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PASSION & INNOVATION

BREWING THEORY est une agence de conseil, créé en 2019.

accompagne les entrepreneurs et les brasseurs dans la création et

le développement de leurs projets.
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1) Méthode HACCP adaptée a la brasserie
artisanale
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a) Introduction et définition |

Qu’est-ce que la méthode HACCP ?

Hazard Analysis Critical Control Point — AP qu So el c{ang ers el
maitrise des points critiques

<+ CCP = Point critique

C’est une meéthode qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs
au regard de la sécurité et de I'nygiene des aliments.

Elle permet de construire 'assurance de la qualité d'un produit alimentaire.
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L’assurance de la qualité

Définition - Qualité

Ensemble des propriétés et des caractéristiques d’un produit
ou d’'un service qui lui conferent I'aptitude a satisfaire des
besoins exprimés ou implicites -NF-

Amélioration continue et

/ maintenance préventive

Maitriser le fonctionnement
interne et éliminer les
dysfonctionnements

Capitaliser le savoir-faire

Ameéliorer les relations
clients-fournisseurs internes
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Les

Les Normes
Contrg
Ntréle de Processyg

Séetiies
€Curite allmentaire

fig. 1 - Pyramide des priorités de qualité
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Pourquoi mettre en place la méthode HACCP ? 5T

Analyser des dangers

— |dentifier les dangers potentiels et
leurs causes

— Evaluer les risques

— Déterminer les mesures préventives
nécessaires a leurs maitrises

Déterminer des points critiques
(CCP)

— |dentifier les points (et/ou étapes) qui
peuvent et doivent étre maitrisés

— Prévenir 'apparition d’un danger
identifié, I'éliminer ou le rendre a un
niveau acceptable

Définition - Dange

consommation ou dangereux pour le consommateur.

C’est toute propriété physique, biologique ou chimique qui peut rendre le produit impropre a la
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La méthode HACCP se base sur 7 principe

1. Analyser des dangers

2. Deéterminer les CCP

3. Etablir les limites critiques pour chaque CCP

4. Etablir un systéme de surveillance pour chaque CCP
5. Etablir des mesures préventives et correctives

6. Etablir des procédures de vérification

7. Etablir un systéme d’enregistrement et de documentation
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Quelle(s) réeglementation(s) ?

La méthode HACCP n’est pas obligatoire, mais vivement recommandeée et indispensable.

4

Des procédures fondées sur la
démarche HACCP sont imposées
par le Paquet Hygiéne.

4

Le réglement (CE) 852/2004 relatif a
I'hygiene des denrées alimentaires
exige, dans le cadre du Plan de
Maitrise Sanitaire, I'application des
principes de ’THACCP
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Le Paquet Hygiene

C’est une politique harmonisée pour assurer la sécurité
sanitaire de 'alimentation humaine et animale.

Le Paquet Hygiéne assure un niveau élevé de protection de
la santé du consommateur, garantit la sécurité sanitaire des
aliments et permet la libre circulation des produits.

Cette réglementation européenne est composée de :
— 6 Réglements principaux

— 2 Directives

— 4 Reéglements d’application
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Le Paquet Hygiéne (suite) 3T

Parmi les 4 réglements d’application :

le n°2073/2005 modifié par le n°1441/2007, qui concerne les critéres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires.

4

La réglementation européenne n'impose aucun critére de sécurité ou d’hygiéne des procédés pour les
biéres.

Faible pH

Présence d’alcool
[ Biére ]— —
Composé anti-microbiens du houblon

Environnement anaérobie

OO0 —u0Ww< T

Protection contre les

micro-organismes
(flore pathogéne)

mw OO —~0—=0~00D=00Q0

nocao —3 —IT0
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Le Plan de Maitrise Sanitaire |

Il concerne tous les exploitants du secteur alimentaire !

Objectif(s) : Outil permettant d’atteindre les objectifs de la sécurité sanitaire des aliments

Le PMS décrit les mesures prises par I'établissement pour assurer I'hygiéne et la sécurité sanitaire de ses
productions vis-a-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

© Tracabilité

GBPH et application de 'HACCP

© Plan HACCP

0 BPH ou
prérequis

fig. 2 - Pyramide des moyens de maitrise des (14)
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b) Méthodologie
Comment mettre en place la déemarche HACCP ?

Analyse des danger.

