
Proposition de plan de nettoyage au laboratoire de pâtisserie et viennoiserie

	Surface
	Produit d’entretien
	Concentration
	Fréquence
	Mode opératoire
	Responsable

	Sols

Murs à l’aplomb des plans de travail

Pans de mur et Plafond

Caches des néons
	Nettoyant ménager

+ La Croix Javel (évacuations)
	2 Bouchons/ 5 litres d’eau


	Quotidienne

Quotidienne

Annuelle et plus si nécessaire
	Nettoyer avec la centrale de nettoyage,  rincer et sécher avec raclette

Dépoussiérer régulièrement
	

	Laboratoire de pâtisserie et viennoiserie

Batteur JAC et autre batteur

Chambre de pousse PANIMATIC

Laminoir

Tours réfrigérés

Extérieur

Intérieur

Pasteurisateur/ refroidisseur CARPIGGIANI

Meubles de rangement

Echelles de Pâtisserie

Secteur cuisson

Four pâtissier 2 x 4 bouches et étuve

Réchaud 2 brûleurs (sous hotte aspirante)

Hotte aspirante

Secteur plonge

Plonge automatique (sous hotte aspirante)

Equipements de froid
Surgélateur PANIMATIC 3 portes avec cellule de refroidissement rapide

Extérieur

Intérieur

Lave-mains

Poubelle de laboratoire
	N & D (si nécessaire, préciser)

SOLIGERM (N &D) 

SOLIGERM (N &D) 

SOLIGERM (N &D) 

SOLIGERM (N &D) 

DACAPFOUR ?

Préciser

SOLIGERM (N & D)
	Préciser

1%

1%

1 %

1 %

Pulvérisation

Préciser

1 %


	Quotidienne

Hebdomadaire (intérieur)

Quotidienne

Quotidienne

Minimum hebdomadaire

Après chaque utilisation

Hebdomadaire

Hebdomadaire

Hebdomadaire

Mensuelle et plus si nécessaire

Au fur et  à mesure des besoins

Quotidienne

Semestrielle (et plus si nécessaire)

Quotidienne

Quotidienne
	Débrancher, laver si nécessaire, rincer et sécher

Centrale de nettoyage, rincer et laisser sécher

Démonter, nettoyer et remplacer les filtres si nécessaire

Débrancher, vider les meubles, laver, rincer, sécher, rebrancher avant de recharger

Vérifier les approvisionnements en savon et papier jetable

Vider régulièrement vers les poubelles de voirie
	


Proposition de plan de nettoyage au laboratoire Traiteur/ sandwicherie

	Surface
	Produit d’entretien
	Concentration
	Fréquence
	Mode opératoire
	Responsable

	Sols

Murs à l’aplomb des plans de travail

Pans de mur et Plafond

Caches des néons
	Nettoyant ménager + la Croix Javel (évacuations)

SOLIGERM (N & D)
	2 Bouchons/ 5 litres d’eau

1 %


	Quotidienne

Quotidienne

Annuelle

Annuelle
	Laver, laisser sécher

Laver, rincer et laisser sécher

Laver, rincer et laisser sécher

Dépoussiérer régulièrement
	

	PANIMATIC 8 portes
Laminoir

Meubles d erangement
Secteur plonge

Plonge manuelle un bac

Lave-mains inox à commandes non manuelles

Equipements en froid

Tours réfrigérés

Extérieur

Intérieur

Poubelle de laboratoire
	Produit N & D (préciser)

Produit N & D (préciser)

SOLIGERM (N & D)

SOLIGERM (N & D)

La Croix Javel
	Préciser

Préciser

Préciser

1 %

1 %

Préciser
	 Quotidienne

Quotidienne

Au fur et à mesure des besoins

Quotidienne

Hebdomadaire

Au fur et à mesure des besoins et en fin de journée de travail
	Débrancher avant de laver, rincer, laisser sécher 

Vérifier régulièrement les approvisionnements en savon et la propreté des essuies - mains tissus

Vider régulièrement, 

Laisser tremper, rincer, laisser sécher
	


Proposition de plan de nettoyage au Fournil de boulangerie

	Surface
	Produit d’entretien
	Concentration
	Fréquence
	Mode opératoire
	Responsable

	Sols

Murs à l’aplomb des plans de travail

Pans de mur et Plafond

Caches des néons
	Préciser si nécessaire (nettoyant ?)
	Préciser
	Quotidienne

Quotidienne

Annuelle

Annuelle
	Balayage et lavage si nécessaire

Dépoussiérage
	

	Zone d’entreposage des farines

Secteur pétrissage, façonnage

Gros pétrin MAHOT

Petits ustensiles (cornes, mains de pesée, outils des pétrins, bacs, culs de poule …)

Balance

Refroidisseur à eau

Diviseuse MERAND

Façonneuse
	Préciser si nécessaire (Nettoyant ?)

