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Pourquoi ces fiches techniques? 

PROCESSUS TRANSPORT-ENTREPOT 

Les 5 M 
Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) 

Bonnes Pratiques Documentées (BPD) 

(mesures de maîtrise des dangers) 

Fiches Techniques 
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Rappel sur les 5M: 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.limousine.org/UserFiles/image/Rubrique-limousine/G_carcasse.jpg&imgrefurl=http://www.limousine.org/performances.html&usg=__Dn0zMyxg_frfQH2I1ASToISpKXE=&h=450&w=600&sz=100&hl=fr&start=8&zoom=1&tbnid=ZwkDAek_h5sLrM:&tbnh=101&tbnw=135&ei=18SJTq-7B82OswbK79jhAQ&prev=/images?q=carcasse&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
http://equipe.cne-gnc.be/var/www/cne/equipe.cne-gnc.be/IMG/jpg/05_reception_marchandise_editeur_02.jpg
http://www.materiel-professionnel-occasion.com/uploads/products/Caisse frigorifiqueLe Capitaine.jpg
http://www.cyberdodo.com/medias/fckeditor/images/Directories/Dir-2-28-TraiteEnfants-483-090515.jpg
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.cd2-conseils.com/system/files/images/ste_fil_dentaire_procedure_de_sterilisation_0.png&imgrefurl=http://www.cd2-conseils.com/document/procedure-de-sterilisation&usg=__kx_yS9aV7rHTstJ4LgY_JV6v0z0=&h=509&w=380&sz=147&hl=fr&start=6&zoom=1&tbnid=MULEtpSNYbYBzM:&tbnh=131&tbnw=98&ei=VcaJTqDQF4XHsga-2o3hAQ&prev=/images?q=proc%C3%A9dure+de+nettoyage&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
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- Utilisation d’eau potable  

  R.852/2004annexeII-Chap.VII et R853/2004 Art.3 

- Formation du personnel en terme d’hygiène 

  R.852/2004 Annexe II Chap.XII 

  IFS Logistique Chapitre 3 

- Hygiène du personnel et des locaux mis à sa disposition 

  R.852/2004 Annexe II chap.8 

  IFS Logistique chapitre 3 et 4 

- Produits de nettoyage « contact alimentaire »: 

  AM du 08/09/1999 –Produits de nettoyage pouvant se trouver 
 au contact des denrées alimentaires 

•Contexte réglementaire et Normatif: 
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Illustration de cette démarche: 

Les risques de contamination des denrées ont des causes récurrentes 
quelque soit l’étape du processus: 

CHARGEMENT 
Acheminement 

des denrées 
PASSAGE SUR PF de Transit LIVRAISON 

MATERIEL Matériel de manutention, 

supports de charges sales 

endommagés (B ,C,P) 

_ Défaut de ramassage de 

déchets 

Matériel de manutention du 

destinataire sale, 

endommagé, présence de 

corps étrangers 

MILIEU Caisse isotherme sale, 

Présence de débris 

Fuite de fluides 

Résidus produits de nettoyage 

_ Défaut de propreté des locaux, 

présence de déchets (bris de 

glace, palette…) 

Fuite de fluide 

MATIERE Conditionnement défectueux, 

coulures, odeurs… 

_ Conditionnement insuffisant… 

 

METHODE Défaut de procédures ou de 

leur respect 

_ Défaut de procédures ou de 

leur respect 

MAIN 

D’OEUVRE 

Défaut d’hygiène corporelle, 

Défaut de propretés des tenues 

Inaptitude médicale 

Présence de corps étrangers 

_ Défaut d’hygiène corporelle, 

Défaut de propretés des tenues 

Inaptitude médicale 

Présence de corps étrangers 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://r14.imgfast.net/users/1413/23/31/32/album/virus10.jpg&imgrefurl=http://www.fint-31.net/f11-votre-pc-est-infecte-suivre-le-tutoriel-pres-desinfection-merci&usg=__8255nE_ERaTrczzDkkkshpAc560=&h=100&w=100&sz=7&hl=fr&start=7&zoom=1&tbnid=7sYH8eH7UDNZ_M:&tbnh=82&tbnw=82&ei=8t2KTrjLHI-u8QP-2cXcBA&prev=/search?q=proc%C3%A9dure+de+nettoyage+desinfection&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
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Le plan de nettoyage   

