
Plan de nettoyage en restauration commerciale et collective 
 
Bonjour à tous 
 
Comme c'est un sujet que j'affectionne particulièrement, je vous propose une sorte 
de "consultation" de l'existant sur le sujet avec un "benchmark" sur les ouvrages 
scolaires ou autres qui traitent de la formation étudient et adulte du sujet.  Même si 
l'iA est sympathique en mon égard, l'optimisation d'un ouvrage à "spectres plus 
large" est peut-être à envisager !   
F.Pouufet  www.1-learn.com [en 6 langues] ( www.cuisine-virtuelle.com) 
 

Réponse IA (suite première recherche en Chine) 

Oui. J’ai élargi la recherche à plusieurs marchés de formation professionnelle. Le 
constat est assez net : il existe beaucoup de ressources pédagogiques sur l’hygiène 
et le nettoyage, mais très peu de manuels scolaires dont le “plan de nettoyage-
désinfection” est lui-même le produit pédagogique central. 

1. Benchmark international 

Pays / 
zone 

Support de 
référence 

Public 
Plan de 
nettoyage 

Fiches 
opérationnelles 

Positionnement 

France 

Plans de 
nettoyage & 
Fiches de 
suivi – 
Restauration 
Collective 

Professionnels 
+ formateurs 

★★★★★ ★★★★★ 
Très 
opérationnel 

France 

Ressources 
CAP PSR / 
CAP Cuisine 

Lycée 
professionnel 

★★★★☆ ★★★★☆ 
Pédagogie 
scolaire 

USA 

Principles of 
Food 
Sanitation 

Université / 
professionnels 

★★★☆☆ ★★☆☆☆ Très scientifique 

USA 

Foodservice 
Management: 
Principles 
and Practices 

Étudiants 
foodservice 

★★★☆☆ ★★☆☆☆ 
Management + 
hygiène 



Pays / 
zone 

Support de 
référence 

Public 
Plan de 
nettoyage 

Fiches 
opérationnelles 

Positionnement 

Canada 

Kitchen 
Equipment 
Cleaning 
Schedule / 
Food Safety 
resources 

Formation + 
professionnels 

★★★★☆ ★★★★★ 
Templates 
pratiques 

Royaume-
Uni 

City & Guilds 
Level 2 Food 
Safety 

Formation 
professionnelle 

★★★★☆ ★★★☆☆ 
Très 
pédagogique 

Australie 

SITHKOP009 
/ 
SITHKOP001 

VET / cuisine 
professionnelle 

★★★★★ ★★★★☆ 
Compétence 
professionnelle 

ASEAN 

Comply with 
Workplace 
Hygiene 
Procedures 

Formation 
hôtellerie-
restauration 

★★★★★ ★★★★★ 
Excellent 
modèle 
pédagogique 

Chine 

食品安全与

操作规范 

Lycée 
professionnel 
cuisine 

★★★☆☆ ★★☆☆☆ 
Hygiène intégrée 
au manuel 

Chine 

餐饮服务食

品安全操作

规范 

Professionnels ★★★★★ ★★★★☆ 
Référentiel 
réglementaire 

 

2. France : probablement le marché le plus mature sur le sujet 

La France est assez particulière parce que le PND (plan de nettoyage et de 
désinfection) est véritablement enseigné comme un objet professionnel. 

Le référentiel du CAP Production et Service en Restaurations (PSR) demande 
explicitement aux élèves de savoir exploiter un plan de nettoyage : fréquence, moment, 
mode opératoire, responsables et moyens de contrôle. ENT2D Bordeaux 

https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/sbssa/wp-content/uploads/sites/38/2018/01/REFERENTIEL-CAP-APR.pdf?utm_source=chatgpt.com


Et les ressources pédagogiques vont jusqu'à faire construire le plan par les élèves. 
L'académie de Nantes propose par exemple en 2026 une séquence CAP PSR où les 
élèves doivent décoder un PND, étudier les documents de suivi puis travailler à partir du 
plan de nettoyage de la cuisine de leur lycée. Académie de Nantes 

Le cas particulièrement intéressant 

Franck Pouffet — Plans de nettoyage & Fiches de suivi – Restauration Collective 

C'est quasiment exactement le type d'ouvrage que tu sembles rechercher : 

• plans prêts à utiliser ; 

• fiches de suivi ; 

• tableaux vierges ; 

• pictogrammes ; 

• adaptation aux produits utilisés par l'établissement ; 

• identification des surfaces à contrôler ; 

• utilisation par les enseignants/formateurs ; 

• exercices numériques pour les apprenants. 

Il existe également une version « Restauration Traditionnelle ». Restauration Collective 

C'est un concurrent particulièrement important à étudier. 

 

3. États-Unis : beaucoup plus “Food Sanitation” que “Plan de nettoyage” 

Le grand ouvrage universitaire est : 

Principles of Food Sanitation 

Marriott, Schilling & Gravani — Springer, 6e édition. 

C'est un véritable manuel universitaire de 437 pages qui couvre notamment : 

• contamination ; 

• hygiène ; 

• HACCP ; 

• produits nettoyants ; 

• désinfectants ; 

https://pedagogie.ac-nantes.fr/les-disciplines-du-second-degre/biotechnologies-sante-social/ressources-pedagogiques/plan-de-nettoyage-et-de-desinfection?utm_source=chatgpt.com
https://www.restauration-collective.com/2019/03/27/focus-sur-les-plans-de-nettoyage-adaptes-aux-structures-avec-franck-pouffet/?utm_source=chatgpt.com


• équipements de nettoyage ; 

• déchets ; 

• nuisibles ; 

• conception hygiénique ; 

• restauration commerciale ; 

• management de l'hygiène. Google Livres 

Mais son approche est beaucoup plus scientifique que celle d'un manuel français de 
PND. 