Elaborer et vérifier le schéma de fabrication du produit étudié (chaque étape du

En amont
processus, les intrants, les sortants, les caractéristiques et parameétres associés)
A Identifier les dangers potentiels et leurs causes
Q@  Evaluer les risques (gravité, fréquence d’apparition, probabilité de non-détection) et les
hiérarchiser

A Déterminer les mesures préventives nécessaires a la maitrise de ces dangers

(1)
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Determination des points critique

A Identifier les points, étapes ou procédures

qui peuvent et doivent étre maitrisés

— But : prévenir I'apparition d’'un danger
identifié, I’éliminer ou le réduire a un niveau

acceptable

Aide Utilisation de I'arbre de décision

fig. 3 - Arbre de décision des CCP
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Q1 : Existe-t-il une(s) mesure(s) préventive(s) pour le danger identifié ?

Modifier I'étape, le procédé ou le

& N(jN produit
La maitrise est-elle nécessaire ? OUI—T
v
NON

Y

Ce n'est pas un CCP

\
Q2 : Cette étape est-elle spécifiquement congue pour éliminer le danger
ou en réduire a un niveau acceptable ?

NON oul

v

Q3 : Une contamination par le danger identifié peut-elle survenir et
dépasser le niveau acceptable ou le danger peut-il s'accroitre jusqu'a
un niveau acceptable ?

l |

Oul NON

Y

Ce n'est pas un CCP

Q4 : Une étape ultérieure éliminera-t-elle le danger identifié ou en
réduira-t-elle a un niveau acceptable ?

Qul NON

Y

C'estun CCP =

Ce n'est pas un CCP
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En amont Etablir des limites critiques (seuil / tolérance) a chaque point critique

O  Etablir le systéme de surveillance

— But : S’assurer que les points critiques sont maitrisés (respect des limites critiques)

+ Déterminer un plan d’actions correctives dans le cas ou un point critique ne serait pas maitrisé

Enregistrement, vérification du systeme

d  Le systéme HACCP doit étre documenté selon I'assurance qualité
— Rédaction de procédures, de fiches d’enregistrements, etc.
A Des audits doivent étre programmeés régulierement et a la suite de changements importants

— But : vérifier que le systéme HACCP reste effectif et efficace

(17)
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Comment mettre en place la démarche HACCP ?

Détermination du champs d’application
Constitution de I'équipe HACCP
Description des produits

|dentification de leur utilisation

Diagramme de fabrication

2 o

Vérification terrain
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Analyse des dangers + identification des causes
|dentification des CCP

Etablir les limites critiques

Mise en place du systéme de surveillance
Instauration des procédures et vérification

Etablir le systéme documentaire
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c) Exemple d’application

Brasserie de 10 hL, équipée de 4 fermenteurs de 20 hL

3 gammes de produits :

Pour mieux illustrer e Bieres
la méthode HACCP,
basons-nous sur une
brasserie

e Boissons sans alcool, type limonade

Effectifs de I'’entreprise

1 directeur

2 brasseurs
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1. Détermination du champs d’application

[  Quel(s) produit(s) alimentaire(s) est impliqué(s dancwatiaddmarcha llACCD D
(Production de quel(s) type(s) de produits ? Matieri Produits Dangers Process / Lieu / Fonction
Les matieres premieres (malt, houblon, eau, levure, etc.), I¢ Eau Microbiologique Stockage (cuve eau)
Arrivée de I'eau (tuyauterie)
O  Jusqu’ou s’étend la démarche HACCP ? Eau de ville (chlore), eau de
(Toute la brasserie, seulement le brassage, seulen Chimique forage (traitée)
Dans toute la brasserie ! (zone stockage, zone production,
Biére Microbiologique Brassage, fermentation, garde
A Quels sont les principaux dangers présents ?
Céréale Chimique Stockage avec d’autres
= Micr'obiologique a produitg
" Physique Etc. etc.
= Chimique

A Sur quel(s) document(s) peut-on, et doit-on, s’appuyer ?

Les cahiers des charges (CdC), les fiches de données sécurité, les fiches techniques, etc.
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2. Constitution de I’équipe HACCP |

L'HACCP n’est pas I'ceuvre d’'une personne mais d’'une équipe !

1 Qui va constituer 'équipe ? Quel est le réle de chacun dans I'entreprise ?

& Gestionnaire de l'entreprise
& Chef d'entreprise
& Opérateurs (brasseurs)
& Responsable qualité, hygiene, sécurité et environnement (QHSE)
& Experts ou référents extérieurs a l'entreprise
d  Quelle(s) connaissance(s) vont-ils apporter a la mise en place de 'lHACCP ?

" Connaissance en brassage
& Connaissance en logistique
" Connaissance en hygiene
& Etc.

A Qui sera le chef de projet ?
Au choix, selon I'avis de 'équipe HACCP.
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3. Description des produits |

[ Quels sont les produits concernés / a destination des consommateurs ?
(boissons alcoolisées, eaux, boissons non alcoolisées, etc.)

