 0 ----'- 0 • 00 .0. 0 _

FICHE DE CONTROLE NETTOYAGE
.. - _._- .. _--_._--_ ..~--------_.- -- -_. .._.--- - _._-_._--~ ,~ _.

---(Résultats prélèvements de surface).. - - 0 -

·:COCAL MATERIEL-
Sol Mur Autre Bac Cagette Surface de Ustensiles ConditiOlme-

° - travail ment

Réception

Pelage

Filetage

Condition­
nement °

Démoulage

+++
10

o 00

Ampliation: A.LARHANTEC
DrNDIAYE
Y.NDIEGUENE
CHEFS D'EQUIPE

Date prélèvement: 07 mai 1996

Fait le : 08 mai 1996
l

LE LABORATOIRE
.-(signature)
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Tableau IV : Résultats auto-contrôle de surfaces effectué par
le laboratoire de-l'usine :2

FICHE DE CONTROLE NEITOYAGE
.(Résultàts-prélè~ements:ae-.sUifac.ej -- _.

LOCAL MATERœL
Sol Mm Autre Bac Cagette Smface de Ustensiles Conditionne-

travail ment

Réception

Pelage

FHetage

Condition­
nement

Démoulage

+
o

o

o
Table

o 0
Table Pla­

que

Ampliation: A.LARHANTEC
DrNDIAYE
YNDIIDUENE
CHEFS D'EQUIPE

Date prélèvement: 09 mai 1996

Fait le: 10 mai 1996

LE LABORATOIRE
(sigruùure)
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3 - USINE 3

-------------Q'est-1-~W1e.des-plus-grandesüsines-de-traitemènt-de-poissons-de-la-: -

- - p~a~~-:~!2i!.férents types de produits y sont fabriqué~~:--~~~_r,-pr~paré~réfrigéré~

- -oc_ongelè:L!etaolissemetil:disposè d'un service _qu_alîœ.Jliiigé.-paLJIDOoeteliru-

vétérinaïre.

L'équipe de- nettoyage et de désinfection est composée de journaliers

pays à l'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 la désinfection des locaux et du matériel sont exécutés

par l'équipe d'hygiène. 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 l'autre pour la nuit). Les opérations compren­

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

3.1.1. - Nettoyage sommaire

TI est effectué par l'équipe 1 au cours de la production, pendant les

pauses. TI consiste à :

- balayer les sols pour enlever les déchets,

- laver les surtaces avec de l'eau à haute pression.

3.1.2. - Nettoyage et désinfection exécutés à fond

Ces opérations comprerment le préllettoyage, le nettoyage et la

désinfection.
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--~----------- -------

3.1.2.1. - Prénerloyage

--~-~~~----- ----- --Le-prénëttoyagè·es-t=effèèfue-par-l~éqiiipe de-nuit-après-la-proâùdiOli--ll----
-consiste à : ------ --~~------- --- ------- -- ----.----

~ ~ranier1e maténel- p01rrfaire=le=-viae~sanitaiie~-­

- enlever les déchets avec dèSbâlà.is, - -
- appliquer des jets diéau à-liaUte jÎtession sUr les surfaces pour éliminer les -

souillures grossières,

- nettoyer et tremper les nids d'abeille dans une solution de c~ore à 200 ppm

(le rinçage ne se fera que le lendemain).

3.1.2.2. - Nettoyage et désinfection

Ces opérations sont exécutées par l'équipe du jour. Elles commencent

chaque jour à partir de 6 heures et se terminent à 8 heures, tout juste avant le

début de la production.

Les deux opérations sont combinées grâce à 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 à mousse qui va servir à appliquer le mélange sur les

surfaces prénettoyées. Pendant 2 à 3 minutes, les ouvriers frottent les surfaces

avec deJa paille de fer. Après un temps de contact allant de 5 à 10 mn, on procè-
,

de au rinçage à haute pression.

3.1.3. - Nettoyage des cagettes--

Les cagettes sont nettoyées avec une machine à laver qui comprend un

prQg:@Illllle de nettoyag~__~T~_au chaude à la !~_~pératurede 40°C. çe.s c_Clg~ttes

sont ensuite désinfectées dans un bac contenant une solution de chlore à 200 ppm.
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3.1.4. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

_.. -- - .-- ..-

~-~.~-~---- -Pourlelavage-desmains~"':il-est-disposé-à-l'entrée·des-toilettes-etde-----­

-·chaque salle, 2 bassines. La·preri:û~fe ~~ssiri~_coptie:ritune solution détergente et
--_._..._----------~._-, .. _- .. _--- -----------~---_. - - -

=-. -:~=·_~..·_7 -··~~~l~autre, une solution désinfectante~préparée~à.·la=di1utionde 3 capuchons de javel

dans la litres d'eau

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

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

3.1.5. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et des toilettes

TI 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

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

3.2. - Matériel utilisé

- Balais-brosses,

- racleurs,

- canon à mousse,

- Karscher (laveuse à pression),

- paille de fer.

3.3. - Produits utilisés

3.3.1. - Détergents

- DKR9:

Composition: matière active détergente à haut pouvoir moussant et des

adoucisseurs d'eau.
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Propriétés :--super-moussant

Domaine d'utilisation : . .
-- -

, .... -- ---'----~------_..

- - - --,-

-'----- --:- nettoyage-âu-àoFeFdu-màféiièl ---- --- -- - -- - --- ------

__________ ~~--~- -_~=__: ~- ~==1!Y!gedes mains~_~=- __=_--~=~_ --~ ~=-~====-~---

Mode d'emploi~Env.-iron~50~g,""dans"Wl-seau-d~eau-(10-litres),.rincer- après=---== =7 ~~-

-- -- - ---- --- --- -avoir frotté otÎbroSsé. -- --------- -- ---- --- ---
- -

Présentation : poüdfe atomisé en vrac.

- DK R4 : Poudre destinée au lavage des surtaces dures: sol, mur gras, peinture,

prétrempage des vêtements sales.

Composition: produit chimique neutre alcalin contenant Wle matière active

détergente

._. _ ._. . __ Mode d'emploi :.1.à 3 cuillè!~~.As.p.!JP_~~ 10 litres d'ea1!__cha!ld~~ ou

Rincer à l'eau chur.