= Bonne Pratique Documentée:  

MATIERES (denrées) 

MATERIELS (manutention, 
caisse isotherme…) 

MILIEUX (locaux, sas de 
quais…) 
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Le plan de nettoyage   

1. Définitions: 

 Nettoyage:  

  suppression des souillures  visibles et 
 physiques 

Désinfection:  

 élimination des micro-organismes (cas des 
viandes pendues) 
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ELEMENTS DETERMINANT  
  LE PLAN DE NETTOYAGE  

a. Les denrées:   
     

b. Les salissures:  
    

c. Locaux et moyens de transport:  
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SECTEUR D’ACTIVITE :  caisse frigorifique (cas de viande nue ;  salissures (taches de sang sol+ parois, film plastique au sol) 

ZONE OPERATION FREQUENCE MOYENS 

PRODUITS DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION 

OPERATEUR NOM 

COMMERCIAL DILUTION 
TEMPERATURE 

Froid/Chaud 

TEMPS 

ACTION RINCAGE 

Sols Ramassage des 
gros déchets 

Pré lavage 

Lavage en eau 

Désinfection 

rincage 

Avant chaque 
chargement 

Balai/ 
raclette 

Nettoyeur 
haute 
pression 

 

 

 

1% 

 

60°C 

 

10min 

 

 

MR X 

parois Pré lavage 

Lavage en eau 

Désinfection 

rincage 

Avant chaque 
chargement 

Siphons 
d’évacu
ation 

Ramassage des 
gros déchets 

Pré lavage 

Lavage en eau 

Désinfection 

rincage 

 

1x/ mois Ramassage 
manuel, 

Nettoyeur 
haute 
pression 

Exemple d’un plan de nettoyage: 

A adapter en fonction de son activité. 

http://www.lagrandepoubelle.com/wikibis/dechet/illustrations/300px-bin.jpg
http://www.hellopro.fr/images/produit-2/0/3/4/sanoclean-detergent-desinfectant-1-5-peroxyde-d-hydrogene-argent-1756430.jpg
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Remarques: 

Préconisations des constructeurs /fabricants de matériels 

  (caisses frigorifiques, locaux…) 

Modes opératoires du matériel de nettoyage et /ou 

désinfection  

 Conditions d’utilisation des produits de nettoyage et de 

désinfection   

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://img.over-blog.com/320x289/3/46/43/71/Frederick/2010-06/panneau20attention5vk-1-.jpg&imgrefurl=http://desirsdavenir76.over-blog.com/article-gaetan-gorce-renovation-attention-danger-51693779.html&usg=__VRLe6KhSCvGiwvi4TLGgM5YmDgQ=&h=289&w=320&sz=13&hl=fr&start=9&zoom=1&tbnid=UGXtljdEphstrM:&tbnh=107&tbnw=118&ei=hBuMTqKcL4-y8QP7t8zRBg&prev=/search?q=panneau+attention+danger&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
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4. Enregistrement: 

= Collecte et conservation des informations relatives à 
l’hygiene et au nettoyage planifié 

= Preuve à fournir lors des inspections , audits clients le cas 
échéant 

Un archivage de ces enregistrements est recommandé : 

 6 mois pour les opérations fréquentes 

  3 derniers enregistrements pour les autres opérations 

Date de réalisation Zone nettoyée Nom de l’opérateur signature 

Exemple: 
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5. Fiches de contrôles: 

Identification du milieu (cocher la case correspondante) : 

 locaux de chargement/déchargement (le secteur d’activité est à pré-remplir par le responsable) 

 moyen de transport (à compléter par l’opérateur) :  

Opérateur chargé du contrôle:  

Date (à compléter par l’opérateur) :   

