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HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT
Analyse des risques et maîtrise des points critiques

L’HACCP est une méthode d’évaluation des risques pour garantir
la sécurité des aliments et du consommateur. Elle est obligatoire
dans le domaine de la restauration commerciale où la remise des
aliments est directe aux consommateurs et dans les 
établissements de restauration collective à caractère social 
(Paquet Hygiène – Règlement CE 852/2004). Elle permet 
d’identifier les dangers à tous les stades de la fabrication, depuis 
la réception des matières premières jusqu’à la consommation 
finale. L’HACCP impose un cheminement logique et 
méthodologique qui amène à identifier les dangers d’une 
fabrication tout en définissant les moyens de maîtrise et des 
procédures efficaces pour garantir la sécurité alimentaire.

Elle repose sur 3 principaux dangers pour l’hygiène alimentaire
1. Biologiques : contamination microbiologique (virus, bactéries
telles que Listeria, Salmonelles, Staphylocoques, ...).
2. Chimiques : pesticides, additifs, résidus de produits
chimiques ...
3. Physiques : présence de corps étrangers dans les aliments
(ex : débris de bois ou verre, cheveux ...).

Les 7 principes du plan HACCP
1. Analyser les risques.
2. Déterminer les points critiques (CCP).
3. Définir les limites critiques. 
4. Établir un système de surveillance des CCP.
5. Établir des actions correctives à appliquer quand la
surveillance indique une déviation par rapport à la limite
critique définie.
6. Établir les procédures de vérification du bon fonctionnement
du système HACCP.
7. Établir un système documentaire pour récapituler
toutes les procédures et les relevés.

AIX HYGIÈNE vous accompagne dans votre démarche HACCP
avec la mise à disposition :
D’un pack regroupant l’ensemble des protocoles pour chaque 
zone, personnalisable avec votre logo.

HACCP



Produits plonge manuelle

Plonge manuelle parfum citron 5 L 
Pour votre plonge manuelle, optez pour notre détergent au parfum citron, pratique et économique.

Parfait pour une utilisation en cuisines professionnelles, ce produit conditionné en bidon de 5 L 
permet de réaliser des économies tout en garantissant la propreté de la vaisselle.
Sa formule douce pour les mains, avec un pH neutre (7/8), convient à une utilisation fréquente 
sans agression cutanée. Parfait pour la plonge quotidienne, il aide à éliminer les résidus 
alimentaires lors du lavage manuel, et peut également être utilisé pour le trempage.
Polyvalent et économique, il constitue un choix judicieux pour les établissements où propreté et 
confort des équipes sont essentiels.

NOS ESSENTIELS

Ecolabel

Désinfectant



Lavage vaisselle automatique

Lavage - rinçage automatique de la vaisselle

Efficaces même sur les traces les plus tenaces grâce 
à ses 3 fonctions de lavage. Elles lavent et rincent tout 
en renforçant la brillance et sans laisser de traces. 
Elles contiennent du sel qui permet d'adoucir l'eau de 
lavage et ainsi éviter la formation de dépôts calcaires. 
Utilisables en machine professionnelle ou en 
lave-vaisselle ménager, leur formulation permet un 
nettoyage parfait de toute la vaisselle. Les graisses 
alimentaires s’éliminent parfaitement. 
Elles contiennent des séquestrants nouvelle 
génération qui sont plus performants. Utilisables sur 
tout type de vaisselle et quelle que soit la dureté de 
l’eau, elles sont conformes à la réglementation des 
produits de nettoyage pouvant se trouver en contact 
avec les denrées alimentaires.

Pastilles lave-vaisselle 3 en 1 - 9 kg
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Rinçage vaisselle automatique



Produits vaisselle complémentaires

Ecolabel

Poudre de trempage vaisselle - 5 kg Poudre rénovante vaisselle - 5 kg

Détartrants

➢ Rénove la vaisselle et la verrerie 
par trempage ou en machine 
professionnelle.