& Bieres

5 Bieres non alcoolisées
& Limonade

& Etc.

d  Quelle(s) réeglementation(s) est impliquée(s) dans la production et la mise en vente de tels
produits ?

Code de la santé publique - Article .3321-1, relatif 2 la classification des boissons

[  Quels sont les caractéristiques de “production” du produit ?

Composition (alcool, produits allergenes, etc.)
Type de conditionnement

Type de fabrication

— Informations dans le cahier des charges (CdC)
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https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000031643382/
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4. |dentification de leur utilisation |

4 Quelle sera I'utilité du produit ? (consommation, fabrication, etc.)
Produits destinés a la vente directe (consommation et mise sur le marché) ou autre.
[ Quel(s) type(s) de consommateur(s) est visé(s) ? Qui est a risque ?

5 Adultes (+ de 18 ans)
1 Selon la fabrication des produits (matieres premicres = allergenes ? )

A Quels sont les caractéristiques d'utilisation” du produit ?

15 Mode de conservation
1 Température de stockage
5 Durée avant consommation (DDM / DLC)
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5. Diagramme de fabric

A Quel processus suit-on pour produire t

— Etablir le diag
stockage du proo

www.brewingtheory.fr

Légendes :

3
()

Abcd Produit autre que MP

-

Documents associés

Ajout de produit

Informations complémentaires

Eléments & noter par écnit

Actons processus

O Processus début / fin

CONFIDENTIEL — REPRODUCTION INTERDITE

Etapes

Documents associés

premiéres

des

et

[ Malt

{ Houblon

Levure

~

l

1

1

/44;abnhté ! Terir a

Jjour linventaire
(gestion des stocks

/{scabnmé I Tenir &

Jjour linventaire
(gestion des stocks

{scablllté I Tenir &

Jjour linventaire
(gestion des stocks

l

l

l

Stockage en sac en
tissu et sur palette

Stockage en sachet
hermétiquement
fermé

Stockage en sachet
hermétiquement
fermé

Ezu ae la ville /
Forage

Concassage

Pesage du modt

Tragabilité

Chauffage de l'eau

Empéta‘ge/<

Fiche de réception
Inventaire des MP

Fiches techniques
abricant
(consal de stockage
avar. of aprits cuverture)

\/—\

Rapport d'analyse et
de traitement de l'eau

\/’\

Recette de fabrication|

\_/‘_\

Fiche de tragabdté

\_,/\

Recette de fabrication)

\,/_\




6. Vérification terrain BT

A Le diagramme de fabrication est-il fiable ?

[ D’autres informations sont-elles relevées sur le terrain et non notées sur le diagramme ?

(A Quand faire la vérification terrain ?

& Lors de la production / conditionnement
15 A l'arrét / lors de la désinfection et du nettoyage

— Mettre a jour le diagramme de fabrication afin d’obtenir une gestion “parfaite” des flux
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7. Analyse des dangers

[ Quels sont les dangers présents dans I'entreprise ? (morceaux de verres, produits chimiques, etc.)
d  Quelle est la gravité de chaque dangers ? La fréequence ? La difficulté de détection ?

— Evaluer et hiérarchiser les dangers

www.brewingtheory.fr | CONFIDENTIEL — REPRODUCTION INTERDITE (26)



7. Analyse des dangers (suite) 3T

— Evaluer les dangers

Gravité (G) Fréquence (F) Détection (D)
1 Mineure : la santé du consommateur Rare : événement Facilité de détection : I'événement est toujours
n’est pas affectée improbable détectée (oeil nu, sans moyen particulier)
Majeure : la santé du consommateur Occasionnel : Détection avec moyen interne : 'événement peut
3 pourrait étre affectée, mais pas dans evénement possible passer inapergu (impossible sans outils)
les conditions “normales” de dans les conditions
consommation normales d’exploitation
Inacceptable : conséquences Fréquent : on sait que Détection avec moyen externe : si 'événement se
5 définitives pour le consommateur I'événement se produit | produit, on ne pourra pas le détecter avant qu’il ne
soit mis sur le marché (utilisation de moyen externe
a I'entreprise)

tab. 1 - Evaluation des dangers selon trois critéres
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7. Analyse des dangers (suite)

— Hiérarchiser les dangers

Résultats (R) obtenu Ce qui entraine

+ de45 Actions correctives immédiates

Actions a mettre en place dans les 6 moisa 1 an a

Entre 5 et 27 )
venir

Entre 1 et 3 Actions pouvant étre mises en place I'an prochain

tab. 2 - Classification des dangers selon leur rang (R)

(28)
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7. Analyse des dangers (suite)

[ Quelles sont les causes des dangers présents ?