Fréquence du contrôle (cocher la case correspondante) : 

 Quotidienne    Hebdomadaire     Mensuelle     Trimestrielle     Annuelle      Autre (préciser) 

Méthode de contrôle : 

 Visuelle                Prélèvement                       Autre (préciser) 

Résultats attendus : 

Zones à contrôler 

Notation 

Observations Action corrective 
A 

N

A 

1 

2 

3 

Contrôle de l’efficacité du plan de nettoyage 

Amélioration continue 
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L’Hygiène du personnel   

= B.P.D: 
MAIN D’OEUVRE 

- Défaut d’hygiène corporelle, 

- Défaut de propretés des tenues 

- Inaptitude médicale 

- Présence de corps étrangers 

METHODE 

- Défaut de procédures ou de leur respect 
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Qui est concerné? 

Le personnel de quai 

Les conducteurs de véhicules 
Managers 

Mode de contamination: 

Contact direct entre le personnel et les denrées 

Propagation des bactéries lors de contact physique 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.weblog-referencement.com/images/poignee-de-main.jpg&imgrefurl=http://www.weblog-referencement.com/2011-06-23/echange-de-liens-et-bonnes-pratiques/&usg=__rwkIlV5uury-1wkiZIiMSZBaACs=&h=297&w=300&sz=92&hl=fr&start=12&zoom=1&tbnid=cXUuPdnyTMHLeM:&tbnh=115&tbnw=116&ei=ECyMTqDvOoOp0AXhpNi1BQ&prev=/search?q=poign%C3%A9e+de+main&um=1&hl=fr&sa=N&rls=com.microsoft:fr:IE-SearchBox&tbm=isch&um=1&itbs=1
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HYGIENE VESTIMENTAIRE ET CORPORELLE: 

- Tenues propres 

- Lavage des mains après chaque action 
contaminante 

- Interdiction de fumer, boire ou manger dans les zones de travail 

Cas des viandes pendues: blouse avec 
capuches, chaussures, gants 

- Mise à disposition de vestiaires 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://2010.febvay.com/img/p/62-114-home.jpg&imgrefurl=http://2010.febvay.com/category.php?n=10&orderby=price&orderway=desc&id_category=47&usg=__jgFNvQLRI9j7EB1jB3D4WoawmRE=&h=295&w=169&sz=8&hl=fr&start=11&zoom=1&tbnid=GJqiwhV_qesHzM:&tbnh=115&tbnw=66&ei=DuWKTt_UCsPF8QPg5dTtBA&prev=/images?q=blouse+porteur&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.rocheblave.com/avocat-montpellier/wp-content/uploads/2010/10/interdiction.jpg&imgrefurl=http://www.rocheblave.com/avocat-montpellier/interdiction-fumer/&usg=__PenU5ZMeBk0rnZZPBee6FiIYwlo=&h=220&w=220&sz=8&hl=fr&start=8&zoom=1&tbnid=AwB9Hs9t1iJmUM:&tbnh=107&tbnw=107&ei=6CWMToXYNo6Sswav0PmxAg&prev=/search?q=interdiction+de+fumer&hl=fr&gbv=2&tbm=isch&itbs=1
http://amgar.blog.processalimentaire.com/?attachment_id=13554
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SANITAIRES: 

Sanitaires en nombre suffisants 

FORMATION: 