3.3.2. -- Désinfectant

Le désinfectant utilisé est le HrH et l'eau de javel. (cf. 1.4)

3.4. - Auto-contrôle

- -- ----- ------
Des tests de contrôle de smfaces sont effectués périodiquement à l'aide

d'écouvillons. Les germes recherchés sont les micro-organismes aérobies

(voir tableau V).
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Tableau V: Résultats auto-contrôle de surfaces effectué par le
laboratoire de l'usine 3

- .... - -_.
- . ~_.. - --. - . - ~ .-

SURF4:CE.$ 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 §

Cagette verte (500 ppm) M M §

Bac filets S S §

Balance filets § S - S

Bac fouge S § S

Cagette démoulage Europe M M M

Table démoulage Europe § S S

Tapis boîtes S S S

Tapis tris S S S

Plaque filetage S S S

Nid d'abeille S S S

Table pelage M IVI IVI
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4 - USINE 4

~-----~-----G'est-lIDe-conServerie- dtfth0n;:I>eux-types~de':ptoduits-y-sont fabriqués-.;. ------

- - -- -- ----::conserve-dethon-cuit - - ------- ------------ --- - ------,

Dans cet établissement, les. opérations dé nettoyage et de désinfection

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

Trois équipes se relaient pour assurer l'entretien hygiénique des lieux:

- 1 équipe de8 h à 141\ composée de 12 ouvriers,

- 1 équipe de 14 h à 20 h, composée de 12 ouvriers

- 1équipe de !luit fo~e de 15 ouvriers:

Les équipes 1 et 2 procèdent à lll1 nettoyage sommaire au cours de la

production pour maintenir les tables et les sols propres.

L'équipe de nuit fait le nettoyage et la désinfection de façon complète afm

que le personnel puisse disposer d'lm 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

TI se fait à l'aide de balais pour débarrasser les surtaces des déchets.

Les surtaces--sont-ensuite arrosées- au jet-:



'-;".-~" • t· . .••.•. _-•••• _ •. - --~ ... - ~_.~~._~--:-- ~_._p~. "

- --'
-_._---------- ----~----- ~ ~.-

____--- ~S6_- _

------,----------- ----- ------ ---~-----~----~-----

- -

4.1.1.2. - Nettoyage complet

--- - ------ ----- --- -- --n:'ë-6Iripren&lës-opératioiiS=-sUiv~antesl--':'-----

__________.:_PE~!~~~g<?_à}'ai~e~~jerâ'~-~1!~-_~==_-_=__=~=__=_=~-- __=:~~-~_~~= ~

==-=--application-d'une-sofution bouillante~de=sollde=-dontJa concentnlti6n il'est~pas _-::~_~,,=-
------------blendéfulle: -- ------------.--- ---------- ---- -- - -------

- --
:-- après là à 15 Inn, on procède ai{nnçagequt s'accompagne de brossage.

4.1.2. - Nettoyage et désinfection des cagettes et des bacs

Ces opérations sont réalisées de la façon suivante:

- prélavage à haute pression avec un Karscher,
.:.

-__applic~tio!1:4e ta solution détergen~t!_i!vecdes morce~1!x d~ sac en nylon qui

servent à frotter les surfaces,

- rinçage à haute pression,

- application de la solution désinfectante manuellement (dilution non définie),

- rinçage final à haute pression après un temps de contact allant de 10 à 15 Inn.

4.2. - Nettoyage et désinfection du secteur thon cuit

4.2.1. - Nettoyage sommaire

Il Ya un balayage périodique pour dégager les déchets des sols et des

tables de parage. Les déchets sont ensuite évacués vers la salle réservée à cet

effet.

4.2.2. - Opérations complètes de nettoyage et de désinfection

4.2.2.1. - Table de parage et sol

'-_ Prénettoyage _~-= S!~1?.ap"asser !es_ tablt!~~Q~s cagCttes_~t des"':~Q.~teaux

- balayage des sols et évacuation des déchets.
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- Nettoyage: La solution b<?utiJlapte de so~de estrépatl<lu_e sm les tables et les

-~-----sols.-Après-untempsde-contaet.:..-de-10-mn,-les-smfaces---sont-arrosées-puis-frottées-------

-----avec des-morceaux de sac en nylon. --

Pom les sols, les parties rebelles sànt brossées jusqu'à disparition

complète de la souillme. Lorsque toute la soUillure est décapée, on procède à un

rinçage à haute pression et l'eau s'écoule vers les canalisations.

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

sols. Le rinçage 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 à l'aide d'une

solution détergente puis d'un brossage pendant 5 mn. Le rinçage se fait ensuite à

haute pression.

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

pom enlever les bouts de chair adhérents. Après vidange des déchets, le rinçage

est réalisé au jet d'eau.

4.2.2.3. - Nettoyage 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 à

haute pression.
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4.2.2.4. - Nettoyage et désinfection des vestiaires et
des toilettes

-~ -----ÂprèsJe:.prélav-age-àJ~eau,-tme-solution.d'acide~ch1orhy.drique_est~ ._ . .
versée.sur-les carreaux. -Il-.y-a ensuite brossage des surtaces suiv.Ldu rinçage. à
haute-pressiéin:~-'-~~~- - .- ----- -- ... -------- __ "

4.3. - Nettoyage et désinfection des machines

L'entretien hygiénique des machines (emboîteuses, 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. - Nettoyage des mains

Au niveau du couloir reliant la salle de production aux toilettes, sont
installés des lavabos avec commande à 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 accès à la salle de production son munis de
pédiluves contenant une solution de chlore,à 200 ppm.

4.5. - Fréquence des opérations
(voir tableau VI)

4.6. - Matériel utilisé

- Balais-brosses et brosses à main,
- bacs à déchets,
- chariots,
- Karscher,
- camion avec citerne à haute pression
-racleurs.
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4.7..~. Produits utilisés

- --4':-7-;1.':'-:~D~tergent--~--·-'-'-'-'.... -'-.-.:.:.-.--.----

. - ,-

Composition ët 'propïiétés : -Le IAVOL est un détergent liquid~, iieutr~, à ­

haute teneur en substances tensio;.actives au pouvoir mouillant élevé.

Le LAVOL n'a aucune action corrosive sur les métaux, le caoutchouc

ou les matières plastiques.

Domaine d'application: Le pouvoir tensio-actif élevé du LAV0Let la neu­

tralité de son pH autorisent un usage polyvalent du produit:

-lavage. des s~aces peintes, c3!':"elées,émaillées;

- lavage des mains ;

- nettoyage des sols, appareils les plus divers.

Mode d'emploi:

- à la main,

- à la brosse,

- en installation automatique.

Concentration: Nettoyage général: mélanger le LAVOL, pour une

proportion d'une cuillérée à soupe à 1 verre, à 10 litres d'eau selon le degré de

souillure ou la surface à traiter.

4.7.2. - Mixte

P3-TOPAX M63 :

Caractéristiques physico-chimiques :

.---- ---- Présentati(m-~-liquide

Nature: alcalin

pH de la solution à 1% : 12,2

Teneur. eE chl~E~_à 1% : 375 PP!I.l:. _

Durée de stockage: 3 à 6 mois.