— ldentifier les causes en s’appuyant de la méthode des 5M

Main(s) d’oeuvre Matiere(s)
Aucune vigilance Bouteille cassée / fissurée ,

Présence de corps

étranger dans une
> bouteille (morceau
Pas de nettoyage des bouteilles de verre, salissures,
Aucune vérification avant micro-organismes)

conditionnement
Milieu(x) Matériel(s) Meéthode(s)

fig. 4 - Diagramme d’Ishikawa (5M)
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7. Analyse des dangers (suite) 3T

[  Quelles sont les mesures préventives mises en place (ou a mettre en place) ?
— ldentifier les mesures préventives a partir des causes relevées

— Réfléchir a des mesures préventives en fonction des ressources de I’entreprise

Type de danger

(microbiologique)

2210 NEITE CIL CETEE Description F* G* D* Mesures de maitrise Documgpts
processus danger (5M) | associés
c* Mm* S*
. . . - Embouteilleuse mal Respect du plan de Plan de nettoyage
Condition- Microbiologique ~ Milieu nettoyée / Bouteille 3 3 1 ? nettoyage / Controle visuel Feuille démargement
nement mal rincée
(embouteillage) Physique Matiere Verre cassé 3 3 1 9 Controle visuel Fiche de

non-conformité (NC)

tab. 2 - Détermination des causes du danger

C : Contamination ; M : Multiplication ; S : Survie ; F : Fréquence ; G : Gravité ; D : Détectabilité
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8. Identification des CCP (points critiques) |

(V1)
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Q1 : Existe-t-il une(s) mesure(s) préventive(s) pour le danger identifié¢ ?

d  Quels sont les points critiques (CCP) ? .

oul NON Modifier l'étaztre(;(ljiiyt)rocédé oule
— Utilisation d’un arbre de décision '

OUI—j

La maitrise est-elle nécessaire ?

. ¥
— Compléter le tableau (tab.2 - Détermination des NON
causes du danger) /

Ce n'est pas un CCP

\

Q2 : Cette étape est-elle spécifiguement congue pour éliminer le danger
ou en réduire a un niveau acceptable ?
|

NON oul

Type de danger

Arbre de décision

Nature du Causes Dee e iotion Mesures de
danger (5Mm) P

e Documents associés
maitrise

Q4

Emboueilleuse
Microbio-log o ; . Respect du plan de Plan de nettoyage / Feuille & Non CCP
e Miiew | malnecoye/ X 3 3 ’ ) o imargement O N N
Verre mal rincé )
Embou-
teillage
Physique Matiére Verre cassé 3 3 1 9 Contréle visucl Fiche de non-conformité (@) O O N

: |

C'estun CCP ==

fig. 5 - Arbre de décision

Ce n'est pas un CCP
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9. Détermination des limites critiques |

(V1)
=]

[  Quelles sont les limites critiques fixées pour les CCP, PrPO et BPH ?

d  Quelle(s) méthode(s) pour surveiller et quand surveiller ?

10. Mise en place du systeme de surveillance

(d  Qui va surveiller ?

A Quel(s) document(s) sera utile(s) ?

- Désignatio  Mesure( _— Procédure(s) de surveillance Respons Docume
Etapes Limite(s)
n du CCP, s) i . . able nts
processu p . critique( Actions correctives i
PrPO ou préventi Frégue concern  associé
s s) Méthode(s) 9 :
BPH ve(s) nce e s
Condition- Controle | PSS |00 e visuel des bouteilles avant / pendant 2> <P ﬁi?nn
nement ontrote présence de ontrofe visue R es bouterties avant / pendant. o 1 suteil- Retirer la bouteille abimées <0 © Fiche NC
(embouteil- visuel / apres conditionnement ement /
verre lage
lage) prod.

tab. 3 - Détermination des limites critiques et plan de surveillance
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11. Instauration des procédures et vérification |

d  Quelle(s) procédure(s) mettre en place ?

4 Comment savoir si le plan de surveillance est efficace ?

— Réalisation d’audit (au moins 1 fois / an) + Préparation d’un planning d’audit, de
vérification

Si modification / mise a jour des actions, matériels, etc.

— Noter chaque modification, pourquoi et par qui + dater
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12. Etablir le systéme documentaire |

[ Quelle documentation pour quel process, procédure, mesure et enregistrement ?

