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BIONETTOYAGE DU SOL DE LA CUISINE 

OBJECTIF : éliminer les salissures et les micro-organismes 

FRÉQUENCE : à la fin de chaque séance de fabrication 

PRODUIT Solution détergente désinfectante ou DDA 

MATERIEL 

       

Centrale de désinfection  

Balai brosse 

Raclette de sol 

Panneau de signalisation « sol glissant » 

MÉTHODE 

Préparer le matériel 

Placer le panneau à l’entrée 

 

Éliminer les gros déchets avec la raclette 

 
Ouvrir l’arrivée d’eau de la centrale   

Ouvrir l’arrivée de produit 

 

Nettoyer : 

  Asperger la solution avec le jet de la 

centrale  

  Brosser énergiquement l’ensemble de 

la surface 

 Fermer l’arrivée de produit  

Laisser agir (voir fiche produit) 

Racler en direction du siphon 

Entretenir le siphon (voir protocole) 

 

 

 

             

Rincer si nécessaire (voir fiche produit) : 

  Répandre l’eau avec le jet 

  Fermer l’arrivée d’eau de la centrale 

  Nettoyer le tuyau en l’enroulant 

  Racler en direction du siphon 

Nettoyer et ranger le matériel en fin de séance 

CONTRÔLE 

 
Contrôle visuel 

SÉCURITÉ 

 

Respecter les règles d’ergonomie 

Porter des lunettes de protection 

Porter des chaussures de sécurité  

 


