NETTOYAGE D'UNE HOTTE PROFESSIONNELLE

Vous le savez certainement en tant que professionnel de la cuisine, l’entretien de votre hotte est plus que nécessaire du point de vue de l’hygiène et obligatoire pour des raisons de sécurité.

En effet, l’accumulation des graisses dans le système de filtration de votre hotte, ainsi que dans les conduits peuvent générer des mauvaises odeurs, mais celles-ci, au fil du temps, vont sécher, et devenir très inflammables, risquant de provoquer un incendie dans votre cuisine, puis dans le bâtiment entier.

C’est pour cette raison qu’un nettoyage régulier de la hotte est primordial.

Quelles sont les étapes à respecter ?
Tout d’abord vous devez connaître l’emplacement de votre moteur de hotte. Il y a trois possibilités. Soit il est situé dans la hotte, derrière les filtres (c’est souvent un moteur dit « escargot ou moto-ventilateur » à cause de sa forme). Il aspire les vapeurs, les fumées et les odeurs qui traversent les filtres, puis les rejette dans le conduit d’évacuation.

Le moteur peut être situé plus loin dans le conduit de la hotte, c'est à dire dans un caisson, ou il peut être à la sortie du conduit, généralement sur le toit, sous la forme d’une tourelle aspirante « Tourelle d'extraction ».

Avant toute intervention vous devez couper l’électricité au tableau EDF. En effet, vous devrez intervenir sur le moteur, et donc il ne doit plus être alimenté.

Si le moteur est dans la hotte, l’idéal est de le débrancher, de le retirer pour pouvoir le nettoyer.

Après avoir protégé vos fourneaux (cartons, bache plastique, ...), retirez les filtres de la hotte et nettoyez-les dans votre plonge avec du détergeant et de l’eau. Rincez-les et séchez-les avant de les remonter sur la hotte.

Retirez ensuite le moteur, puis, sans le mouiller à l’eau, grattez simplement la coque avec une spatule. Si vous avez un moteur intermédiaire (dans un caisson) ne retirez pas le moteur, ouvrez seulement le caisson et nettoyez-en l’intérieur. Pour un moteur tourelle il vous faudra accéder au toit, et ouvrir les grilles de protection, puis gratter le maximum de graisse brûlée sur les pales avec une spatule et bien-sûr du dégraissant puissant.

Pour ce qui est de la hotte, vous devez commencer à gratter l’intérieur à sec avec une spatule pour décoller les graisses accumulées. C’est seulement ensuite qu’il vous faudra pulvériser un détergeant sous forme de mousse active (pensez auparavant à protéger les murs et alentours en collant des bâches plastiques. Laissez agir le produit entre 2 et 5 minutes, puis rincez à l’eau claire. Si vous utilisez un nettoyeur haute pression, faites vraiment attention à ne pas envoyer d’eau dans les conduits (au cas où ceux ci ne seraient pas étanches).

Vous pouvez ensuite passer du lustrant sur la casquette extérieure de la hotte, puis essuyer avec un chiffon doux et sec.

Remettez le moteur en place en veillant à le fixer solidement (changez éventuellement les fixations pour plus de solidité), remettez les filtres, et testez le fonctionnement. Laissez fonctionner la hotte afin de faire sécher les éléments.

Ces étapes peuvent apparaître complexe et fastidieuses (notamment pour la partie dépose et nettoyage du moteur).

La solution la plus simple et la plus efficace est de confier le nettoyage de votre hotte à une entreprise agréée comme Hygis.  C’est pour vous la certitude qu’un savoir-faire sera appliqué avec soin et professionnalisme, et que chaque étape sera respectée.

De plus, Hygis vous fournira une attestation de conformité que vous pourrez transmettre à votre assureur. Ces attestations sont obligatoires, et elles ne peuvent être délivrées que par des professionnels agréés !
Nettoyer sa hotte de cuisine professionnelle est très important. Ce processus permet de garantir la durabilité et le bon fonctionnement de l’appareil. Il assure également une certaine sécurité et hygiène sanitaire, que ce soit pour les utilisateurs de la cuisine ou même des clients dans le milieu de la restauration. Le nettoyage de la hotte aspirante professionnelle peut se faire seul. Toutefois, l’intervention d’un professionnel est recommandée. Voici comment nettoyer une hotte de cuisine.