— Créer (ou mettre a jour) le systéme documentaire L,
Manuel qualité

- Classeur qualité

- Classeur procédures Processus et procédures

- Dossier vétérinaire

(si utilisation de produits d’origine animale)
Instructions de travail

- Systéme informatique a jour et sécurisé

Enregistrements relatifs
a la qualité

fig. 6 - Pyramide documentaire ( 3 4)
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Pour aller plus loin

- Revenons aux étapes 8 et 9 |

Vv

ape s Arpre de de o
Pro C d g L < D 9 _. € Do o »
Q) @ Q 24
Microbio-log Milien ]:’]ll"‘::r‘:})l::’f X s N . ) Respect du plan de Plan denectoyage / Feuile 0 0 N 0 Non CCP
E bou ique Verre mal fincé nettoyage émargement
m -
teillage
He ct pe de dange _ _ Arbre de dé -
CA A d
_ e o i e ) DO e -
pIro ) O o
Od O 0 O c O =
= < ]
Désianatio e e Procedure ae ellla E Respo Do e
dpPeE a
C P apble
proce > gue A - orre =
Oo preve daue 0 e a ocle
BP = C o]0 S a
ition- , Nettoyage et désinfection (plan de N&D
Condition R d Présence yag o p ) Recommencer le N&D Resp.
fnement PrPO espect du Controle visuel Ap. ch. L. - Plan de
lan de de m.o./ Vérifier les produits si nettoyage /
(embouteil- P résidus N&D contamination (test) prod nettoyage
lage) netcoyage Contréle microbiologique 1x/sem
LIIYSI IVIdLD VCIIC COUIToIC .
/ . . 3 3 1 9 . non-conformi (@) (0] (@) N
que ere cassé visuel 9
é
wwwrwre ket enree = e rove o e
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2) Le Nettoyage En Place (NEP) ou Clean
In Place (CIP)



a) Introduction et définition BT

Qu’est-ce que le nettoyage en place (NEP) ?

C’est une méthode de nettoyage et de désinfection locale des installations
de traitements et des machines.

Elle permet, a I'aide d’'un procéde de nettoyage en circuit ferme, de
nettoyer les surfaces des systémes, tuyauteries comprises, qui sont en
contact avec les produits :

e Sans demontage ou intervention manuelle ;

e Avec le minimum d’eau, de détergent et de désinfectant ;

e Eten un minimum de temps.
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Procédé de nettoyage |

Définition - Nettoyage

Opération qui consiste a éliminer les salissures (éléments visibles a 'oeil nu) afin d’assurer la
propreté, I'hygiéne et la maintenance préventive de matériaux et matériels.
-Dictionnaire de la propreté-

1. Pre-rincage pour €liminer les plus 4. Rincage intermédiaire a 'eau
grosses salissures claire pour éliminer le détergent
2. Ringage de linstallation avec un 5. Désinfection, par I'utilisation d’un
produit detergent antiseptique ou d’un procédé
o Choix du détergent physique
o Concentration en substance 6. Rincage final a I'eau claire et
active bactériologiquement pure.

o Durée d’action
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Produit détergent

Les salissure

Comment choisir son détergent ?

= Tartre, calcaire,

oxalate de calcium, etc.

Exemple Comment les enlever
Salissures | Salissures animales, = Graisses carbonisées, cambouis, huiles mécaniques :
d’origine | vegétales ou humaines dégraissant trés alcalin (plutét pH entre 13,5 et 14) - Résidus trés
organique | = Huile, dréches, sucrés : détergent acide (pH < 6)
résidus de = Dréches/résidus de houblons/levure : détergent alcalin (pH > 12)
houblons/levures, etc.
Salissures | Ces salissures forment = Tartre (calcaire) : détergent acide (pH < 7)
d’origines | une pellicule sur les = Huiles minérales : dégraissant alcalin (plutdt pH 11 a 14)
minérale surfaces
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Les support

Comment choisir son détergent ? |
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Points forts Points faibles
Plastiques Insensibles a I'eau Sensibles aux produits chimiques
Facilement rayables
Craint la trop forte chaleur
Inox Insensible a I'eau Rayable
Résiste a la chaleur
Bois / Craint 'humidité, absorbe les taches
Céramiques | Trés faciles d’entretien

=~ Lavage humide mécanisé
= Grande qualité hygiénique

Peintures et
vernis

Lavables

Sensibles a différents produits chimiques
Perdent leur aspect avec des lavages répétés
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Comment choisir son détergent ?

