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Programme

13h15
Le processus

de lavage
et demo

15h00
Pause

15h30
haccp

16h45 - 17h00
Kahoot, questions

et conclusion



Qui suis-je?

Formatrice de
cuisine CIE
depuis 2019

FSEA formatrice
d’adulte

Brevet fédéral de
cheffe cuisinière

Par mail :
sandrine.turrian@hgfvaud.ch

Sandrine Turrian-Binggeli

Mon contact
pour vos questions

Par Instagram en message privé :
#cheffe_turrian



Objectifs du cours
Sur la base d’une procédure de travail, ils instruisent des
personnes de manière à ce que les repas se déroulent sans
problème.

 Ils expliquent et utilisent les machines et les appareils du
processus de lavage de la vaisselle.

 Ils nettoient les machines et les appareils utilisés dans le
processus de lavage de la vaisselle selon les indications du
fabricant.



ORIENTATION DEVELOPEMENT
DURABLE



LE PROCESSUS DE LAVAGE
de la vaisselle

ASSURER LE BON DÉROULEMENT DU
PROCESSUS DE LAVAGE DE LA
VAISSELLE 

COMPÉTENCE
OPÉRATIONNELLE 

Les gestionnaires en intendance assurent
une organisation du lavage de la vaisselle
efficiente et irréprochable du point de vue
de l’hygiène, tout en tenant compte des
aspects écologiques et ergonomiques. 

Ils expliquent et utilisent les machines et
les appareils du processus de lavage de la
vaisselle.



Démo et pratique

Machine à verre

Tunnel de lavage

Chercher les
erreurs

Quels points à
améliorer

Jusqu’à 14h



A l’interne

Nous avons opté
pour un tunnel
de lavage plus

écologiqueLes règles HACCP
sont appliquées

les procédures
sont définies





Chez vous, en
entreprise, ça se
passe comment ?



LE PROCESSUS DE LAVAGE
de la machine

COMPÉTENCE
OPÉRATIONNELLE 

ASSURER LE BON DÉROULEMENT DU
PROCESSUS DE LAVAGE DE LA
VAISSELLE 

Ils nettoient les machines et les appareils
utilisés dans le processus de lavage de la  
vaisselle selon les indications du fabricant.



Exemples de fiches techniques
fournisseur



Cet exemple de fiche technique n’est utilisé à aucune fin commerciale, il s’agit là uniquement d’un exemple.
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Mode d’emploi 
1 2 
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Unité de vente 

Valeur pH (conc.)

Indications de sécurité

Conditions de conservation
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Niveau de
dureté

1
2

3

Dureté de
l‘eau °f

15 °f
15 – 25 °f 

(moyen)
plus que 25 

°f (dure)

Topmatic
clean g/l

eau
0.2 – 2.0
2.0 – 3.5

plus de 3.5

Votre spécialiste Ecolab installera le sys-
tème et le règlera suivant vos spécifica-
tions de laverie.
1. Consulter l‘étiquette et le plan 

d‘hygiène pour un mode d‘emploi 
détaillé.
2. Toujours porter des vêtements bie-
nadaptés en utilisant le produit.
3. Quand l‘alarme sonne, arrêter la 
machine.
4. Enlever prudemment la lance. Ouvrir 
le nouveau bidon, puis insérer la 
lance. 

5. Au cas où l‘alarme vidange n‘est pas
installé, contrôler le niveau du dé-
tergent régulièrement et changer les 

bidons si nécessaire.

LAVAGE PROFESSIONNEL DE LA VAISSELLE
PROPRETÉ. SÉCURITÉ. EFFICACITÉ.

7 8

4 x 5 l Bidon
12 kg Bidon
25 kg Bidon 

9 10 11 12 13 14

À conserver uniquement dans l’embal-
lage d’origine entre 0°C et 40°C. 