Pourquoi entretenir une hotte de cuisine professionnelle ?

La hotte professionnelle est un élément indispensable pour toutes cuisines professionnelles. Son entretien est donc primordial. Soumise à des règles d’évacuation de fumées en cuisine, la hotte permet d’évacuer les fumées et buées grasses vers l’extérieur et de protéger la cuisine de certaines odeurs de cuisson et incidents. Elle va ainsi, accumuler de la graisse que ce soit au niveau des filtres, des conduits, de l’extracteur, de la ventilation ou de la hotte en elle-même. À ce moment, il est important de faire un nettoyage et un entretien de la hotte de cuisine pour prévenir tout risque d’accident et incendie. En effet, une hotte non nettoyée peut entraîner :

· Une réduction de l’efficacité de votre appareil si le filtre est mal entretenu ;
· Une hausse de la consommation énergétique de votre restaurant et un risque de surconsommation ;
· Un risque d’incendie en cas de graisses accumulées ;
· Des odeurs malodorantes persistantes qui peuvent contaminer les aliments ;
· Des risques d’encrassement du moteur, de la ventilation et même du système d’extraction ;
· Un écoulement d’eau sale qui pourrait contaminer vos aliments.
Le nettoyage et entretien d’une hotte aspirante est impératif pour éviter la baisse du rendement d’un restaurant ou tout autre établissement. Tout professionnel doit pouvoir s’en occuper avec soin pour ne risquer aucun incident et incendie. Les hottes de cuisine professionnelles disposent d’un système électronique qui avertit l’utilisateur du moment où un dégraissage ou le nettoyage de l’appareil et la ventilation. Si vous ne disposez pas de ce genre d’appareils, il est conseillé de nettoyer vos hottes tous les 2 mois avec le bon produit. Votre hotte de cuisine gagnera en durée de vie et en efficacité. Share

Comment entretenir une hotte à aspiration professionnelle ?

L’entretien d’une hotte aspirante nécessite le suivi de plusieurs étapes non seulement indispensables mais également incontournables. Vous devez, pour cela, également utiliser le bon produit et faire intervenir par moment un professionnel. Parmi ces étapes, il y a le dégraissage de la hotte avec le nettoyage des filtres, le nettoyage de l’intérieur et de la surface de la hotte en elle-même.
Dégraisser la hotte professionnelle

Le dégraissage de la hotte aspirante consiste principalement à s’occuper du filtre métallique ou en inox dont elle est composée. C’est cette partie qui recueille le plus de graisse. Elle peut provoquer un manque d’hygiène dans votre cuisine professionnelle et un incendie. Bien que l’inox soit une des matières privilégiées en restauration, il est important d’en prendre soin. Son dégraissage est donc primordial.

Pour ce faire, il vous faudra d’abord procéder à l’extraction du filtre de la hotte et procéder à son nettoyage. Il est important de savoir que la plupart des hottes peuvent être placées dans un lave-vaisselle. Cependant, il existe plusieurs autres méthodes pour nettoyer vos filtres.
Le nettoyage traditionnel consiste à mettre vos filtres dans du dégraissant et de l’eau chaude. Laissez le mélange agir pendant quelques minutes Ensuite, brossez vos filtres à l’aide d’une brosse souple et rincez-la avec de l’eau claire. Enfin, laissez-les sécher pendant quelques heures, le temps de finir le reste de la hotte aspirante.

Pour le nettoyage par le biais de la Biotechnologie, n’enlevez pas les filtres de la hotte. Laisse-les en place et mettez la ventilation à vitesse moyenne. Pulvérisez les produits de manière uniforme sur les filtres et laissé reposer. Vous pouvez également en mettre sur les conduits mais aussi sur la VMC. Vous n’avez pas besoin de rincer.

