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L’HYGIENE
en restauration commerciale
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BPH: Nettoyage et désinfection

Nettoyer et Désinfecter avec TACT

Température
Action mécanique
Concentration
Temps
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BPH: Nettoyage et désinfection

Adapter le produit à son utilisation (canon à mousse, lavage manuel...)

dosage-temps d'action: fonction du produit utilisé 
(voir étiquette/ fiche techniques: commerciale et FDS)

matériels nettoyage

PND: comment, fréquence

autocontroles: 
absence souillures visibles, dépôts et résidus gras, rangement…)

Contrôle avec minuteur / horloge: nettoyage
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Exemple nettoyage désinfection 
plan de travail

Comment nettoie-t-on?
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Exemple nettoyage désinfection 
SOL

Comment nettoie-t-on?
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Exemple de plan de nettoyage



Vérification du Plan de nettoyage 
et de désinfection 
 Une vérification visuelle du nettoyage est 

acceptée. 

 Les non-conformités sont systématiquement 
tracées par écrit.

 Option: test microbiologique (test rapide ou
par lames)
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