
Nettoyage et désinfection

Objectif : Eliminer les dangers de contamination.
Les locaux et matériels (équipements) peuvent être une source de contamination importante : germes, 
corps étrangers, résidus chimiques.

Des systèmes adéquats et efficaces sont à mettre à place :
- pour assurer un nettoyage et le cas échéant une désinfection,
- surveiller la réalisation du nettoyage et de la désinfection,
- vérifier l’efficacité des procédures de nettoyage et de désinfection.

Conditions à respecter pour de bonnes pratiques d’hygiène lors du nettoyage et de la désinfection

1. Définir et appliquer un plan de nettoyage et désinfection.
2. Ne pas réaliser les opérations de nettoyage et désinfection en présence de denrées alimentaires (ou 

alors les protéger pour éviter les contaminations).
3. Choisir des produits de nettoyage et désinfection en fonction de leur efficacité, de leur compatibilité 

avec les matériaux présents dans l’entreprise, etc. ; alterner les produits pour éviter la sélection de 
souches résistantes, de biofilms, etc.

4. Utiliser du matériel adéquat et maintenu en état de propreté.
5. Former le personnel (connaissance des produits et des règles de sécurité, méthode et mode d’emploi, 

compétence et comportement...).
6. Surveiller les opérations de nettoyage et désinfection.
7. Vérifier l’efficacité du nettoyage et désinfection.

Le nettoyage et la désinfection ont un triple objectif :
le nettoyage permet d’éliminer les résidus alimentaires et les souillures visibles (utilisation 
d’un détergent) : propreté visuelle ;
la désinfection permet de détruire les microbes (utilisation d’un désinfectant) : propreté 
microbiologique ;
le rinçage permet d’éliminer les résidus des produits de nettoyage et désinfection :
propreté chimique.

Les deux actions de nettoyage et désinfection peuvent être séparées ou simultanées, ayant été précédées 
d’un prélavage en cas de présence de souillures importantes. Les méthodes et le matériel de nettoyage et 
de désinfection nécessaires dépendent de la nature et de la taille de l’entreprise et des produits fabriqués 
et/ou travaillés.

Les produits de nettoyage et de désinfection
Les produits de nettoyage et de désinfection sont manipulés et utilisés conformément aux 
instructions du fabricant (dosage, température, rinçage intermédiaire...) et de manière à limiter le 
risque de contamination des aliments et de l’environnement.

Les produits (détergents, désinfectants) pour le nettoyage et la désinfection des matériels en contact des 
denrées alimentaires doivent porter les mentions suivantes :

« apte au contact alimentaire » pour les détergents,
un numéro d’homologation13 du Ministère de l’Agriculture ou de l’Ecologie pour les désinfectants 

présent sur les étiquettes.

13 L’eau de Javel ne dispose pas de numéro d’homologation car son utilisation comme désinfectant est déjà autorisée dans l’arrêté ministériel 
relatif aux produits de nettoyage.
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Ils sont entreposés dans des locaux appropriés en respectant les spécifications de stockage du fournisseur 
(température de conservation, date limite d’utilisation...). Ils doivent être rangés dans une zone dédiée, à 
l’écart de toute denrée alimentaire.

La fiche technique ainsi que la fiche de données sécurité14 de chaque produit de nettoyage et de 
désinfection doivent être présentes dans l’entreprise. Ces fiches sont disponibles auprès des fournisseurs 
de ces produits.

Les produits de nettoyage et de désinfection sont choisis et utilisés en fonction de leur efficacité (tenir 
compte des germes à maîtriser) pour l’opération à effectuer, la compatibilité avec les matériaux des 
équipements et installations (risque de corrosion), les précautions à prendre par le personnel lors de leur 
utilisation, etc.

Les matériels de nettoyage et de désinfection

L’usage des éponges, des raclettes mousses et des matériels avec du bois n’est pas recommandé. Peuvent 
être utilisés des lavettes synthétiques, des balais brosse, des raclettes en caoutchouc, etc.

Le matériel de nettoyage et désinfection doit être nettoyé et désinfecté suivant les modalités définies dans 
le plan de nettoyage et de désinfection.
Le matériel doit être rangé dans une zone dédiée (armoire, placard...).

Les lavettes et les serpillères, si elles sont utilisées, doivent faire l’objet d’un entretien renforcé : les 
mettre à tremper pendant la journée dans une solution désinfectante renouvelée.

Méthodes

1. TACT

Les 4 étapes à respecter pour un nettoyage et une désinfection efficaces :
1. débarrasser15 : enlever toute denrée alimentaire de la zone à nettoyer, démonter et 

débrancher éventuellement certains matériels…
2. prélaver16 : éliminer les résidus de matières,
3. laver et désinfecter l’ensemble des zones et matériels concernés en respectant le

TACT,
T : Température 
A : Action mécanique
C : Concentration
T : Temps d’action

4. rincer en conservant le même ordre que le lavage pour respecter un temps de contact 
défini du produit.

2. Le plan de nettoyage – désinfection

Un plan permanent de nettoyage et de désinfection est prévu de manière à assurer que tous les locaux de 
l’établissement, équipements et matériels sont convenablement nettoyés et désinfectés. Il inclut 
également le matériel utilisé pour ces opérations de nettoyage et de désinfection.

L’application de ce plan est un préalable à toute activité. Il est réalisé par du personnel formé.

14 Les fiches de données sécurité peuvent être également disponibles sur www.diese-fds.com.
15 Etape essentielle nécessaire pour assurer par la suite un nettoyage et une désinfection efficaces.
16 Etape essentielle nécessaire pour assurer par la suite un nettoyage et une désinfection efficaces.
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Le plan de nettoyage et désinfection doit reprendre :
la surface concernée (locaux ou matériels) ;
le(s) produit(s) à utiliser et la concentration ;
la méthode de nettoyage et désinfection, éventuellement avec le type de matériel à utiliser ;
la fréquence ;
le personnel17 en charge de l’exécution et du contrôle.

Selon la taille et/ou l’organisation de l’entreprise, un plan local par local peut être formalisé.

Se reporter au plan type de nettoyage et désinfection ci-après.

3. Nettoyage – désinfection en sous-traitance

Lorsque le nettoyage et la désinfection sont sous-traités à une société spécialisée, une convention ou un 
cahier des charges est établi : produits utilisés, fréquence, moyens de contrôle…

Surveillance du nettoyage et de la désinfection
L’application du plan de nettoyage et désinfection est vérifiée.
Différents contrôles permettent de s’assurer de la réalisation et de l’efficacité du nettoyage et de la
désinfection : contrôles visuels, prélèvements de surface… Les résultats de ces différents contrôles 
peuvent être conservés. La fréquence des contrôles est laissée sous la responsabilité du chef d’entreprise, 
qui doit cependant apporter la preuve de leur réalisation.

17 Le mot « personnel » ne sous-entend pas que la personne ou les personnes en charge de l’exécution ou le contrôle soient désignées 
nominativement mais par le poste qu’elles occupent.
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FREQUENCES INDICATIVES DE NETTOYAGE ET DESINFECTION
(A personnaliser en fonction de l’établissement et des produits utilisés)
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