En utilisant ses différents procédés, vous vous assurez d’avoir dans vos cuisines une sécurité et une hygiène maximale. Share

Nettoyer la surface de la hotte de cuisine

Pour ce qui est de la surface de la hotte de votre cuisine, l’entretien ne nécessite aucune tâche compliquée. Avec le bon matériel, vous pourrez en venir à bout après quelques minutes. Pour ce faire, il vous suffit d’utiliser une éponge dite non abrasive sur l’ensemble de votre hotte. Plongez-la dans un mélange d’eau, de produits spécialisés ou de liquide vaisselle et faites le tour de la hotte.

Enfin, rincez votre hotte de manière abondante pour supprimer toute trace de graisse puis passer un coup de chiffon sec pour finir. Vous pourrez également utiliser de l’alcool ménager pour remplacer le liquide vaisselle ou le produit spécialisé. Si vous ne souhaitez pas procéder au nettoyage de votre hotte aspirante, vous pouvez faire appel à une intervention d’un professionnel du secteur qui seront plus aptes à vous fournir le service.

Ces derniers profiteront de leur intervention pour vérifier l’installation de votre hotte de cuisine et s’assurer que tout est en ordre. N’hésitez pas à vous renseigner auprès des différents réseaux de professionnels pour trouver celui qui répondra le mieux à vos besoins.

-20%
Produit de traitement de surface en acier inoxydable 9 flacons x 1 kg - Diamond REGEN-SS
Acheter
Détergent dégraissant universel et concentré - 2 BD. x 5 KG - Diamond UNIV-SG
Acheter
À quelle fréquence nettoyer une hotte professionnelle ?

La loi est très stricte en ce qui concerne la maintenance des structures professionnelles comme la hotte aspirante professionnelle. Vous êtes donc dans l’obligation de suivre la réglementation concernant votre secteur d’activité (restauration dans ce cas-ci) pour éviter que votre établissement ne ferme ses portes. Cette rigueur s’applique encore plus lorsqu’on est dans le milieu de la restauration. Selon l’article FG8 et GC18 de la loi, vous êtes dans l’obligation de nettoyer votre hotte de cuisine au minimum une fois chaque année.

Si vous souhaitez avoir un service et un travail de qualité, il est important de pouvoir suivre les normes. Elles vous procurent une certaine facilité dans l’exercice de vos fonctions. Ces réglementations ont également été mises en place pour assurer la bonne hygiène dans votre établissement. Ces normes sont également là pour éviter les risques d’incendie ou de contamination. De tout ce qui précède, le dégraissage et le nettoyage de votre restaurant et de votre matériel sont vitaux. Il est conseillé de se tourner vers des professionnels du milieu qui connaissent le système.
Ils sauront vous guider en vous proposant le meilleur service possible. Ces derniers pourront également vous conseiller en fonction de la structure de votre restaurant. C’est à eux de vous dire si vous devez nettoyer votre hôte de manière semestrielle ou trimestrielle et s’assurer que l’installation de votre matériel est aux normes. Veillez à demander plusieurs devis pour vous assurer d’avoir des prestations en raccord avec les prix du marché. Ne prenez donc aucun risque et assurez-vous du bon fonctionnement de l’ensemble de votre cuisine. Somme toute, il est essentiel de nettoyer et entretenir votre hotte de cuisine professionnelle.
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Entretien et dégraissage courant d'une hotte professionnelle

14 juin, 2020
[image: image1.jpg]



La hotte aspirante professionnelle est un élément incontournable des cuisines et restaurants. Captant les graisses, la chaleur des appareils de cuisson et les gaz brûlés, son entretien est obligatoire et important pour des raisons de sécurité et d'hygiène. OOZYM vous propose une revue sur la manière d'entretenir sa hotte professionnelle. Apprenez ou révisez comment nettoyer, dégraisser cet élément technique.
PETIT PLUS en fin d'article : nous vous expliquons comment la OOZYM Box peut nettoyer et dégraisser automatiquement la hotte de votre établissement.