Réservé à un usage professionnel!
Pour obtenir des résultats
hygiéniques et sans traces, toujours
utiliser ce produit en combinaison avec
un produit de rincage Ecolab. Ne pas
utiliser pour des ustensiles en alumi-
nium, ou d‘autres métaux légers. 
Ne pas mélanger à d’autres produits!
Lisez attentivement les mises en garde
sur la fi che de sécurité et l’emballage
d’origine 

9054860
9054900
9 0 5
4920

Topmatic Clean est un produit fortement concentré pour lave-vaisselle avec un
pouvoir exceptionnel de nettoyage effectif contre les amidons et pour l‘élimination
des tâches de thé et de café. Composé des ingrédients innovatifs, le produit élimine
les salissures tenaces en un seul passage en machine.
Avec des résultats de nettoyage prouvés et un respect maximal pour l‘environne-
ment, Topmatic Clean est certifié par Nordic SWAN comme produit écologique selon
les normes pour la sélection de matières premières et l‘utilisation d‘emballages.
Topmatic Clean est utilisé en combinaison avec le système de dosage Ecolab. 

 Propreté Pouvoir exceptionnel de nettoyage avec impact minimal sur l‘environne-
ment. 
 Sécurité Sélection des matières premières (formule sans NTA, EDTA, phosphates 

et chlore) selon les normes écologiques très strictes. 
 Effi cacité Nettoyage en un seul passage en machine, gagne du temps et de 

l‘argent. 

Topmatic Clean
Détergent pour lave-vaisselle avec certifi cat
écologique

Cet exemple de fiche technique n’est utilisé à aucune fin commerciale, il s’agit là uniquement d’un exemple.



©
 2

01
5 

Ec
ol

ab
 A

ll 
rig

ht
s 

re
se

rv
ed

. 

5

9

3

7

Mode
d'emploi 1

8

4

6

2

10

Dose

Valeur pH (1 %)

Indications de sécurité 

Conditions de conservation 

SO
LI

D 
CL

EA
N

 H
/P

/2
2J

AN
15

/C
H

F

Ecolab Europe GmbH
Richtistrasse 7
CH-8304 Wallisellen

www.ecolab.com

Ecolab (Schweiz) GmbH
Kägenstrasse 10
CH-4153 Reinach
Tel: +41 61 466 94 66
www.ch.ecolab.eu

Ecolab France SAEcolab Belgique SA
8, rue Rouget de LisleZ. 3 Doornveld 164
F-92442 Issy-les-MoulineauxB-1731 Zellik
Tel.: +33 1 40 93 93 94Tel.: +32 2 467 51 00
 

Votre spécialiste Ecolab ajuste votre do-
seur pour qu’il réponde à vos besoins spé-
cifi ques et il effectue une démonstration
devant les futurs utilisateurs.
1. Lire le mode d’emploi fi gurant sur 

l’étiquette du produit et le plan de 
nettoyage. 
2. Portez des gants et des lunettes de 
protection appropriés. 
3. Lorsque l’alarme retentit, c’est qu’il 
faut changer la recharge. 
4. Éteindre le doseur en appuyant sur 
les trois boutons de droite (2 se-
condes).
5. Extraire la recharge vide. 
6. Écraser la recharge vide et la jeter. 
7. Retirer la nouvelle recharge de son 
emballage. 
8. Enlever le bouchon bleu. 
9. Mettre la nouvelle recharge en place, 
tête en bas. 
10. Rallumer le doseur en appuyant sur le 
bouton Entrée. Ne pas utiliser sur de 

l’aluminium ni d’autres métaux légers.

LAVAGE PROFESSIONNEL DE LA VAISSELLE
PROPRETÉ. SÉCURITÉ. EFFICACITÉ.

0,5 - 3,0 g/l en fonction de la dureté de
l’eau et du degré de saleté. 
Pour obtenir le meilleur résultat de
nettoyage possible, utilisez ce produit
seulement avec un liquide de rinçage
Ecolab (par exemple Toprinse Clean). 

À conserver uniquement dans l’embal-
lage d’origine entre 0°C et 40°C. 

Conditionnement 
4 recharges de 4,5 kg 9070320

Réservé à un usage professionnel. Lisez
attentivement les mises en garde sur la 
fi che de sécurité et l’emballage d’origine. 