Les supports (suite)

(V1)
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Entretien quotidien

Remise en état / décapage

Sol Détergent Dégraissant trés alcalin
protégé = Détergent neutre si la protection est abimée ou mal = pH > 12

entretenue

=~ Détergent acide ou alcalin si la protection est de bonne

qualité
Sol non Détergent neutre ou alcalin Dégraissant trés alcalin
protégé = pH > 12
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Désinfection BT
Définition - Désinfection
Opération qui consiste a éliminer, par un désinfectant, tous les micro-organismes / germes pouvant
se développer dans le produit et sur les surfaces.

Pourquoi est-ce important de désinfecter ?
Rappel

Faible pH

Présence d’alcool
[ Biére ]— —
Composé anti-microbiens du houblon

Environnement anaérobie

OO0 —u0Ww< T

Protection contre les

micro-organismes
(flore pathogéne)

v

flore d’altération

mw OO —~0—=0~00D=00Q0

nocao —3 —IT0
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Les bactérie

Type | Conditions de survie /
développement

Actions /| Symptémes

Contamination /
Origines

= Peu d’'oxygeéne

= Non résistante a la
chaleur (plus de 55°C)
= Tolérante au houblon
et a l'alcool

= pH adéquat=4/6

Bactéries lactiques
Gram +
Anaérobique

= Production d’acide lactiques en fermentant
les sucres simples dans des conditions
anaérobiques

== Gout acide, manque de corps, golt peu
sucre, biéere trouble

== Diminution anormale du pH

= Densité finale en dessous de celle prévue

= Taux d’alcool inférieur (car fermentation des
sucres par bactérie)

== Bouteilles pouvant exploser ou jaillir a
I'ouverture

(S

= Présence dans
bactéries volatiles
dans l'air

= Température
trop basse

(< 55°C)
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Type Conditions de survie/ | Actions / Symptomes Contamination /
développement et Origines
caractéristiques

Aérobique = Présence d’oxygéne | = Puissants oxydants = Présente dans

8 == Aucune inhibition par | = Godt et arbme aigre, biére I'air < 50°C

= le houblon et I'alcool trouble = Introduction
2 == Capables d’agir dans | = Diminution anormale du pH dans le mo(t lors
S toutes les conditions de | = Diminution anormale du taux | des étapes de

@ pH rencontrées en d’alcool (oxydation de I'éthanol transfert ou

= brassage en acide acétique) d’aération

% = Densité finale normale =

©

1]

+ Infection peut étre visible par une pellicule aux apparences huileuse et moisie.
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Type Conditions de survie / Actions / Contamination /
développement et Symptémes Origines
caractéristiques

Gram - == Ne résiste pas a la == Arbmes d’oeufs =

«» | Anaérobique chaleur (> 50°C) pourris
o 9 == Développement dans = Présente au niveau de
- Q . N s ) .
@ O des biéres a faible teneur I'embouteillage et zone
"g 0 d’alcool (< 5%) de stockage
o s == En absence d'oxygene
» | Gram - = Présence ou absence | = Ralentissement = Présente partout (eau,
2 Oxydase négatif | d’'oxygéne de fermentation sol, intestin de 'THomme
;g Aéro-anaérobie | = Ne se développe pas = Saveur de panais | et des animaux, etc.)
g en pH faible (godt de noisette, = Présente lors des 1e
o sucre, epicé) étapes du processus de
:.g = Saveur sulfurée fabrication (brassage)
w
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Quels sont les avantages du NEP ?

e Reéduction du temps de nettoyage
e Reéduction des colts de nettoyage

e Nettoyage contrélé coordonné
avec les processus

e Peu de déchets

e Faible colt énergétique du
systeme de nettoyage
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Résultats de nettoyage aisément
reproductibles

Respect des exigences d’hygiene
strictes

Processus de production
économique

Bonne validation du processus de
nettoyage
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Pourquoi est-ce important ? |

Regles d’hygiene
Le nettoyage et la désinfection sont des étapes primordiales pour la maitrise de I'hygiéne en brasserie.

Rentabilité

Le nettoyage en circuit fermé permet de ne pas démonter la structure des installations :
== Gain de temps
== Minimisation des risques de mauvais remontage des installations (vannes mal serrées, etc.)

ya

Economie des colt

== Une seule personne peut s’occuper du nettoyage en place
== Le circuit fermé permet de travailler en temps masqué

Efficacité energétique

Processus de nettoyage trés économe en énergie.
== Précision de concentration, de durée et de température

(48)
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“évite de démonter les structures”

Quand il y a un doute il n’y a pas de doute
Toujours vérifier vos nettoyages
Inspecter systématiquement les “angles morts”
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b) Agir avec TACT 51

Avant d’agir avec TACT

= Toutes manipulations de produits chimiques exigent le port des EPI
Que sont les EPI ?

