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PROTOCOLE DE NETTOYAGE DESINFECTION DU MATERIEL 

DE LIVRAISON ET DE STOCKAGE 

 

 

 

 

LE NETTOYAGE/DESINFECTION 

Objectif : limiter la contamination par le matériel, les ustensiles ou les locaux. 

Le nettoyage : éliminer toutes souillures organiques et minérales  

Principes :  nettoyer après chaque utilisation 

   utiliser un détergent homologué 

     

La désinfection : éliminer toute présence micro biologique  

Principes :      désinfecter de façon régulière 

   utiliser un désinfectant homologué 
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LA PROCEDURE N/D  
 
Le nettoyage/désinfection du matériel de livraison doit être réalisé après chaque utilisation 
du contenant (caisson, camion, glacière) et dès retour au point de départ. 
 

 Éliminer les souillures visibles  (Rincer à l’eau si besoin) 

 Nettoyer avec un détergent

 Rincer

 Désinfecter avec un désinfectant

 Rincer

 Sécher (racler) 

Nb : possibilité d’utiliser des produits à la fois nettoyant et désinfectant 
 
 
 

LA METHODE 
 
Utiliser un produit professionnel avec TACT 
  
 

 
 
 
 
Ne pas utiliser du matériel de nettoyage tissé (éponge serpillière).  
Préférez brosses et raclettes. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

               Température de l’eau 

     Action mécanique (pas en désinfection) 

               Concentration du produit 

               Temps de contact 
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L’ENREGISTREMENT DES PRATIQUES 
 
Des exemples  
 

 
 
 
 
 

 
 
 
(source Chambre d’Agriculture 31) 


