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Quoi : éliminer et comptabiliser les surplus de crème, de garniture et de glaçage. 
 

Pourquoi : pour réduire les quantités de crème rejetées dans les égouts et ainsi ne pas avoir 
à effectuer un traitement important après rejets des eaux usées. 
 

Qui : l’ensemble du personnel de préparation et de fabrication. 
 

Quand : en début de poste, changement de parfum ou fin de poste 
 

Comment :  
 

1°) En début de poste ou changement de parfum : 
  

a) POMPE 
 

Placer un seau plastique vide dans le support prévu à cet effet et serrer le collier autour du tuyau 
de la pompe pour son bon maintien. 
Amorcer le pompage de la crème pour éliminer le restant d’eau, de crème ou garniture de 
parfum différent. 
Attention à prévoir l’arrêt de la pompe avant remplissage total du seau (poids 
maximal de 15Kg par seau) 
Fermer correctement le seau à l’aide d’un couvercle et amener directement le ou les seaux 
remplis au compacteur. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

b) POUR LA GARNISSEUSE 
Placer un seau plastique vide sur le support prévu à cet effet.  
Vider complètement la trémie, à l’aide d’une corne ou main en transvasant la crème ou garniture 
dans le ou les seaux, et racler la crème tombée dans le bac récupérateur situé en dessous des 
lignes.  
Fermer correctement le ou les seaux à l’aide d’un couvercle et amener directement le ou les 
seaux au compacteur. 
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2°) A chaque préparation de crème : 
 

Faire glisser à l’aide d’une spatule, désinfectée au préalable, la crème restant sur les outils dans 
la cuve située dessous. 
 

3°) Dans le cas d’une fin de cuve : 
 

Bien racler la crème, la garniture ou le glaçage restant dans le fond et sur les cotés. Transvaser à 
l’aide d’une corne désinfectée dans la cuve suivante à la fin de la préparation. Nettoyer la cuve 
selon le Mode Opératoire de  Nettoyage. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4°) Dans le cas d’une fin de poste pour le glaçage, le nappage : 
 

Bien racler la cuve, les bords et le fond à l’aide d’une corne désinfectée. 
Transvaser dans un seau propre et désinfecté placé sur un caillebotis. 
Fermer correctement à l’aide d’un couvercle et stocker après identification du produit (nom, n° 
de lot, date, poids). 
 
 
 
En fin de journée, peser les seaux avant mise au compacteur ou stockage et, indiquer les poids 
sur la fiche de déchets ou restes.  
Transmettre la fiche au responsable de fabrication de la zone. 






