Préciser si nécessaire (Nettoyant ?)
	Préciser

Préciser
	Hebdomadaire minimum

Hebdomadaire

Quotidienne

Quotidienne

Hebdomadaire

Minimum deux fois/ an

Quotidienne

Quotidienne
	Balayer et laver si nécessaire

Débrancher avant de nettoyer

Grattage, brossage

Grattage, brossage

Grattage, brossage

Grattage, brossage et lavage si nécessaire

Vider et laver 

Gratter, brosser

Vider, laver, rincer 
	

	Secteur fermentation
Fermentolevain ELECTROLUX

4 Chambres de pousse PANIMATIC
	Préciser si nécessaire (nettoyant ?)
	Mensuelle et plus si nécessaire

Hebdomadaire
	
	
	

	Secteur cuisson

Four FRINGAND 3 x 2 bouches

Vitres

Couches
	Lave-vitres
	
	Quotidienne

Hebdomadaire (vitres du four)

Mensuelle
	Balayage en fin de journée

Lavage et rinçage si nécessaire
	


Proposition de plan de nettoyage au magasin de vente

	Surface
	Produit d’entretien
	Concentration
	Fréquence
	Mode opératoire
	Responsable

	Sols

Murs à l’aplomb des plans de travail

Pans de mur et Plafond

Spots et néons
	Lessive ?
	Préciser

Préciser


	Quotidienne

Quotidienne

Annuelle

Annuelle
	Laver, rincer et serpillière

Dépoussiérer régulièrement
	

	Vitrine réfrigérée

Petits ustensiles (pinces, pelles, plateaux

Plans de travail

Balances
	Lave vitres

Nettoyant ? A préciser

SOLIGERM ?
	Pulvérisation

Préciser

1 %
	Quotidienne (intérieur et extérieur)

Quotidienne

Quotidienne
	Laver, rincer, sécher
	

	Trancheuse à pains 
Poubelle
	Préciser

Préciser

Préciser

Eau de Javel
	Préciser

Préciser

Préciser

Préciser
	Quotidienne

Quotidienne

Quotidienne

Quotidienne
	Laver, rincer, sécher en fin de journée

Lave-vaisselle automatique au laboratoire de viennoiserie

Vider régulièrement
	

	Secteur vente produits de panification, viennoiserie et confiserie

Etagères

Banque vitrine sèche

Trancheuse à pains

Vitrine d’exposition des confiseries de chocolat
	Lessive Saint Marc ?
	Préciser
	Hebdomadaire et plus si nécessaire

Quotidienne

Quotidienne

Hebdomadaire et plus si nécessaire
	Dépoussiérer et laver si nécessaire

Brosser régulièrement (débrancher avant)
	


Proposition de notation des températures en froid positif

Meuble : Chambre froide positive
Mois de 



Année
Consigne : + 3°C

Tolérance +/- 1 ,5 °C

	Jour

du mois

Température

(°C)
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	+ 8°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 7°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 6°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 5 °C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 4+C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 3°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 2°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	+ 1°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	0 °C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Remarques : En cas de non conformité, 
1) Prévenir le chef d’entreprise
2) Contacter le frigoriste (coordonnées téléphoniques)
3) Prévoir le remplacement du meuble défectueux
4) Proposition de notation des températures en froid négatif

Meuble : Congélateur
Mois de 





Consigne :- 18 °C

Tolérance +/- 3 °C

	Jour

du mois

Température

(°C)
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	- 14°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 15°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 16°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 17°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 18C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 19°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 20 °C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 21°C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	- 20 °C
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Remarques : En cas de non conformité, 
1) Prévenir le chef d’entreprise
2) Contacter le frigoriste (coordonnées téléphoniques)
3) Prévoir le remplacement du meuble défectueux