Solid Clean H est un produit pour lave-vaisselle innovant, alcalin et très concentré,
adapté en eau dure - très dure. Ce produit est le résultat d’un mélange équilibré de
matières premières de grande qualité. Son effi cacité de lavage et sa compatibilité 
avec l’environnement valent à Solid Clean H d’avoir reçu la certifi cation Cygne blanc
qui garantit le respect des exigences écologiques concernant les composants et les
emballages utilisés. 
Solid Clean H est à utiliser associé au doseur Ecoplus Future. Le doseur surveille le
processus de lavage de la vaisselle et aide à contrôler les facteurs essentiels tels que
la consommation d’énergie et d’eau, économisant ainsi les ressources. 

 Propreté Pouvoir exceptionnel de lavage, effectif pour les taches de thé et de 
café.Des résultats de lavage étincelants. 
 Sécurité Sa formulation sans NTA, EDTA, phosphate ni chlore assure le respect de 

critères écologiques exigeants. Les recharges Solid de 4,5 kg, asso-
ciées au doseur Ecoplus Future, assurent le meilleur niveau de sécurité 
possible. L’emballage vide compressible de la capsule réduit le volume 
des déchets et les coûts des déchets et du transport, ainsi protégeant 
l’environnement. 

Solid Clean H
Produit pour lave-vaisselle en bloc, écologique-
ment certifi é

9 10 11 12 13 14 15 16

Cet exemple de fiche technique n’est utilisé à aucune fin commerciale, il s’agit là uniquement d’un exemple.
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Indications de sécurité

Conditions de conservation 

10 - 12 ml
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10 L

1. Lisez attentivement les informations 
sur l’étiquette du produit
2. Portez systématiquement des gants 

et des lunettes de protection (recom-
mandé)
3. Pour le lavage manuel: 10 à 12 ml 

Assert Classic pour 10 litres d’eau.
Pour le nettoyage: jusqu’à env. 25 ml 

Assert Classic dans 10 l d’eau
4. Enlevez les saletés grossières. Im-

mergez l’objet à nettoyer et laissez 
agir. En fonction du degré de saleté, 

utilisez une brosse ou un tampon à 
récurer
5. Rincez à l’eau claire. Laissez l’objet 
nettoyé sécher à l’air libre

HYGIENE EN CUISINE PROFESSIONNELLE
PROPRETÉ. SÉCURITÉ. EFFICACITÉ.

1 2 3

6 x 1 l Flacon
10 l Bidon 
20 kg Bidon 

4 5 6 7 8

À conserver uniquement dans l’embal-
lage d’origine entre 0°C et 35°C. 

9020530
9027630
9037820

Réservé à un usage professionnel!

Ne pas mélanger à d’autres produits!
Lisez attentivement les mises en garde
sur la fi che de données de sécurité et
l’emballage d’origine.

Assert Classic est utilisé pour le nettoyage de tous les objets et surfaces lavables,
tels que porcelaine, verre, céramique, métaux, surfaces et objets vernis, plastiques,
etc. Ne contient ni parfum ni colorants, Assert Classic convient au secteur alimen-
taire.

 Propreté Nettoie toutes les matières lavables à l’eau 

 Sécurité Sèche et fait briller sans frotter, sans parfum ni colorants. Doux pour la 
peau
 Effi cacité Effi cace à faible dose, frais de consommation réduits.
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Assert Classic
Produit vaisselle manuel

Cet exemple de fiche technique n’est utilisé à aucune fin commerciale, il s’agit là uniquement d’un exemple.



Les 5 étapes des
bonnes pratiques

organiser 1.

3. haccp

4. autocontrole

5. colllaborer

2. prescriptions
juridiques



Organiser l'établissement, définir
les responsabilités, garantir la

formation

1.

