OPTIMISER LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

OBJECTIFS
Appréhender les différentes techniques de nettoyage et de désinfection.
Optimiser le plan de nettoyage et de désinfection de I'entreprise.
e Connaitre les criteres d'efficacité des produits de nettoyage et de
désinfection
METHODES

PEDAGOGIQUES

o Cette formation comprend une partie théorique agrémentée de cas concrets issus des
secteurs agroalimentaires des participants.

Supports :
Diaporama ou Rétro projection, Vidéos...
Documents pédagogiques.

PROGRAMME
Comprendre la nécessité du nettoyage et de la désinfection
Connditre les paramétres clés du nettoyage et de la désinfection
Utiliser les produits de nettoyage/désinfection combinés
Maitriser le Nettoyage En Place
Optimiser le Nettoyage Manuel
Réaliser et optimiser le plan de nettoyage et désinfection
Contrdler I'efficacité du nettoyage et de la désinfection
Nettoyer et désinfecter en toute sécurité
| Pour qui ? | En pratique | Plus d'infos
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e Encadrement chargé du nettoyage et de
la désinfection
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