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L'établissement	d'un	plan	de	nettoyage	et	de	désinfection	est	essentiel	dans	les	cuisines	professionnelles	et	les	laboratoires	alimentaires.	Il	doit	être	mis	en	place	pour	respecter	la	norme	hygiène	et	le	règlement	CE	n°	852/2004	concernant	l'hygiène	des	produits	alimentaires.	Ce	plan	précise	la	fréquence	de	nettoyage	et	de	désinfection	ainsi	que	les
zones	et	surfaces	à	prendre	en	compte.	Il	identifie	également	les	personnes	responsables	de	ces	tâches,	le	mode	opératoire	et	le	moment	où	cela	doit	se	faire.	L'objectif	est	d'éliminer	les	bactéries	des	surfaces,	contribuant	ainsi	à	une	bonne	hygiène	générale,	au	contrôle	de	la	contamination	microbienne,	à	la	conformité	aux	normes	légales,	et	à	la
conservation	du	matériel	et	de	l'environnement	de	production	en	bon	état.	Les	zones	à	nettoyer	peuvent	varier	en	fonction	des	cuisines	ou	laboratoires	concernés,	mais	il	est	essentiel	d'en	établir	une	liste	exhaustive.	Cela	inclut	les	locaux	(sols,	murs,	portes,	fenêtres),	les	équipements	(fours,	réfrigérateur,	sauteuse),	les	surfaces	et	le	matériel
(ustensiles	de	cuisine).	Des	fréquences	recommandées	de	nettoyage	et	de	désinfection	existent,	mais	il	est	important	d'adapter	ces	directives	aux	spécificités	de	l'établissement.	La	mise	en	place	d'un	tel	plan	n'est	pas	seulement	une	obligation	légale	mais	également	un	geste	responsable	pour	garantir	la	qualité	des	produits	alimentaires.	Champignons
and	yeast.	Consider	the	fact	that	depending	on	the	products	used,	dilution	and	contact	time	may	differ.	Your	maintenance	equipment	should	be	diversified	to	clean	your	entire	premises	with	products	such	as	cleaning	cloths,	mops,	scrubbers...	Take	Bidon	5	L	of	disinfectant	detergent,	which	is	a	broad-spectrum	product	designed	for	the	disinfection	of
all	surfaces	and	equipment.	The	product	is	ready	for	use,	so	there	is	no	need	for	rinsing:	liquid	formulation	applicable	without	dilution	(AL)	-	Use:	TP4	and	TP2	To	be	used	in	...	Acidic-based	detergent	intended	for	cleaning	floors	and	surfaces	in	food	or	non-food	environments	Powering	degreasing	and	tartar	removal	Compatible	with	all	equipment	and
resistant	surfaces	to	weak	acids	(test	metals/light	alloys	like	aluminum)	Acidic	disinfectant	foam.	Physical	appearance:	Liquid...	Spray	disinfectant	ready	for	use	Packaging:	1	liter	(833	doses)	Product	finding	its	application	in	the	context	of	a	HACCP	protocol	Conforms	to	the	decree	of	September	8,	1999	and	December	19,	2013	relating	to	procedures
and	products	used	for	cleaning	materials	and	objects	intended	to	come	into	contact	with	food...	Neutral	detergent	recommended	for	daily	maintenance	of	all	types	of	protected	or	non-protected	floors	and	surfaces:	painted	surfaces,	ceramics,	linoleum,	PVC,	wood	varnished	or	vitrified	For	collectivities,	CHR,	industries,	hospitals,	and	medical
environments	pH	pure:	8.7	pH	diluted:	7.3	Dilution	ratio:	0.25	to	0.5%...	Neutral	odorant	detergent	for	cleaning	floors	lasting	pomegranate	scent.	Aspect:	Clear	liquid	without	rinsing	pH:	7	Dilution	ratio:	0.5%	Density:	1,000	Contains:	<	5%	:	cationic	surface	agents,	non-ionic	surface	agents	To	track	your	actions	and	involve	your	teams,	it	is	important