Une description fournit des renseignements sur
l’établissement, son offre, son organisation, ses compétences
et sa taille 

Une formation adaptée au niveau ainsi qu'une formation initiale
du personnel sont assurées 

La personne responsable est désignée, ses attributions et ses
qualifications sont définies



2. Saisir la portée des prescriptions
juridiques et les respecter 

Les prescriptions pertinentes pour l’établissement et ses offres
sont reconnues 



3. Identifier les dangers, les
contrôler et les maîtriser (HACCP)  

Il existe une vue d’ensemble des dangers présents dans
l’établissement, susceptibles de mettre la santé en danger ou
de contrevenir au droit

La surveillance et la maitrise des dangers sont garanties

Les mesures nécessaires en cas de dépassement sont
disponibles 

 

 



Qu’est-ce que c’est ?
Le système d'analyse des dangers et points critiques pour leur
maîtrise, en abrégé système HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point), est une méthode de maîtrise de la sécurité
sanitaire des denrées alimentaires dont l'objectif est la
prévention, l'élimination ou la réduction à un niveau acceptable
de tout danger biologique, physique, chimique et allergène. 

HACCP



Exercice 

Groupe 1 Biologiques
Groupe 2 Physiques
Groupe 3 Chimiques
Groupe 4 Allergènes

Identifier les risques :

Sur une feuille, indiquer les
risques que vous connaissez ainsi
que les mesures à prendre pour
les éviter.

Désignez une personne qui
présentera vos résultats.

4 groupes

10 minutes



Exemples de determination des risques
biologiques 



Exemples de determination des risques
physiques 



Exemples de determination des risques
chimiques 



determination des risques allergènes 

Céréales contenant du gluten
Lait
Œufs
Poisson
Crustacés
Fèves de soja
Fruits à coque dure (noix), notamment amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix
du Brésil, pistaches, noix de Macadamia et du Queensland
Graines de sésame
Céleri
Moutarde
Cacahuètes
Anhydre sulfureux et sulfites
Lupins
Mollusques

Les 14 ingrédients allergéniques qui doivent être déclaré:

                                    ... ainsi que leurs traces



Les mesures à prendre 

Formation des fournisseurs (machines et produits)
Formation des collaborateurs
Identification des dangers
Suivre la marche en avant
Equipement EPI (chaussures de sécurité, gants,
charlottes,...)



4. Accroitre la sécurité par
l’autocontrôle

La prescription légale d’un autocontrôle documenté est
respectée

La charge administrative tient compte des possibilités de
l’établissement 

L’autocontrôle permet une surveillance et, si nécessaire, une
optimisation en temps et en heure de la méthode HACCP 

 



Exemple de documents internes







5. Collaborer de façon compétente
avec l’autorité d’exécution 

Des règles claires permettent une collaboration constructive et
loyale avec l’autorité d’exécution 

La mise en œuvre du guide BPHR permet un dialogue
compétent lors de la vérification du respect de la législation en
vigueur  



LDAl (Loi fédérale sur les denrées alimentaires) RS  817.0
OEDAI (Ordonnance sur l’étiquetage des denrées alimentaires) RS 817.022.21
OHyg (Ordonnance du DFI sur l’hygiène) RS 817.024.1
Ordonnance du DFI sur l’exécution de la législation sur les denrées alimentaires RS 817.025.21 
ODAlOUs* (ordonnance  fédérale sur les denrées alimentaires & objets usuels) RS 817.02 

         *Art. 51 Hazard Analysis and Critical Control Points (méthode HACCP) (assurance qualité)

Le cadre légal

Toutes les infos sur admin.ch 



BONNES PRATIQUES

GUIDE DES  BONNES PRATIQUES DANS L’HÔTELLERIE ET LA
RESTAURATION (BPHR)

Ce guide récapitule les points essentiels des lois et des
ordonnances de la législation sur les denrées alimentaires. 

Il tient compte des besoins des différents types d’établissements et
contribue à gérer un établissement conformément à la loi et à
garantir la sécurité juridique dans le domaine de l’hygiène et de
l’autocontrôle.



la marche en avant

LA DÉFINITION : 
le trajet que doivent suivre les aliments afin d’éviter le croisement et de garantir la
non contamination des denrées alimentaires. 