,-. _ .• _o. _... ~__ .._~ _

--------_ ...

,-
- - - -. -- - __ o. - ~ ...,.----.-- - - ~. ~

Propriétés: Détergent, désinfectant, moussant. '.

--'-'f)omaiiiés~d!applieation~Nettoyagè:et-désilifeeti0n-en-ni0lisse-dé=teute-'-----..

---- sunace: sols, murs, cnaînes',-maclûnes.' ~--------------
- ------ --- - ------ ---~ ----- _.----

-MOded'emploT: Avec-pompè'pnemnatique hydio=ë1ean avéC-mousseüi: n

'~'Concehttatlinl: --dë'4 à 10 % optimum â-5% -,

~ Température :de 25à 7QoC

- Temps de contact: 20 minutes minimmn.

L'opération de q.ettoyage et désinfection doit être-suivie de rinçage à

l'eau potable, aujet ou à l'aide d'une pompe haute pression

4.7.3. - Désinfectants

- Le P3-0XOl\1JA ACTIF

Caractéristiques physico-chimiques :

Présentation: liquide incolore

Nature: acide fi?

Densité à 20°C: 1,09

pH de la solution à 1% : 4,1

'Principe actif: péroxyde d'hydrogène - acide acétique

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

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

Propriétés: Le P3-0XONIA ACTIF est un produit désinfectant liquide,

non moussant, se caractérisant par son action rapide. Sa rapidité

-,-----,-- --d'action'résulte-dela-combinaison de-péroxyde,' d'hydrogène et d'acide

acétique.

Spectre d'activité large: agit sous les spores de bactéries et les virus.
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Toxicité:

- Toxicité aiguë: DL 50: 3,40 (2,83-4,08) nù/kg chez le rat (per os)

-- - ----------------l'oxicité-cutanée-:-une-solutionà 25 %-ne pro-voque-aucune-réaction-----

- - --- sur la peau humaine. A des concentrations plus

-- ~~=--=-== =,~=- --- élevées, il faut prévoir une fé.ac.tioncutap.é~~=_

Domaines -d'utilis-ation : En industrie alimentaire pour la désinfection du

matériel.

Mode d'emploi :

Concentration: 0,3 à 0,5 %

Température: ambiante à chaud

L'opération de désinfection doit être suivie d'un rinçage à l'eau potable.

- Le HTH (cf 1.4.)

4.8. - Auto-contrôle

De temps en temps, le laboratoire de l'usine procède à des contrôles de

surfaces. La méthode utilisée consiste à appliquer des lames de contact sur les

surfaces et à laisser incuber à l'étuve. La flore totale est recherchée.
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Tableau VI: Programme de nettoyage et de désinsection - Usine 4

- .. -_. - -- <- -- . - . -

SEGT!-EHR-- _.. - -- ---PR0BHI-l'--- ~---':"'-FREQl1ENeE . ----

- -' - . - -. --- - - . -----,- . - .. - .. "-- .. -'-r"
_.

---~ -- - ---

.. - -- Grille cuisson Lavoll/~_Q~onia::"<Q,5%1.::.. To_us l~.§jours
--- ..------- ----~----_._-

;:.:-=-===-.-:.--===---:..-=-=== ==..-=---:. ~ - .:......:::-::..:.- •. HTH (80%) -_=--=c_~=_ .= -~= -- .-

-_. - .- . .- -- _......

Cuve cuisson LavolllP3 Oxonia (0,5%) Tous les jours (fin de
HTH(80%) cuisson)

Etagère cuisson LavolllP3 Topax (3%) . Tous les jours (fin de
HTH(80%) cuisson)

Support et cadre des Lavoll/P3 Topax (4%) Tous les jours
grilles

Bac alimentation LavolllP3 Oxonia (0,5%) Tous les jours
emboîteuse HTH(80%)

Sertisseuse LavolllP3 Oxonia (l %) Tous les jours
HTH (80%) (machiniste)

Emboîteuse Lavoll/P3 Oxonia (l %) Tous les jours
HTH(80%) (machiniste)

Cuvejutage Lavoll/P3 Oxonia (0,5%) 1 fois/mois
HTH (80%)

Autoclave LavolllP3 Topax (3%) 1 fois/semaine
-

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

Cuve de refroidissem. LavolllHTH (80%) 1 fois/2 mois

Plateau, cuvette, Lavoll/P3 Oxonia (0,5%) Top.s les jours
bassine HTH(80%)

Couteau et petit Annoire à stériliser par Tous les jours - -

_. - _. . matériel lTV* (en projet)-

Citente huile voir SNlC Fin de stock

Nettoyage de l'usine Lavoli/HIH (80%) - 1 fois/mois
-- ---- - - - .. - - P3 Topax (4%)-
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Tableau VI: Programme de nettoyage et de désinseciion - Usine 4 (suite)

. -,._~ --.- --S-EerElJR-~~-------"-PRGDUI-'f-- -~._--'~FREQUENeE~-----

_.Mu~~ .~ __ . . Lavol!/HIH (80%) - P3 __. Tou~les jQ~
Topax (4%) _. -- -0==_--=.. _-c~_c=_---

Sol

Plateforme

Plafond

Ligne Arbor Naturel

Caniveaux

Tuyauterie

Hyster

Chariot

Table de pal~age

Bac à déchets

Bac débarquement

Plaque cuisson

Lavol!/HIH (80%) - P3
Topax (4%)

Lavol!1HTH (80%)

Jet d'eau chaude

Lavol!/P3 Oxonia (0,5%)

HTH(80%)

HTH(80%)

Traitement chimique ­
Détartrage

Lavol!1P3 Topax (3%)
HTH(60%)

Lavol!1P3 Topax (3%)
HTH(60%)

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

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

Lavoll/P3 Oxonia (O,3~:,(,)

P3 Topax (5%)

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

-Tous les jours

1 fois/semaine
balayer tous les jours

1 fois/mois

Toutes les pauses:
09 h 45 mn jet d'eau
12h30
15 h

Tous les jours

1 fois/2 semaines

1 fois/ 6 IllOis

1 fois/semaine dimanche

Tous les jours

Tous les jow's/ fin de
production

Tous les jours/fin de
production

Tous les jours/fin de
débarquement

Tous les jours/fin de
production
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5 - USINE 5

~~-e'esi-tule--usine dè-taillemàyenne;-bes-i)lmeipaux~produits--qui y sont----­

_-:~!!~!e§~(jIit: entier, préparé, réfrigéré, c()ng~~~:-:r=~ét':î~lis~e~ef1t-a ml service

~==qualité=dotéd!unlaboratoire d'aut6=contrôle.=Laoprocédure de-nettoyage et de

désinfection est bien codifiée dans le manuel diassurance qualité de l'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 à fond.