1 paire de gants adaptés

1 paire de lunettes de protection (les lunettes de vue ne suffisent pas !)
1 paire de bottes coquées (embout en métal a I'avant des bottes)

Des vétements 100% coton

Equipement de
Protection
Individuel

NS
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Avant d’agir avec TACT (suite) I

= Le bon stockage des produits chimiques est primordial !

Comment bien stocker ses produits chimiques ?

e Stockage des produits sur des bacs de rétention

e Rangement des produits selon leur type (1 bac de rétention pour
les produits alcalins, 1 autre bac de rétention pour les produits

Quelques chlorés)

régles o o
e \entilation / aération de la zone de stockage
e Stockage sécurisé et a I'écart des aliments (MP, PF) et des zones
de production

(51)
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Le TACT Qu’est-ce que le TACT ? 3T

Temps
d’action

Nettoyage

o

Action
mécanique

efficace

Température

\

fig. 5 - Cercle de Sinner

Concentration

EFFICACITE vs EFFICIENCE
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Le TACT Qu’est-ce que le TACT ? |

Temps d’action < '\:'

La durée du cycle :
== a un impact sur le temps d’action des produits

= est variable. Elle est a ajuster selon les objectifs a atteindre (encrassement des cuves, etc.)
I Il estimportant de respecter les durées /1

= Un cycle trop court = risques d’infection / mauvais nettoyage et désinfection

= Un cycle trop long = usure de la machine, usure des joints, consommation énergétique
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Le TACT Qu’est-ce que le TACT ? |

Action mécanique @ :
q @ : A savoir ! En brasserie

- : :
L'action mécanique : La puissance de la pompe est importante

== doit permettre d’enlever toutes les salissures, Le type de boule influe sur l'action mécanique

méme les plus incrustées = || est possible d'utiliser, en complément, un canon a

=~ peut se réaliser par I'action de ’'homme mousse / nettoyeur haute pression

(éponge, brosse, etc.) ou mecanisee (nettoyeur 1. Interdiction d’utiliser des éponges de types “spontex”

haute pression, boule de nettoyage, etc.)

a grattoir = formation de micro sillons /1

1 Les ustensiles utilisés pour enlever et

désincruster les salissures doivent étre choisis i‘,‘ @ B l “
en fonction du support (surface a nettoyer) /1 e é il .
boule rotative ‘i

-

boule d'aspersion buse rotative ( 5 4)
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Le TACT Qu’est-ce que le TACT ? |

Concentration 6

L'action chimique (concentration) :

= permet un nettoyage et une désinfection efficace si et seulement si le dosage est respecté (bonne concentration)

I 1l est important de choisir des produits de nettoyage et de désinfection en fonction du type de salissures, de la

quantité de salissures et du support (surface) a nettoyer et a désinfecter /1

A savoir !

== Un produit sous-dosé n’est pas efficace de méme qu’une produit sur-doseé (colte plus cher, abime le
matériel et les surfaces).

= En alimentaire, veiller a utiliser des produits certifiés “aptes au contact alimentaire”.
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Le TACT Qu’est-ce que le TACT ? |

Température

== est variable selon le produit utilisé et son utilisation

A savoir !

== Un produit de nettoyage est plus efficace a chaud (60-80°C)
== Un produit de désinfection est plus efficace a froid (T° ambiante)
== Concernant les traitements alcalin-chloré, pour garantir I'efficacité du chlore, ne pas dépasser 35°C

= Les acides peuvent s’utiliser jusqu’a 50°C, au-dela il y a un risque de corrosion

I La température concernant I'utilisation d’'un produit est toujours indiquée par le fournisseur (cf. FDS). La
température recommandée pour les machines (ici cuves par exemple) est indiquée par le constructeur (cf.

plaque constructeur). /1
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?
Types de traitements

= Nettoyage : souillures, matieres organiques
== Désinfection : bactéricide, virucide, biocide

= Traitement minéral : élimination du calcaire, du bierstein

Les produits utilisés en brasserie

Réglementation

== Critéres de biodégradabilité : (CE) n°648/2004 relatifs aux détergents
“Les agents de surfaces sont considérés comme biodégradable si le niveau de
biodégradabilité (minéralisation) mesuré [...] est d’au moins 60% dans les 28 jours.”
= Limites maximales applicables aux résidus de pesticides présents dans ou sur les
denrées alimentaires : (CE) n° 396/2005
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= DESINFECTANT ACIDE

