
L’ELABORATION d’UN PLAN DE NETTOYAGE 

 
 
 
 
 

1. >>> Les objectifs 
 
Acquérir une vision globale des facteurs d'un nettoyage efficace. 
S'approprier la méthode d'élaboration d'un plan de nettoyage.  
Appréhender les différents éléments essentiels dans la mise en application d'un plan de nettoyage. 
Savoir faire participer les acteurs du nettoyage dans l'élaboration du plan.  
 
 

2. >>> Pédagogie 
 
Alternance d’apports de connaissances et d’échanges avec les stagiaires sur des applications 
concrètes issues de notre expérience de consultant. Formation animée en vidéo projection et illustrée 
par des exemples de documents. 
 
Il est demandé aux stagiaires d'amener leur problématique afin qu'elle fasse l'objet d'applications 
pratiques. 
 
 

3. >>> Personnes concernées 
 
Directeur d'usine, Directeur industriel, Responsable production, Responsable d'atelier, Responsable 
Qualité, Responsable Nettoyage.  
 
 

4. >>> Contenu 
 

4.1 >>> La conception des locaux et du matériel 
 

o Les risques liés à la nature des locaux, 
o Les risques liés à la nature du matériel. 
 

4.2 >>> Le nettoyage et la désinfection 
 

o Les grandes étapes du nettoyage, 
o Les facteurs de réussite : TACT, 
o Les techniques de nettoyage et le matériel. 
 
 
 



 

4.3 >>> La méthode d’élaboration du plan 
 

o Définition et principes du plan de nettoyage, 
o L’implication des opérateurs dans la conception du plan, 
o Les étapes dans l’élaboration du plan de nettoyage : inventaire, protocole et fiches, 
o Les procédures de nettoyage et les modes opératoires, 
o Les documents du plan de nettoyage, 
o Responsabilité en fonction des tâches et des zones. 

 

4.4 >>> Le plan de contrôle  
 

o Les différents contrôles : visuels, chimiques, microbiologiques,  
o Les outils de suivi et de contrôle de la qualité du nettoyage,  
o Les techniques d'analyses,  
o Enregistrements des contrôles.  

 

4.5 >>> La formation du personnel  
 
 

5. >>> Durée, Coût et Animation 

 
Durée : 1 jour 
 
Animation  :  Elise HUGUES – Consultante Qualité HACCP & Sécurité en Agro-alimentaire  
 
Coût Intra entreprise (un groupe de 10 pers maxi) : nous consulter. 
 
Merci de nous contacter soit sur le site internet (Formulaire Nous contacter) soit par tél au 
04.78.07.98.06 si cette formation vous intéresse. 