5.1.1. - Nettoyage sommaire

Il se fait au cours de la production et elle consiste à :

- balayer les sols et débarrasser les tables des déchets,

- appliquer un courant d'eau continu sur les surfaces pour enlever les souillures

grossières.

5.1.2. - Nettoyage et désinfection

Ces opérations se déroulent en plusieurs étapes:

- Prélavage: Il se fait à l'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

surtaces. Il est procédé ensuite à des frottements avec des morceaux de sac en

nylon.
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- Désinfection: La solution de chlore à 200 ppm est appliquéernanuellement sur

les surtaces. Le temps de contact est de 10 à 15 mn. Le rinçage final se fait en

_. _. app~qu~t~co~t d'eau continu sur les s_~a~~s jus5!~à ~!~~tioncomplète. __
du désinfectant.

5.1.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Les cagettes sont lavées et désinfectées suivant le protocole ci-après:

- prélavage à l'eau,

- trempage et brossage dans un bac contenant un mélange de solution détergente

et de solution cWorée,

- Passage par la machine à laver qui comprend deux compartiments:

. dans le premier compartiment, les cagettes sont lavées à la solution déter­

gente tiède,

. dans le second, les cagettes subissent une désinfection au chlore.
Il y a un dispositif de rinçage à la sortie de la machine.

5.1.4. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

- Mains: Dans chaque salle, on trouve des lavabos avec conunande à pédale,

munis de distributeur de savon liquide et de brosses à ongle. La désinfection des

mains se fait dans un récipient contenant une solution chlorée.

- Bottes: Elles sont désinfectées au niveau des pédiluves aménagés à l'entrée des

salles de travail. Ces pédiluves contiennent une solution de cWore préparée à la

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

5.1.5. - Nettoyage et désinfection des toilettes

Les toilettes sont entretenues toute la jOillllée par une équipe de

personnes.

5.2. - Fréquence des opérations

- Les soh, les mm'S, les tables, les portes, les rideaux sont nettoyés et désinfectés
tous les jours.

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

-------Détergent -:-VAb0L-(4;t;-1;-)------------

- Désinfèctant : Le HTH (voir 1.4.)

5.4. - Auto-contrôle

Des contrôles de sUIfaces sont effectués périodiquement par la méthode

d'écouvillonnage. Les germes recherchés sont les colifonnes 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 pêches. Il

n'existe pas de procédure de nettoyage et de désinfection écrite et l'usine ne

dispose pas de laboratoire d'auto-contrôle.

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 après la production.

6.1. - Nettoyage sommaire

Trois femmes assurent l'entretien de l'usine au cours de la jownée. Les

déchet sont balayés et évacués. A l'aide d'un récipient, on verse de l'eau sur les

surtaces des tables pour enlever les souillures grossières.

6.2. - Nettoyage et désinfection exécutée de façon conlplète

Ces opérations compremlent un premier nettoyage effectué par les

femmes en fin de production et llll deuxième nettoyage-désinfection exécuté par

l'équipe de démoulage qui travaille la nuit.
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6.2.1. - Première opération de nettoyage et de désinfection

------.~---- -- -Elle est faite-en-fm-de-jeumée-à-partir-de-J8heUFes. Cette opératiQn-est--­

faite à la sauvette car les travailleuses-sont pressées de rentrer. Elle consiste à:
~::::-~--:-=---:----- -- -ranger le matériel,-------- ----

- faire un prénettoyage en versant de l'eau sur les smfaces pour enlever les

souillures grossières,

- 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. L'application du mélange s'accompagne de frottements avec des

morceaux de sac en nylon. Le rinçage final se fait immédiatement après

l'application de la solution.

6.2.2. - Deuxième opération de nettoyage et de désinfection

Cette deuxième opération est exécutée par l'équipe de démoulage de la

nuit. Elle est effectuée en deux temps:

- Nettoyage: On applique une solution détergente à dilution non défini. Le

rinçage intermédiaire se fait après 5 à 10 mn de contact en versant de l'eau sur

les surfaces.

- Désinfection: Elle se fait par l'application d'une solution d'eau de javel préparée

sans respect de la dilution. Le rinçage final a lieu après 5 à 10 rtm.

6.2.3. - Nettoyage et désinfection des cagettes

Le nettoyage et la désinfection des cagettes se fait de la façon suivante:

- prénettoyage dans Wl bac d'eau,

- trempage et brossage dans un bac contenant la solution détergente,

- désinfection dans un 3e bac contenant une solution d'eau de iavel,

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

et des ustensiles

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

tirie_s.Qluti~tiL (l'~all:qe jà"el jusqu'au 1endeIllaiil. On.1~~ri.l!ç~~-~\T.Cillrüfilisation.

6.2.5. - Nettoyage et désinfection des mains et des bottes

- Mains : Le personnel dispose de lavabos avec commande à 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 à 8 ppm.

6.2.6. - Nettoyage et désinfection des toilettes et des vestiaires

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

Elles nettoient le matin à la pause et à 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 même façon.

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 dejave1. (cf. 1.4.)
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CHAPITRE II : TESTS D'EFFICACITE DES PROCEDURES DE

NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

,- --- ------------------------ - -~-----------
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- ---- - MATERIEL-EFMETHOBE

1.1.1. - Matériel technique

TI est composé de :

- Autoclave,

- :Etuve,

- Bec blUlSet1,

- Portoir pour tubes à essai,

- Instrument d'ensemencement,

- Réfrigérateur,

- Verrerie: ,tubes à essai, béchers, éprouvettes graduées, flacons, pipettes, pinces,

spatules, ciseau, étaleur)

- 'Boîtes de pétri à usage unique,

- Ecouvillons stériles,

- Glacière et carboglace,

- Coton cardé, papier kriift

- Milieux de culture déshydratés.

1.1.2. - Les swfaces nettoyées et désinfectées

- Surtace des tables de travail,

- bes-murs,

- Les bacs,

- Les tapis, etc...
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1.2. - Méthode

Pour les contrôles de sunace, nous avons 10 à 15 échantillons par

usine selon les tailles. Les échantillons, une fois prélevés, sont placés dans une

glacière contenant des carboglaces et acheminés au laboratoire.

---T-~ ~--= ,-=--~ - -~ :- - -L'étude a POrté sur-Ies=procédur.es~de nettofagë ëfde-désIDfeëfion ae~_6--:'-,- _
r- - -
Î établissements de traitement de jJOlSSC)I1s. Panm 'ces uSines,- une conserverie -de

. 'i ,-- thon, Îes autre~ faisant du réfrigéré-et clù congelé.