Ne pas entretenir sa hotte professionnelle : les risques

Le fait d'entretenir sa hotte de cuisine permet de réduire l'accumulation de graisse dans cette dernière. Une grande quantité de graisse est hautement inflammable. Ne pas entretenir sa hotte permet aux buées grasses aspirées de s'accumuler dans l'évacuation de la hotte, mettant en péril votre cuisine, votre clientèle et votre personnel en l'exposant à un risque d'incendie.

Nous vous rappelons qu'en France, la réglementation oblige un établissement recevant du Public (E.RP) d'entretenir et de nettoyer sa hotte (article de loi). Sans cet entretien, suite à un incendie, votre assurance ne prendra pas en charge les dégâts occasionnés.

Au delà du risque humain, économique et légal, une hotte non-entretenue perd de son efficacité. Une hotte encrassée ne fait plus son travail.

Entretien courant de sa hotte professionnelle - Étapes indispensables

L'entretien d'une hotte de cuisine nécessite 3 étapes incontournables que nous vous présentons ci-dessous.

Dégraisser les filtres pour nettoyer sa hotte (hebdomadaire)

Retirez les filtres des supports de hotte. Il est recommandé de nettoyer les filtres toutes les semaines pour réduire l'accumulation de graisse et optimiser l'efficacité de l'aspiration.

2 solutions s'offrent à vous pour le nettoyage des filtres : 

· Nettoyage traditionnel.

· Plonger les filtres dans un bain d'eau chaude et de dégraissant (Produit caustique par exemple).

· Laissez agir.

· Brossez les filtres puis rincez-les à l'eau claire. 

· Les laisser parfaitement sécher.

· Nettoyage par Biotechnologies. Entretien simplifié par récurrence. 

· Entretien Quotidien
· Laisser les filtres de la hotte en place et faites fonctionner les ventilation à vitesse moyenne.

· Pulvériser le produit uniformément sur les filtres de manière à ce qu'ils soient imprégnés sans excès.

· Entretien Mensuel (1 à 2 fois par mois)

· Enlever les filtres de la hotte et rincer-les à l'eau du robinet tiède sans ajouter de détergent. 

· Laisser sécher.

· Pulvériser la solution issue de biotechnologies de façon homogène sur toute la surface des filtres avant de les remettre en place.




Cette dernière solution permet un entretien simplifié pour vos équipes et lui permet de concentrer son temps sur son coeur de métier : la cuisine.

Découvrez BIOOZYM Filters
Dégraisser la structure de sa hotte professionnelle (1 à 2 fois / mois)

Vous l'avez constaté si vous lisez cet article. Les graisses non-filtrées se déposent sur la hotte, dégradant son apparence et son hygiène.

Les Surfaces Accessibles de votre extraction cuisine. 
2 options pour rendre l'aspect d'origine à votre hotte et supprimer la surface collante s'offrent à vous : 

· Utiliser un dégraissant classique (détergent), en combinaison avec de l'eau chaude et un nettoyage mécanique. L'opération est fastidieuse et désagréable en raison de la nature agressive des produits détergents classiques.

· Utiliser un nettoyant-dégraissant à base de tensio-actifs d'origine végétale.
Ce type de nettoyant est polyvalent et peut vous servir pour le nettoyage et le dégraissage de votre hotte mais aussi des surfaces et des sols du reste de votre cuisine. Pour ce faire, il suffit de : 

· Diluer le produit selon la dose recommandée

· Appliquer sur les surfaces à nettoyer

· Rincer à l'eau potable.

Cette solution est d'une efficacité remarquable, même sur les surfaces les plus fragiles. Le nettoyage de votre hotte est effectué par un produit compatible avec les surfaces alimentaire que vous pouvez donc utiliser sur vos plans de travails et autres supports.

Remise en place de sa hotte

Vous avez nettoyé les filtres de votre hotte ainsi que sa structure. Il ne vous reste plus qu'à remettre en place ces premiers et de passer un coup de chiffon sur cette dernière afin de lui rendre son éclat !