to	record	the	dates	on	which	cleaning	and	disinfection	operations	were	performed.	This	is	called	a	"cleaning	schedule".	It's	a	cleaning	plan	from	which	you	have	removed	the	protocol	and	highlighted	each	day	of	the	week	or	month.	The	initials	(first	and	last	names)	of	the	person	performing	the	actions	will	be	inscribed	in	accordance	with	the	date	and
day	of	performance.	Following	your	cleaning	schedule	with	great	precision	will	allow	you	to	minimize	contamination.	Bucket	for	floor	cleaning	Support	made	of	polypropylene	Press	made	of	polypropylene	and	epoxy	metal	Ladle	capacity:	20	L	with	handle	and	central	partition	4	wheels	Removable	press	with	handle	for	flat	washer	system	for	plate
washing	Signal	flooring	Dimensions	L	x	W	x	H	(mm)	...	Flat	wash	kit	ideal	for	cleaning	floors	and	under	furniture:	Magnetic	plate	(Ref.	PML0254)	opening	at	the	foot,	articulated:	Light	Opening	pedal	Connective	universal	with	plug	Embroidered	tip	with	points	to	secure	the	fringe	Material:	Plastic	Colors:	Blue	and	red...	Complete	kit	for	professional
window	cleaning	Sealed	18-liter	bucket	Inox	scraper	with	handle	Length	35	cm	Ergonomic	plastic	support	Length	35	cm	Microfiber	mop	with	abrasive	pad	and	Velcro	closure	Length	35	cm	Rectangular	graduated	container	at	plastic	handle	Capacity:	7	L	Dimensions	L	x	W	x	H	(mm):	270	x	200	x	190	Weight:	0.291	kg	La	mise	en	place	d'un	plan	de
nettoyage	et	de	désinfection	dans	une	cuisine	est	essentielle	pour	respecter	les	normes	d'hygiène	HACCP	et	assurer	la	sécurité	des	aliments.	Un	tel	plan	permet	de	mettre	en	place	des	bonnes	pratiques	d’hygiène	et	de	désinfection,	poste	par	poste,	et	de	prévenir	la	contamination	entre	et	durant	les	opérations.	Faire	un	plan	de	nettoyage	pour	la
cuisine	:	étape	par	étape	-	Déterminez	les	fréquences	de	nettoyage	selon	les	zones	(annuel,	hebdomadaire,	journalier	ou	après	usage).	-	Informez	sur	les	dangers	et	risques	potentiels	des	produits	utilisés.	-	Identifiez	le	responsable	du	nettoyage	qui	effectuera	des	contrôles	quotidiens.	###	Points	essentiels	pour	un	plan	de	nettoyage	HACCP
Dégraissage	:	nettoyer	régulièrement	le	four	et	les	grills	après	utilisation	pour	éviter	les	sales	et	prévenir	la	contamination.	Utilisez	des	produits	de	nettoyage	adaptés	pour	votre	four	et	grill.	Nettoyez	le	four	environ	1	fois	par	mois	(sauf	la	porte	du	four),	tandis	que	les	grills	sont	lavés	après	chaque	utilisation.	Organiser	un	plan	de	nettoyage	cuisine	en
utilisant	une	table	sur	Excel	:	-	Une	colonne	pour	la	zone	à	nettoyer.	-	Une	autre	pour	les	éléments	à	nettoyer.	-	Une	troisième	pour	la	fréquence	de	nettoyage.	-	Une	quatrième	pour	les	produits	d'hygiène	à	utiliser.	-	Et	enfin,	une	dernière	colonne	avec	la	méthode	de	nettoyage.	Un	plan	de	nettoyage	HACCP	vous	permet	de	maintenir	une	hygienne	dans
votre	cuisine.	Il	vous	aide	aussi	à	savoir	qui	est	responsable	du	nettoyage	et	en	cas	d'absence,	il	peut	remplacer	cette	tache	avant	même	de	commencer.

Nettoyage	casserole	aluminium.	Nettoyer	hotte	cuisine	grasse.	Astuce	nettoyage	hotte	inox.	Comment	nettoyer	cuisinière.	Nettoyage	korean.


