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L'utilisation des produits
d’entretien peut se résumer en
cing points essentiels :

» Se repérer dans les différents

* |dentifier leurs dangers.

» Se protéger en les utilisant.

« Savoir les stocker.

« Savoir les éliminer pour protéger
I'environnement.
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Le nettoyage est I'élimination des salissures
visibles a I'ceil nu (déchets, résidus alimentai-
res, poussiéeres...), dans le but d'obtenir une
surface propre. Les micro-organismes ne
pouvant se multiplier sans substances nutri-
tives, un bon nettoyage permet déja d'élimi-
ner 80 % des germes. Mais pour en éliminer
la totalité, une désinfection est indispensable
afin d'obtenir une surface et du matériel sain.
Dans les deux cas, il est important de choi-
sir des produits adaptés et conformes a la
réglementation.

Selon le reglement (CE) n° 648/2004, un
produit détergent est une substance ou
une préparation contenant des savons et/
ou d'autres tensio-actifs (qui empéchent les
salissures de se redéposer sur le support)
destinés a un processus de lavage ou de net-
toyage. lls peuvent indifféremment se pré-
senter sous forme de liquide, de poudre, de
pate, de pain... Sont considérés également
comme détergents les produits destinés au
pré-trempage (ou prélavage), au ringage,
au blanchiment du linge, les assouplissants
pour lessives, ainsi que les produits de net-
toyage des fours, grills et friteuses.

Les détergents sont classés selon leur pH
(potentiel hydrogéne) : les produits acides
(pH < 7) permettent d'éliminer les salissures
basiques (tartre), et les produits basiques
(pH > 7) combattent les salissures acides
(graisses cuites ou brilées par exemple). Les
produits de pH neutre ou proche de la neu-
tralité, compris entre 6,5 et 8,9, seront plutét
des produits multisurfaces, des liquides-
vaisselle ou pour les vitres.

5 W Le détergent et ses agents
anti-redéposition

Les désinfectants : pas de
quartier pour les microbes

Tous les désinfectants utilisés doivent disposer d'une
autorisation et satisfaire aux normes Afnor (Association
francaise de normalisation). lls sont classés en fonction
de leur action, indiquée sur I'étiquette.
Ladésinfection n'est efficace que sur une surface propre.
Les produits deux en un, détergents-désinfectants, per-
mettent de gagner du temps et sont trés pratiques lors
de I'entretien courant de surfaces peu sales, mais ils ne
sont pas suffisants pour des supports trés encrassés.
Un temps de pose est indispensable pour laisser agir les
désinfectants. Méme si les minutes paraissent longues
en fin de journée, respectez scrupuleusement le temps
indiqué sur I'étiquette, habituellement de 5 a 15 minutes.
Dans tous les cas, il convient de se référer aux condi-
tions d'utilisation données par le fabricant (étiquette ou
fiche technique du produit) : le respect de ces conditions
permet d'obtenir une efficacité d'action optimale et
d’éviter la contamination chimique des denrées par des
résidus de produit. La dureté de I'eau doit notamment
étre prise en compte pour adapter les dosages.

Nettoyage, désinfection et produits d’entretien :
adopter les bons reflexes

Les produits de nettoyage et de désinfection
doivent étre stockés dans un local séparé
ou dans un placard fermant a clé de préfé-
rence. Ne stockez pas de grandes quantités
au méme endroit et veillez a ce que le local
soit bien ventilé et a température correcte.
En cas de transvasement d'un bidon dans
des contenants plus petits, identifiez bien
ces derniers (double de I'étiquette ou nom
et conditions d'utilisation du produit initial).
Ne mélangez surtout pas deux produits dif-
férents, au risque d'un dégagement gazeux
irritant ou toxique.

5 ] La sécurité avant tout

Dénomination Action frangg{s.rg:szNF)
Produit o s T72-150
e Détruit les bactéries et 772351
Produit Détruit T72-180
virucide les virus et T72-181
hDétru itles
Produit cnampignons T72-200
fongicide m'?{gvﬁfroeg'gges etT72-201
moisissures)
Débtru{trles spores
Produit dgienenics; T72-230
sporicide ré?ies?gr??euquﬂg?es etT72-231
formes végétatives

Les personnes chargées de I'entretien des
locaux doivent avoir a disposition les fiches
de données de sécurité (FDS) des produits
d'entretien. Ces fiches sont obligatoires si
le produit est un mélange de substances ou
s'il contient des composés supposés dange-
reux. lls sont a conserver dans un classeur
pendant au moins dix ans, délai parfois
nécessaire pour qu'une maladie profes-
sionnelle se déclare. Les fiches techniques
peuvent suffire pour des produits présen-
tant peu de risques pour I'utilisateur. Elles
seront conservées dans le méme classeur
que les FDS.

Pour les produits contenant des substances
pures ou des familles de substances (ce qui
est assez rare dans les produits d'entretien
de base, composés de mélanges), des fiches
toxicologiques précisent les risques, les
recommandations d'utilisation, les carac-
téristiques et la réglementation concernant
ces substances. Ces fiches sont mises a jour
par l'Institut national de recherche et de
sécurité.
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