Dégraissage des conduits et motorisations (1 à 2 fois / an)

Nettoyage Classique

Il est nécessaire de nettoyer le moteur de votre hotte professionnelle au minimum 1 à 2 fois par an. Cette opération, comme celle des gaines, doit être réalisée par un professionnel du nettoyage de hottes et systèmes d'extractions. Le registre de sécurité de l'établissement doit être tenu à jour et à disposition de la commission de sécurité.

Remarque : Seul les professionnels sont autorisés par la loi à valider votre registre de sécurité incendie et fournisse par l'intermédiaire de leur responsabilité assurance entreprise
Nous vous détaillerons dans un prochaine article les moyens mises en œuvre par les prestataires de nettoyage de hotte .
Nettoyage Automatique

La solution que nous vous présentons n'a pas pour vocation de nettoyer la partie extérieure de la hotte de votre restaurant ou de votre cuisine. Toutefois, ce dispositif vous permet de nettoyer la partie intérieure de votre dispositif et d'entretenir gaines et partie motorisée de votre hotte au quotidien. 
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HOTTES DE CUISINE

L’article GC21 de l’Arrêté du 28 juin 1980 impose aux restaurateurs une maintenance régulière de leur ventilation. Voici comment nettoyer votre hotte de cuisine, mais aussi les conduits, pour éviter les risques d’incendie.

Dégraisser la surface de la hotte aspirante
La première phase du nettoyage consiste à enlever la graisse qui se trouve sur la surface de la hotte. Pour ce faire, utilisez une éponge non abrasive que vous plongerez dans un mélange d’eau chaude et de liquide vaisselle.

Il est possible de remplacer ce dernier par un produit biocide spécialisé ou de l’alcool ménager. Une fois le nettoyage effectué, passez un chiffon sec pour sécher les parois.

Nettoyer les filtres de sa hotte aspirante
Le filtre est l’endroit où est retenue la majorité des graisses. Il en existe 2 types : métalliques ou en inox.

Quel que soit le métal utilisé, l’entretien sera le même : il suffit d’enlever le filtre et de le mettre au lave-vaisselle.

Vous préférez faire le nettoyage à la main ? Plongez alors le filtre dans un mélange de dégraissant et d’eau chaude, puis laissez agir plusieurs minutes. Utilisez ensuite une brosse souple pour enlever le reliquat et laissez sécher le filtre pendant plusieurs heures.

Attention : les produits utilisés doivent être conformes aux normes en vigueur et surtout aptes à entrer en contact avec de la nourriture.

Autre option pour le nettoyage : la biotechnologie. Avec ce procédé, vous n’avez pas besoin d’enlever le filtre. Allumez votre hotte en vitesse moyenne et pulvérisez le produit d’entretien, lequel sera naturellement aspiré par l’appareil.

Entretien de la hotte aspirante : à quelle fréquence ?
La législation offre un cadre très large quant à l’entretien de la hotte : l’Arrêté du 28 juin 1980 dit que le ramonage des conduits doit être fait une fois par an. Les filtres, eux, devront être nettoyés une fois par semaine.

Bien entendu, ces dispositions ne prennent pas en compte le type de restaurant, le nombre de couverts ou la configuration de la cuisine (ouverte sur la salle ou fermée).

Il est conseillé de faire un diagnostic avec une entreprise compétente afin d’obtenir une hygiène irréprochable

Est-il possible de nettoyer soi-même une hotte aspirante professionnelle ?
L’extracteur d’air d’un restaurant se divise en deux parties : d’un côté, il y a le caisson et les filtres de la hotte et de l’autre les conduits d’aération.

Le nettoyage des surfaces et des filtres peut être réalisé en interne. Veillez simplement à utiliser des produits aux normes.

Par contre l’entretien des conduits doit être effectué par une entreprise spécialisée, et ce pour des questions de sécurité. D’autant que la loi vous oblige à le faire au moins une fois par an.

Pour nettoyer efficacement la hotte de cuisine de votre restaurant, dégraissez les parois de l’appareil puis les filtres. C’est une opération que votre personnel peut faire. Par contre, vous devrez faire appel à un professionnel pour les tuyaux d’évacuation d’air. C’est la seule garantie que vous ayez pour une hygiène et une sécurité irréprochables.