1
1
1

!
1

1

1.2.2. - Protocole d'analyse

1.2.2.1. - Analyse bactériologique

a - Préparation de l'échantillon

C'est la méthode d'écouvillonnage qui est utilisée. Flle s'applique à

tous les types de surface.

A l'aide d'un écouvillon de coton stérile et hwnide, on balaie 25 cm2 de

la sunace à analyser. TI s'agit d'une technique non quantitative. La proportion de

gennes piégés est du même ordre que pour les méthodes par application.

b - Dilution_

-- - --- - -~'écouvillon est -ensuite' transféré dans 9 ml d'eau peptonée tmnponnée

stérile. Les ~ennes sont dispersés à l'aide d'un "vortex". Une quantité de ce liqui­

de est ensuite ensemencée dans une boîte de pétri cmùée avec un milieu de

__ çulnu:.e._ • . •

•
'.
1
'.
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c - Germés recherchés

--
- - - - - - - --- --La:.recherche~des-gennes:..porte.:.sur-:--------

-----~-~------- --- ~-les--micro-organismes-aérobies-à-30Q.e-, ----~---
-- ----- ---------- - -- - _. --------------_.- - --_.- -

===_C==-="':~-:7 ~::Jes_1;:Olifôrme-sJéèaux,~~~~ç,=~~==,~=cc

-- ---- --- - - ------- -:. les staphyloco-ques à 37°e:-- - - ---

- - - --::--: C'es11a ïnéthôde de dénombrement qui est-utilisée pour Ces gerines.

- Dénombrement des micro-organismes aérobies à 30°C: Le milieu utilisé est la

gélose Plate Count Agar (PCA) ou gélose standard pour dénombrement. 1 ml de

suspension est-prélevé à partir de la dil-ution et transféré dans une boîte de-pétri

stérile. De la gélose PCA est ajoutée dans la boîte l l'homogénéisation se faisant

par des mouvements rotatifs dans les deux sens. La boîte est refennée sur la
- -- -- - - . _. -- --. - - - - .- - -

paillasse pour permettre la solidification de la première couche. Une deuxième

couche de gélose PCA sera coulée par la suite. Cette double couche permet

d'éviter l'envahissement de la surface de la boîte par les germes contaminants ce

qui rendrait la lecture difficile.

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

est utilisée. Les boîtes de pétri sont ensemencées avec la dilution puis coulées en

double couche avec de la DL. L'incubation a lieu à l'étuve à 44°C pendant 24 à

48 heures. Les coliformeE fécaux apparaissent rouge foncé avec un diamètre

supérieur à 0,5 mm.

- Dénombrement des staphylocoques présumés pathogènes : li 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 Oll ml de la dilution à l'aide d'un éta-

- -- ---- --------1eur~ Après 24-à48-heures -d'incubationà-31~G,-lesstaphylocoques présumés ­

pathogènes ont l'aspect de colonies noires, brillantes, bonlbées et entourées

d'une zone opaque et d'un halo d'éclaircissement.
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-d - Interprétation des résultats

.~----------- _._-_._------_._-- _._-- ---

---AGtliellemèJ1t~=n!)La::pas:-ôe::fi0rthes--interfiationales::dispombles-en::Ge -~---

- ---- - ------qui concerntr1a.-contamination-des-sU1faces:.ehaque laboratoire--établit-son-pro--- ---
.. -- - ...- -,---~-------------,-------_.,._-_ .._--,- -_._---_ ..

~-~ -----pre-Progiamme~_âe=sJllY~eillanc_e==-~-~~~--- -- - ---

NOlis::an=Ons:ncniS- reféier; dans notre étude, aux normes-établies par le ­

"Cornrnitee of the nllcrobl31 contamination of smface of the laboratOly-section of

the APHIA" pom le contrôle des swfaces en industrie alimentaire. Ces nonnes

stipulent que, po~ 25 CIil de: sinface, :

- SI le nombre de colonies sur PCA est inférieur à 100, la désinfection est

satisfaisante ;

- par contre si ce nombre dépasse 100 colonies, la désinfection est mauvaise,

nous disons non satisfaisante ;

-les autres germes pathogènes doivent être nonna1ement absents.
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CHAPITRE III: RESULTATS

--_._- .._-- . ~-.-,--

---------- --- - ------ -Dans-Ies:.tableaux~ll=à-XVIILsontconsignés les résultats-des--ana1yses------

de 70 échantillons prélevés-au-niveau-de-6-usines de la place. ,----

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

supérieure à 100 dans 2 échantillonS: Cette flore a été retrouvé incomptable dans

28 échantillons.

Les coliformes fécaux sont présents sur Il échantillons. Ces coli­

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

Les Staphylocoques sont absents.
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Tableau VIT: Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 1

______________--_-- -_---_--1--- :: Nombre deco~OIiiespar 25 cm2 de surface --

- ------- ---~-- -- -

Locaux- Surface
_____1 --- M.A.T.30°C
,~~~===~-=" --- - - - - Réf.:<100

Germes _

riolif.féc:aux Stah Jaco ues Conclusion'" - -- - - p y -- -q-- - - -.- -- -
-A6Sence~:~A]jsëiid~-~ -- -

Salle-de Table
filetage

Cagette

Plaque de
filetage

Salle de Table
condition-
ment Balance

300

40

10

30

20

.
Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

Absence

NS

S

S

S

S

Tableau VITI: Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 1

Nombre de colonies par 2S cm2 de surface

Germes
Locaux Surface M.A.T.30°C Colif.fécaux Staphylocoques Conclusion

Réf.:<100 Absence Absence.
Salle d~ Table IncOlnpt Absence Absence NS
pelage

Plaque de- Absence Absence S30
p~lage .

Bac Incompt. "60 Absence NS

.. -.- - --- -- ._- Plaque de- - --_ .. ----60

Salle de
filetage Absence Absence §

filetage Table Incompt. Absence Absence NS-.
- Cagette 40 Absence -- Absence -s
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Tableau IX : Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 2

Nombre de ~oloitiespar 25 cm_2 .de s~rface

- Germes-- ---
- - - -

---------- --

Locaux Surface -M.A.T.30°C fjolit:fécaux Staphylocoques Conclusion- -- --~._---- .._- - - - - - .... - -- - -
- "-"- ---- Réf.:<100-- -Absence Absence -- -

- - -- - - - .- -,. - - -- - -- - . - - - -- -

Plaque de pelage 30 \ -

Salle de Absence Absence S
-- --

pelage Tapis Incomptable Absence Absence NS

Salle de Plaque filetage 40, Absence Absence S
filetage

Poignet douchette IncomptabIc 10 Absence NS

Cagette 20
Absence Absence S

Salle de Table 30 Absence Absence S
condition-
ment

Tableau X : Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 2

Nombre de colonies par 25 cm2 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 -Absence Abseifce-- - S

Salle de Balance 30 Absence' Absence S

condition-
Sment Table 40 Absence Absence

- ---

Cagette 20 Absence Absence S
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Tableau XI : Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 3

,--- ----'---1-----"'--'-------1---------- ~Nombre-decolonies-par..:25~cm~de-surface-----,---

Germes----- -- ---- ---- -- --- - .