Informations

Composition

Dosage

e Acide pour les installations
NEP / CIP

e A base d’acide peracétique
(5%) et de peroxyde
d’hydrogéne

e Tres oxydant

Produit stabilisé contenant 56
g/L d’acide peracétique et 314
g/L de peroxyde d’hydrogene

o 05%a25%

e Durée de contact: 15 a
30 min.

e Température : ambiante

Ecologie et environnement : Pas de bioaccumulation / Dangereux pour I'environnement aquatique
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= DETERGENT ALCALIN

Informations

Composition

Dosage

e Nettoyant alcalin monophasé

e Réduction de temps

e Nettoyant alcalin extra
complexant

Produit a base d’hydroxyde de
sodium, d’agents tensioactifs
de type non-ionique, non
moussant et d’agents
séquestrants

1a3%

Durée : 15 a 30 min
Température : ambiante a
80°C

détergents

Ecologie et environnement : Respect des critéres de biodégradabilité CE n°648/2004 relatifs aux
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= DETERGENT ACIDE

Informations

Composition

Dosage

e Nettoyage acide

e Elimination du Bierstein et du calcaire

e Passivation et neutralisation aprés
nettoyage alcalin d’échangeurs de chaleur,
de centrifuges, de tuyauteries, de tanks et
de flts en acier inoxydable

e Nettoyage des flts en acier inoxydable

Produit a base
d’acide
phosphorique et/ou
nitrique

e 1a4%vlv

e Température : chaud
ou froid, jusqu’a 80°
C

Ecologie et environnement :

Faible danger pour 'eau

Respect des critéres de biodégradabilité CE n°648/2004 relatif aux détergents (facilement biodégradable <60% de DBO 28jrs)
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= ALCALIN-CHLORE

LT s

e Nettoyant et désinfectant

Informations Composition Dosage
e Alcalin Hypochlorite de sodium e Rincer l'installation a I'eau froide
e Chloré 45,6 g/L de chlore actif e Faire circuler une solution de 0,5%

de pdt pendant 15 min a 60°C
e Rincer al'’eau pure et froide
pendant 15 min

Ecologie et environnement : Potentiel de bioaccumulation
DBO5 (mg/L) : 10,6
DCO (mg/L) : 32,5
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= DETERGENT ALCALIN ENZYMATIQUE

Informations

Composition

Dosage

e Alternative a la soude
caustique
e non corrosif

Enzymes (subtilisine)

e Faire circuler une solution de 0,5%
a 2% de pdt pendant 45 a 120 min
a 50-60°

e Rincer a l'eau chaude

Ecologie et environnement : Taux de biodégradabilité >98% (en 28 jours)
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Quel(s) produit(s) chimique(s) utiliser ?

Les produits utilisés en brasserie

= DESINFECTANT NEUTRE

Informations Composition Dosage
e Désinfection par chlorhydrate de e Faire circuler une solution de 0,5%
immersion poly-biguanide a 2% de pdt pendant 5 a 30 min a
e pH (en solution a 1%): 7,0 | (biguanide) , agents T° ambiante
+0,5 mouillants, agents e Rincer al'eau claire
désincrustant

Ecologie et environnement : pas d’informations sur la FDS
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Le Bierstein (ou pierre de
biere) , ,
Qu’est-ce que le Bierstein ?

== Résidus de matiéres organiques et de levures entre des couches de matiéres minérales (calcaires)

e Oxalate de calcium = cristaux formés lors de la

fermentation
e Eau de la région = trés riche en bicarbonate - calcaire Résidus de
levures/houblon
Oxalate de
calcium
Traces de bierstein sur la paroie d’une cuve Paroi de la cuve Schéma bierstein

/1. Surface microporeuse = difficile a nettoyer + risque de développement de biofilm
A
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c) Mise en place d’un plan de nettoyage

Un plan de nettoyage et de désinfection permanent permet d’assurer le bon
traitement de tous les matériels et secteurs de I'entreprise.

www.brewingtheory.fr | CONFIDENTIEL — REPRODUCTION INTERDITE (65)



PLAN DE NETTOYAGE — FERMENTEUR N°

—
Désinfection Fermenteur Nettoyage Fermenteur
BIERE N°LOT
KENOCID DM CID DM CLEAN FORTE DM CID PHO CID®
Volume d’eau 50L 50 L Opérateurs
Température Ambiante <40°C 50-80°C <40°C 50-80°C
Dosage 05L 0,5L 1L 1L 2L

Durée du Cycle 20 20 20 20 60 ‘




3) Questions / Réponses
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La qualité

== Permet une maitrise optimale des processus de I'entreprise
== Permet de garder I'avantage sur les concurrents
== Permet de proposer de bons produits

== Permet de satisfaire toutes les parties prenantes de I'entreprise
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