➢ Redonne de la brillance à votre 
ancienne vaisselle et conserve 
l'éclat de la nouvelle.

➢ Fort pouvoir mouillant et émulsifiant. 
➢ Sans phosphates ni phosphonates, elle ne contribue pas 

à l'eutrophisation (déséquilibre du milieu aquatique).
➢ Supprime les traces noires causées par les couverts au 

fond des assiettes, désincruste les taches tenaces 
(tanins, théine, caféine...), élimine le voile calcaire sur les 
verres et les couverts et élimine les traces d'amidon au 
fond des assiettes.

➢ Décolle rapidement les 
salissures séchées sur les 
plats inox, les couverts, 
la vaisselle... 

➢ S'utilise avant le lavage de la 
vaisselle en machine.
 

➢ formule composée d'agents de surface anioniques 
et non ioniques, de séquestrants, d'agents de 
blanchiment oxygéné... 



Sols et surfaces
Ecocert Ecocert



Sols et surfaces

Nettoyant dégraissant désinfectant chloré 5 L
Super dégraissant et désinfectant

Sa formulation alcaline moussante et chlorée en font un incontournable pour la désinfection et le nettoyage 
des surfaces en contact avec les denrées alimentaires. Sa formule riche en potasse permet un dégraissage 
optimum et laisse les inox très brillants. Il s'utilise dilué sur des surfaces horizontales ou verticales. 

Ce produit a une efficacité virucide sur le Coronavirus. Grâce à la synergie de ses tensioactifs non ioniques, 
il présente une très grande capacité à dégraisser (pH>12,25). Il est conforme au règlement européen 
agriculture biologique CE 834/2007 et est conforme au contact alimentaire (rinçage obligatoire, homologué 
TP2-TP4). 

Répond aux normes suivantes :

➢ Bactéricides : EN 1276, EN 13697, EN 13623
➢ Levuricides : EN 1650, EN 13697
➢ Fongicides : EN 13697, EN 1650
➢ Virucides : EN 14476, EN 13610
➢ Sporicides :  EN 13697, EN 13704
➢ Mycobactéricides : EN 14348, EN 14563



Produits fours

Dégraissant surpuissant plancha 650 mL
Spécialement conçu pour l'élimination totale des graisses cuites et carbonisées 
sur les plaques de cuisson et les planchas.

Solution rapide et efficace. Le dégraissant planchas s'utilise sur des surfaces encore chaudes 
(150/160°C), ce qui vous permet d'éviter d'attendre le refroidissement total de votre appareil. 
Il permet aussi d'éviter les chocs thermiques causés par d'autres méthodes, comme 
l'utilisation de glaçons qui risquent de déformer votre plancha.

C'est un produit prêt à l'emploi qui élimine les résidus tenaces sans effort ! Notre dégraissant 
plancha pour le nettoyage à chaud a une texture gel qui adhère bien aux surfaces, qui ne fait 
pas de coulures. Cela permet aussi de limiter l'évaporation du produit sous l'effet de chaleur 
de la plancha. Sa formule hautement alcaline (pH > 13) assure un décapage et un dégraissage 
parfait de vos appareils sans les abîmer !

Ce dégraissant puissant en flacon de 650 mL est un produit polyvalent pouvant être utilisé sur 
les planchas, les plaques de cuisson mais aussi sur les parties pleines des braseros (pourtour 
et centre si plein). Attention, il ne doit pas être utilisé sur des supports en aluminium, sur des 
plaques à induction et vitrocéramiques.

C'est un produit conforme à la législation relative au nettoyage des matériaux et objets 
destinés à entrer en contact avec des denrées, produits et boissons pour l’alimentation 
(Arrêté du 08/09/1999 et ses modifications).



 Nettoyant Inox

Applications particulières

 Nettoyant surfaces, tables et chaises
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