M A T.30°C C litf' -- , il:l,t -- h 1- - ConclUSIOn_ _ • • 0 ecaUX_pl ap y ocoques
Réf.:<100 Abs-énce---~-=:A-bsence'---

- , -

- Plaque de pelage Incomptable 30 Absence NS
Salle de
pelage Bac Incomptable Absence Absence NS

Machine trieuse 80 Absence Absence S
Salle de
filetage Plaque de filetage 30 Absence Absence S

Cagette verte Inconiptable Absence Absence NS

Nid d'abeille 20 Absence Absence S

Salle de Table 7.0 20 Absence S
condition
ment Balance 50 Absence Absence S

Mur Incomptable Absence Absence NS

Tableau xn : Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 3

Nombre de colonies par 25 cm2 de surface

Germes
Locaux Surface

M.A.T.30°C CoUf.fécaux Staphylocoques Conclusion

Réf.:<100 Absence Absence

Salle de Cagette Incompt. Absence Absence NS
pelage

Absence Absence NSMur Incompt.

Salle dé- Cagette Incpmpt. Absence Absence NS
moulage \

Europe ,-

Salle de SUlface de
Incorrtpt. 10 Absence NS

fabrique réception de
de-glace la glace
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Tableau XIII: Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 4

S t - ~ . Surfaceec eurs ~.._
Germes- -- ------ - - -

M.A.T .300 ç CQ.lif..f{ca~x- ~t~pbylocQ.q!!es Conclusion
Réf.:<100 Abs·eflce--~ ·--Absence

Thon
naturel

Cagette rectan­
gulaire

Incompt. 20 Absence NS

Plaque de
parage

Cagette carrée

Incompt. Absence

Incompt. . 1'0

Absence

Absence

NS

NS

Thon
cuit

Cagette rectan­
gulaire

Cagette carrée

70

20

Absence

Absence

Absence

Absence

S

S

Tableau XIV: Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 4

Nombre de colonies par 2S cm2 de surface

Germes
Secteurs Surface

M.A.T.30°C Colif.fécaux Staphylocoques Conclusion

Réf.:<100 Absence Absence. .
Table de parage 60 Absence Absence S

Thon
cuit Cagette alimenta- 20 Absence Absence S

tion emboîteuse

Emboîteuse 20 Absence Absence S

Sertisseuse 50 ,"'.bsence Absence S

Cagette Incompt. 30 Absence NS
Thon - ----
natm"el Bac d'approvisioIl. Inc.ompi. Absence Absence NS

emboîteuse
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Tableau XV : Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 5

.-.--_._- - -- -- Nombre de colonies ~a.. 2S _cm2 de ~u~face

- - -- -- - -- -Germes - - -

Locaux Surface M~A~T.30°C Colif.fécaux Staphylocoques Conclusion
.. - - - -- ----- ---- - - - .- - ---- ~---- .

-- -- - -=Réf::<-100 ' Absence Absence - --

Salle de Table

condition- d'emballage 40 Absence Absence S

nement
Table de pesée -gO Absence Absence S

Balance 70 Absence Absence S

Cagette 50 Absence Absence S

Tableau XVI: Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 5

Nombre de colonies par 2S cm2 de surface

Germes
Locaux Surface

M.A.T.30°C Colif.fécaux Staphylocoques Conclusion

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 - - IncOlupt. Absence Absence NS
- -

pelage i------

Cagette 50 Absence Absence §

Transpalette Incom.pL Absence Absence NS
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Tableau XV11 : Résultats des premiers prélèvements de surfaces - Usine 6

- --
-Nombre-de-colonies-par-25-cm~desudace__ o. - ------ -------

- - - - -- ---- -,- ._---- - -- ----Germes---- -
-~ ~------ -bocaux- --- Surface M.A.T.30~C_-Colif.féèàux Staphylocoques Conclusion

-- - --::- .-=:_. -=--".:: ---". --- - Réf::~<TOO= . -=Aosence - Absence

salie de Table Incompt. 30 Absence NS
céphalo-

Cagette Incompt. Absence Absence NSpode

Carreaux Incompt. 50 Absence NS

Salle de Table Ineompt. Absence Absence NS
fùetage

Cagette Incompt. Absence Absence NS

Carreaux Inçompt. Absence Absence NS

Tableau XV1II : Résultats des deuxièmes prélèvements de surfaces - Usine 6

Nombre de colonies par 25 cm2 de surface

Germes
Locaux Surface

M.A.T.30°C Colif.fécaux Staphylocoque5 Conclusion

Réf.:<100 Absence Absence

Salle de Table IncOlnpt. Absence Absence NS

céphalo-
pode Table 80 Absence Absence

S

Salle de Cagette 20 Absence Absence S

coIiditlon- --

nement Carreaux 40 20 Absence S
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1 - APPRECIATION DES RESULTATS

.-.... --- -Tableau*IX"':::-AppréCiation-des-résultats -de·tests-bactériologiquès....:-------- ---­

... '--el! f~n<:tiori du taux d'analyses satisf~sant~-s-_." .-- -- -.

-... - - _..
RES U LT AT-S-.-

._--- - --
-

LIEU DE
PRELEVEMENT S}(fISFAIS~S NON SATISFAISAl\ITS

.. f------------ i-~----------

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 38,4 8 61,5

USINE 4 6 54,5 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.IOO. Ces résultats sont moyens;

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

respectivement de 38,4 et 30 p.IOO. Ces réslùtats sont nlédiocres.
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2 - NIVEAU DE CONTA:MINATION

:" .::=---

. -- - .
" •. __ ._..0.---.- ............. _ •.•_~_________~. .

_~.._..-_-_--_-_ ~-.---=---=-2.J.::-~-Microflor...e aérobiemésophile totale à -3.0°(;-----:--- u._

- - --~-------------- _.. _.. ---- --- - --- -; .--------------_. .- --- ._- --._.