INSTRUCTIONS / 

INFORMATIONS 
Manutentionnaires Encadrement 

Formation à l’HACCP 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://static.eprofeel.com/salons/c/5/249h/78bcd041-f9a7-d594-037d-5c62949a00e4.jpg&imgrefurl=http://www.eprofeel.com/lave-mains-inox-occasion-produit-fr-9128.html&usg=__ierTIb8Q0fZozIV7v2eqsxw3T38=&h=480&w=358&sz=14&hl=fr&start=38&zoom=1&tbnid=oQjt01MEMCIu_M:&tbnh=129&tbnw=96&ei=VeSKTrXlC8mg8QPTsKHmBA&prev=/images?q=lave+mains+%C3%A0+commande+non+manuelle&start=21&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.dyson.fr/images/technology/handDryer/airblade_Hands.jpg&imgrefurl=http://www.dyson.fr/technology/handDryerTech/default.asp&usg=__OnKREayavoD9iCAdyBW-3GGt8Wg=&h=409&w=498&sz=19&hl=fr&start=2&zoom=1&tbnid=ZQzGUQg7ugcQYM:&tbnh=107&tbnw=130&ei=BOSKTrnCL8rC8QO0ubDbBA&prev=/images?q=seche+main+dyson&um=1&hl=fr&sa=X&tbm=isch&um=1&itbs=1
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DOSSIER MEDICAL 

Le dossier médical du salarié est établi par le Médecin 
du Travail à l’embauche 

L’employeur informe le médecin du T. de ses activités 
sensibles (froid, manipulation de denrées nues…) 

Règles de Communication du dossier médical: 
- À l’employeur   - au salarié lui-même 

    - à un médecin désigné par le salarié 

    - au médecin –inspecteur du travail 

    - à un autre médecin du travail 

    - en cas de décés du salarié, à ses ayants droits
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Evolution du dossier: 

L’employeur organise : 

  - la visite médicale d’embauche 

  - les visites périodiques obligatoires 

  - les visites médicales de reprise 
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Règlement 852/2004 Chap.VIII-annexeII  

Obligation du salarié souffrant d’une pathologie 
ou d’une blessure (source de contamination des 
denrées) d’informer son employeur 

L’inaptitude du salarié s’entend 
uniquement pour la manipulation des 
denrées nues 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://img.over-blog.com/320x289/3/46/43/71/Frederick/2010-06/panneau20attention5vk-1-.jpg&imgrefurl=http://desirsdavenir76.over-blog.com/article-gaetan-gorce-renovation-attention-danger-51693779.html&usg=__VRLe6KhSCvGiwvi4TLGgM5YmDgQ=&h=289&w=320&sz=13&hl=fr&start=9&zoom=1&tbnid=UGXtljdEphstrM:&tbnh=107&tbnw=118&ei=hBuMTqKcL4-y8QP7t8zRBg&prev=/search?q=panneau+attention+danger&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1
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Afin de répondre au paquet Hygiéne, ces fiches 
techniques permettent d’amener  la réflexion sur des 
sujets sensibles 

Tout en guidant l’utilisateur  

A chacun de l’adapter à son activité 

CONCLUSION: 

Il convient de tenir compte des aspects Sécurité et 
Environnement lors de l’élaboration des procédures 

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.ec.gc.ca/education/C88A0E73-E5A9-418E-A302-6B9F2CC9360B/bigstockphoto_Keeping_The_Environment_Clean__3717700.jpg&imgrefurl=http://www.ec.gc.ca/education/default.asp?lang=Fr&n=C88A0E73-1&usg=__7mXYdckx8ErhM-E9ZrI-Rbn28Do=&h=900&w=900&sz=337&hl=fr&start=9&zoom=1&tbnid=DT5kf_NWq1IwRM:&tbnh=146&tbnw=146&ei=wGmMTvKRJtGr8QP0nOzRBg&prev=/images?q=logo+recyclage+plastique&um=1&hl=fr&sa=X&tbm=isch&um=1&itbs=1
http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.ec.gc.ca/education/5DA49E15-E3ED-4E3E-8446-E053C866E6A8/bigstockphoto_Save_Water_4744016.jpg&imgrefurl=http://www.ec.gc.ca/education/default.asp?lang=Fr&n=5da49e15-1&usg=__83me89Kw2htw1hseNKdANT8CopY=&h=900&w=714&sz=217&hl=fr&start=3&zoom=1&tbnid=kzhaeEcwYxTsZM:&tbnh=146&tbnw=116&ei=EGqMTqL1A4_F8QOr1tjRBg&prev=/images?q=logo+environnement+eau&um=1&hl=fr&sa=N&tbm=isch&um=1&itbs=1