Si ce principe ne peut être respecté dans l’espace, il faut le respecter
dans le temps en mettant en place un protocole de nettoyage et de
désinfection aux endroits de croisement.



la marche en avant
DANS L’ESPACE:
La marche en avant dans l’espace consiste à avoir une progression dans l’espace, où
le flux des produits alimentaires ou autre (lingerie) ne se croisent pas. Ainsi cela évite
les contaminations croisées.
 

DANS LE TEMPS:
C’est le 2ème type de marche en avant possible, celui dans le temps.

Cela permet de décaler dans le temps les opérations effectuées sur des
produits n’ayant pas des niveaux de contaminations similaires.

Par exemple : sur une même table de travail, on va pouvoir éplucher des
légumes, puis découper des viandes. Pour cela, il faudra réaliser un
nettoyage/désinfection de la table de travail entre ces 2 opérations.

En effet, les légumes sont des produits dits sales (de la terre se trouve
généralement sur le produit) alors que les viandes sont dites propres.



la marche en avant

Les zones sales, ou contaminées, sont: la réception des marchandises,
les stockages secs ou réfrigérés des denrées brutes, le traitement des
denrées (légumerie), la plonge à batterie, la laverie vaisselle, le
stockage des déchets.

Les zones propres sont toutes les zones de préparation des produits
nettoyés: préparation froide, préparation chaude, office, stockages
intermédiaires des denrées préparées 

LE CIRCUIT DES PRODUITS DIT "SALES" NE DOIT JAMAIS CROISER LE CIRCUIT
DES PRODUITS DITS «PROPRES».

 

UN PRODUIT ENTRANT EN ZONE PROPRE NE DOIT EN
AUCUN CAS RETOURNER EN STOCKAGE "SALE". D’OÙ
LA DÉNOMINATION DE "MARCHE EN AVANT"



Exemple de marche en avant



la marche en avant
HACCP

Pour aller plus loin, voici deux vidéos...



Exemples de cuisines entretenues 



Exemples de ce qu’il ne faut pas faire 



LE PROCESSUS DE
DISTRIBUTION DES REPAS 

COMPÉTENCE
OPÉRATIONNELLE 

ASSURER LA DISTRIBUTION DES REPAS
EN TENANT COMPTE DES BESOINS. 

Sur la base d’une procédure de travail, ils
instruisent des personnes de manière à ce
que la distribution des repas se déroule
sans problèmes. 

Les gestionnaires en intendance assurent
la distribution des repas en respectant
l’hygiène et en tenant compte des besoins. 



OFFRE ET SPECIFICITES 

UNE CLIENTELE VARIEE, AVEC DES ATTENTES ET DES BESOINS VARIES
 



LES DIFFERENTES TEXTURES

Sans oublier que le repas est
souvent LE moment attendu des
résidents en EMS. Il faut le rendre
attractif peu importe la texture !



PROCEDURE INFORMATISEE

Données informatisées 
Chaque prescription est entrée
dans le dossier du résident nous
permettant de planifier nos
prestations.

Service
La tablette est utilisée pendant le
service pour fournir la prestation
individuelle adaptée.



Exercice d’instruction
avec la méthode des 4 étapes

Préparer
Montrer et expliquer
Faire exercer
Contrôler et corriger

Instruction : préparer une salade
de fruits.

Réalisation et réflexion sur
l’instruction

Exercice enplénière



Objectifs du cours

Sur la base d’une procédure de travail, ils instruisent des personnes de
manière à ce que les repas se déroulent sans problème.

 Ils expliquent et utilisent les machines et les appareils du processus de
lavage de la vaisselle.

 Ils nettoient les machines et les appareils utilisés dans le processus de
lavage de la vaisselle selon les indications du fabricant.





Avez-vous des
questions ?



Merci de votre
attention !



GEICIE
3ème année

Bienvenue !

DCO 4

SUPPORT DE COURS EN LIGNE À
TÉLÉCHARGER