--- -Au niveau âes surfaces rélevê-eg-l<:fs·valeursItÛ.IÛnfale-set-maxîma1es --
"--_=_7._ ... - . .. -- R_-c -~---'~-. ·-.---'--.~=~~=~.==:=~~-=-~'===.-=_-C

<r

suivantes ont ete-ootenues~pourla microflore- aérobie mésophile totale: -- ..

USINE 1: - -V3.1eur ·miriimale:· 10 ­

Valeur maximale: 300

3 échantillons présentent une flore totale incomptable par excès

-soit une moyenne pour-les-11 échantillons de:-m1 = 48,1

USINE 2:

USINE 3:

USINE 4:

Valeur minimale: 10
- - -- - -- - -- - _. - - . - --_.. - - -

Valeur maximale: 120

2 échantillons présentent Wle flore totale incomptable par défaut

soit Wle moyenne pour les 15 échantillons de :~ = 34

Valeur minimale: 20

Valeur maximale: 80

8 échantillons présentent une flor~ totale incomptable par excès

-soit une moyenne pour les 13 échantillons de : I11..3 = 19,2

Valeur minimale: 20

Valeur maximale: 70

~ 5 échantillons présentent Wle flore totale incomptable par excès

soit une moyenne pour les Il échantillons de : m
4

= 21,8

-----·---lJSlNE 5:· ----Valeur-minimale: --10---­

Valeur maximale: 90

2é~hantillons présentent Wle flore incomptable_ par défaut

____ ~<?!.! ~~ ~oyeml~ p?ur !_~s !_~~~~antill~~ ~~_:~~_~_= 41 .



USINE 6: Valeur minimale: -20

_Y~l~üft:rul~iroal~~ 8~__________________ __ ___ _ _
- ----------------- -- ----~---·-7~eehantilloris~presentenFUile-=fl0re--=me0mptable~par-exeèS-- - ~-----

--s6inme moyetllitqX)üï-les-tO-écllafitillorurde-: -m -=- t4~ ---- --- --_________._______________________ _ .________________ 6_ __ _

- _.- - - =-..=====

-----:fi: -ëolifolmes féca.ux àLj4°c ----------.-
-----. - - -- --

-

----TIs n'ont-été décelés que sur Il échantillons :

- 1 échantillon pour chacune des usines 1 et 2, (= 2 échantillons)

- 3 échantillons pour chacune des usines 3, 4 et 6, (= 9 échantillons)

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

tillons de l'usine 5.

2.3. - Les Staphylocoques

Sur tous les échantillons analysés, les Staphylocoques ont été absents.
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CHAPITRE IV: DISCUSSION

_. - -
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.''~~La-flore tôtale est cotistituée de baCtérie~f"fesfd'hygiEne". Lëtif nom­

bre élevéestdonc-témoin de l'inefficacité des procédurèsde nettoyage et de

désinfection.

1.2. - ColiformesJécaux

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 à la sortie des toilettes.

lis sont indésirables sur les swfaces en contact avec les denrées ali­

mentaires (2).

1.3. - Les Staphylocoques

.Ce-sont des gerines· qui. fémcignent d'mie liygiètie insuffisante. Les·'

Staphylocoqùes sont indésirables et l'homme apparait comme l'agent principal

de leur dissémination (29).

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

USINE--1-·:- -Iei-,nous· constatonsque-sur- llécl1antil1ons-examinés i. 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

chlorée;·
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Selon Madame GlJERiN"-(13), la désinfecion eiltrempé se caractérise
-- ----;- .

________par tépuisemenCœLbain_en prQduit_d~ojLeffiça_cilé_déçrQi!;!s_ant~.J)Qnç-i1f~ut _
- - -"" - - -- --."-

-----~~------~-:;::Ieno-u-velei_l-a__solution~.~=-:----=-========~==========~===--===~-::.:..:--~--=--~--:--.-:-~-~--~--:..:-::-.--=-~-=--

======Rour-Ies surfacescuniquement=traitées=avec=la=solution,mixte:~fes--~------:- ~-----
------.,...---. -- - --- _. ---~--- -" -----"--------- ------_. - - -" -.- _.-

résultats sont non satisfaisants.
- - -- -_._- -- - --- -. - - - -- - - - - - - - -- - _._---- ._- -- - - -- "--- - - - - -". - - - . - - .. - -

-
--USINE 2: Au niveau de cet établissement, -les opérations de nettoyage et de _

désinfection sont réalisées en deux étapes. Les solutions sont préparées en res-
-, -

pectant les modes d'emploi.

Sur 15 échantillons, 12 se sont avérés satisfaisants. La procédure est

_____<lQA~ _~ffic~ç~. __

USINE 3: Ici, 38,4 % seulement des échantillons donnent des résultats satisfai­

sants. Ceci peut être imputé à plusieurs' causes:

- personnel mal formé,

- nettoyage et désinfection c091binés, .
" -- ..

- non respect des modes d'etnploi des produits,

- utilisation de la paille de fer qui rend les surfaces rugueuses, ce qui

-- cree-des nids pour les rrllcro-organismes (2),

- température faible au mveau-delamachine à-laver,
-les poubelles qui se trouvent dans les salles sont mal nettoyées et

non désinfectées, ce qui peut entraÛler Wle recontamination des

surtaces.

USINE 4: Ici, il s'avère que les résultats diffèrent suivant les secteurs de l'usine.

- --- --- --- -7\univeau-des e-quipements-de fabrication-du-thonnaturet-les-5-échantillons-------

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

d'entre eux. Ceci poUrrait être dû au fait que l'action du désiJJfectant est génée

__ _ -l2acle~ ~omIJJ!L~~:fZJ:J~ID:J:i~I!~.fti91!. visuell~~y~~ __q~el~nettg)~t!g~ !!~e_~tp.,!~ _

bienfait.
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Par contre, au niveau de~_équipements de production de thon cuit, les

5 échantillons s'avèrent satisfaisants. La souillure étant bien décaPée et la

ëillûeur e-xerçant en-plus-Un effet-gemucitle (i7)~'actîonducniOî'ë-Se-révèle-------··--

plus efficace: - ------~=~-~=--=__.-- "- ---.. -.-.
USINE 5: Les opérations de nettoyage et de 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 très mauvais. Seuls 30 p.l00 des résultats sont

satisfaisants.

3 - APPRECIATION DES PROCEDURES :aœLOYEES

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

tement les opérations de nettoyage et de désinfection. TI 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 ks

deux opérations. Cette méthode est reconunandéepar plusieurs auteurs (11, 12,

15,24).

Les résultats trouvés au niveau des usines 3 et 6 continuent la thèse de

JACQUET (ISYserolilaquellé, lorsque l'on combine le ilertoyagë et la désinfec­

tion, l'efficacité diminue.
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Pmu- réaliser les opérations d'hygiène, les établissements s'orientent
- -- ---

.vers_diffé~ntes s.olutiQus._qui ont çhac\Uw.~es avantages et des inconvénients (2): .

:. Société, service entiètert.l:.~ï.!~~~<!..~~!e-d~l'üS~è,-<;'est le cas del'üs$~~'!T.-=--.- -
-.-- -,- ··---··-d·'-- dan-"- --d-l'" , 'al af:J:' .- .-- .....- -- .... "-1 d"- eqwpe epen te e- -USIne~speCI ement 'l-ectee au nettoyage et-a a eSln.,.·-,--,,-_:~.·----,-

fection: Cas des usmes 2, j"ét""5 ; - -..

- équipe de production en niême tempi chargée des opérations d'hygiène:

usines 1 et 6.

JACQUES (15) considère que la seconde solution est la meilleure. Le

choix de la première orientation peut conduire à un désintérçsse~enttotal de'

l'équipe de production vis-à-vis de l'équipe de nettoyage (2).

1\1is à part le cas de petites unités de production comme c'est le cas de

l'usine 1, la troisième option est en général source de mauvais résultats (cas de

l'usine 6).

Il faut souligner que dans toutes les usines, le niveau de formation des

équipes est faible. Pour PErIT (20), cet aspect fonnation est très 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), ID1 éléInent de stratégie de

l'hygiène et de la qualité des produits.

Dans toutes les usines visitées, le chlore s'avère être le désinféctant le

plus employé. Ce produit est très efficace mais à condition que son application

soit précédée'd'un bon nettoyage des srufaces (28).-·-- -.
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CHAPITRE- V-: RECOMMANDATIONS

-.- ._-. - -- --~ - ---- --- ~~---:;.- -.

-------------

,o=~~- ~,Eràl5oration~d~un_p~n~~yage=e{:ae~aesillfection,élément:-de_-_~lr~J~me-ae==--­

-- -1'lijTgiène. Cë plan doit pennettre"âe commencer lë travail chaque jour-àv"ëc-Uri--- - "-
"outil de production proPre""(én paSsant ï,ar des sanitaires et des "vestiàiresiIDpec-

"cables) (18). --"-"---"-" ---"""--"""

- Fonnation du personnel : La désinfection est en effet une opération complexe.

TI convient par conséquent de la confier à un-personnel-spécialisé "conscient de

l'importance de l'opération et des impératifs de son exécution.

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

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

l'emploi successif du détergent et du désinfectant qu'ils contiennent (15).

- Interdiction de l'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 "

- "-- ---concentratiOlï, hi "temperature et la dufee dë contact du produit.

Cependant, 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. TQus les désinfectants n'ont pas la même

activité vis-à-vis de tous les gennes. Aussi est-il conseillé (15) :
. d'al 1 d' ._I:' ·li '-----SOlt-"" temer-es- eSllllectants un ses,-------"-- - -" - ------ ---"""-"-"-" -"

- 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 acquièrent de plus en

plus d'importatlce dans l'industrie deJapêche.
------------~-_._.-._-

-:-~}l-<l~téii9nilion des prôduitshalieutiques peut -eÏifi'aûier'à là fois âès
risqUes pour~la~santé~publique et des-p-ertes éconorlli·que-s-pourJ~industriel.

L'industrie du poisson tend à 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 à limiter leur apport.

Dans l'état actuel des _conn~ssances, seuls le nettoyage et la désinfec­

tion pennettent de réduire de façon significative la contamination du produit.

Mais ce résultat ne peut être obtenu que si les dispositions pratiques retenues

sont bien adaptées à la situation à régler et si les équipes chargées de les mettre

en oeuvre reçoivent une fonnation suffisante. En effet, il ne faut pas croire qu'il

s'agit là 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.

Elle a porté sur les protocoles 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 l'efficacité des

opérations.

Il ressort de nos travaux que:

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

de nettoyage et de désinfection et ceci a été confinné par les tests;
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~----------------

- généralement le nettoyage et la désinfection sont combinés par l'emploi de

mélange_ de détergent et de désinfectant mais cette méthode est habituellement

----moms-efficàcê-qti'une-procédure-en-deux-étapes-;--------

='-=,-la~contaminationpar hi flore totale est très--élev~ée-;- ,--==~=--~,

-.. si les colifonnes fécaux sont parfois présents, ies StaphyÎocoques n'ont pas été

décelés;

- le désinfectant le plus couramment utilisé s'avère être le chlore qui est très

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

Les noti9~s de nettoyage et de désinfection ne sont pas nouvelles,

mais elles doivent nécessairement s'adapter en se modernisant avec l'évolution

de l'industrie alimentaire.

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

ne doivent plus être considérées comme une activité accessoire.

Les techniques modernes, quel que soit leur niveau de perfection, ne

peuvent se passer de règles fondamentales d'hygiène, à savoir :

- une bonne pratique de fabrication,

- un personnel propre et en bonne santé,

- la propreté des locaux et du matériel.

On peut tenniner cette étude en évoquant un vieux principe de chirur­

gie qui dit que: "lorsque l'on veut fmir dans la propreté, mieux vaut commencer

---dans la stérilité car,-à-commencer dans la propreté, Dieu sait comment cela peut

finir". Cette citation peut parfaitement s'appliquer à l'hygiène alimentaire.
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RESUJ\1E
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Lc nettoyage ct la dé:ûnfcctioll sont très importants ùans les industries
de tïailcment dc poissons. Jls constitucnt un moyen pour limiter la c01l1~ülla­

lion d,1 produit (Iaboré. Ces opérations sont complexcs ct nc sont pas toujours
réussies.

Notrc étudc porte slir 70 édltlnlillolls dc prélè\'clI1cuts de sm face
dfcctués I.bus ü étaLlissemcllts de la place.

Les résull:1ts ohicmli, révèlcnt quc scules dcux usines panni les 6 prali­
q!lcnt correctement le:j opérations.

J ,e taux de cUIi(aminatioll par la miclUl10rc totale est très imp0l1ant
d;ms 2. usines. Lcs colironncs fécaux sont présents sClùcmenl dans 11 échéUltiJ­

JOBS. Lcs Staphylon;q t lcs n'oat pas été décelés.

Cc l(1rt taux de coutaminatioJl par la micruflore totale d la préscnce dc
coliforme::; ftcaux témoignent d'une incrficacité dcs pl01ocolcs employés. Pour
rédui"l~ cette COJlt~ll1i1liltiOI1,il cslnéccf;sairc d'an~éjion;r les méthodes.

1\Io'~~ : Netto)'ugc - Désinrcdi(~n - Hygiène - sllrracc~ ­
AU.Lllyses bactériulogiques.
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