Même chose pour Foodservice Management: Principles and Practices : le chapitre « 
Facility Sanitation and Safety » explique la différence nettoyage/désinfection et 
l'organisation des procédures, mais le plan de nettoyage n'est pas le cœur du livre. 
Ethernet 

En revanche, les États-Unis enseignent très explicitement le concept de Master 
Cleaning Schedule 

Le curriculum ProStart destiné aux élèves demande par exemple aux étudiants de 
connaître les éléments d'un master cleaning schedule : 

what / when / how / who 

et de savoir appliquer les procédures de nettoyage et de désinfection du matériel. 
Réseau Éducatif de l'Utah 

La National Restaurant Association propose elle-même un support pour apprendre à 
créer un Master Cleaning Schedule. NRA 

Donc : concept pédagogique très présent, mais moins souvent matérialisé sous 
forme d'un “manuel de plans de nettoyage”. 

 

4. Canada : très intéressant pour les outils prêts à l'emploi 

Le Canada est particulièrement intéressant parce que les autorités sanitaires mettent à 
disposition des templates directement utilisables. 

Le Canadian Institute for Food Safety propose notamment : 

• Restaurant Cleaning Checklist ; 

• Kitchen Equipment Cleaning Schedule ; 

• autres checklists de sécurité alimentaire. Bibliothèque de ressources 

https://books.google.com/books/about/Principles_of_Food_Sanitation.html?id=2r1TDwAAQBAJ&utm_source=chatgpt.com
https://ndl.ethernet.edu.et/bitstream/123456789/36101/1/173.Payne%20Palacio.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://www.uen.org/core/core.do?courseNum=1000000153&utm_source=chatgpt.com
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/create-a-master-cleaning-schedule/?utm_source=chatgpt.com
https://resources.foodsafety.ca/templates?utm_source=chatgpt.com


Certaines autorités sanitaires proposent également : 

• Daily Cleaning Schedule ; 

• Weekly Cleaning Schedule ; 

• procédures de plonge ; 

• affiches de lavage ; 

• registres de concentration du désinfectant. Huron Perth Public Health 

On retrouve donc une logique : 

formation → modèle → adaptation à l'établissement → affichage → enregistrement. 

C'est très proche d'un outil professionnel plutôt que d'un manuel théorique. 

 

5. Royaume-Uni : très bonne articulation formation / compétence 

City & Guilds est particulièrement intéressant pour ton benchmark. 

Le programme Level 2 Hospitality & Catering – Food Safety prévoit une leçon entière 
consacrée à : 

“How to keep working areas clean and hygienic” 

avec comme objectifs : 

• identifier les produits et équipements de nettoyage ; 

• appliquer le principe clean as you go ; 

• connaître les étapes du nettoyage ; 

• comprendre les cleaning schedules ; 

• nettoyer les équipements ; 

• manipuler les produits chimiques ; 

• gérer les déchets ; 

• lutter contre les nuisibles. City & Guilds 

C'est une approche très proche du référentiel de compétences français, mais avec 
une terminologie différente. 

 

6. Australie : probablement le modèle pédagogique le plus intéressant 

https://www.hpph.ca/for-partners-operators/business-owners-operators-and-vendors/food-premises-operators/?utm_source=chatgpt.com
https://www.cityandguilds.com/-/media/productdocuments/hospitality_and_catering/hospitality_and_catering/8064/8064_level_2/tutor-resources/207-food-safety/02-sample-lesson-plans/8064_l2_207_slp3-pdf.ashx?utm_source=chatgpt.com


L'Australie a une approche très structurée par unités de compétences 
professionnelles. 

La compétence SITHKOP001 – Clean kitchen premises and equipment demande 
notamment de sélectionner les produits chimiques conformément au cleaning 
schedule, puis de nettoyer et désinfecter les équipements de cuisine. Training Gov 

Les ressources de formation professionnelles demandent explicitement de travailler 
avec : 

• commercial cleaning schedules ; 

• produits chimiques ; 

• équipements ; 

• fiches de sécurité ; 

• procédures de nettoyage ; 

• documentation de l'établissement. Catapult 

Le point intéressant est que le cleaning schedule fait partie de la compétence 
professionnelle elle-même. 

 

7. ASEAN : un modèle particulièrement proche d'un manuel de PND 

J'ai trouvé un document de formation ASEAN extrêmement intéressant : 

Comply with Workplace Hygiene Procedures 

Il enseigne directement aux apprenants à construire/utiliser un cleaning schedule. 

Le tableau doit identifier : 

WHAT 
→ ce qui doit être nettoyé 

WHEN 
→ quand 

WHO 
→ qui 

WITH WHAT 
→ produits et matériel 

HOW 
→ méthode détaillée 

https://training.gov.au/training/details/SITHKOP001/unitdetails?utm_source=chatgpt.com
https://catapultlearning.com.au/product/sithkop009/?utm_source=chatgpt.com


Le manuel fournit même des exemples de procédures de nettoyage pour différents 
équipements de cuisine et demande aux apprenants de transformer ces informations 
en cleaning schedules. ASEAN Main Portal 

Un autre support ASEAN demande explicitement aux élèves de réaliser en groupe : 

• un cleaning schedule pour une cuisine commerciale ; 

• une cleaning description sheet pour un équipement donné. ASEAN Main 
Portal 

C'est un modèle pédagogique très intéressant : 

cours → observation → construction d'un plan → fiche équipement → mise en 
pratique. 

 

8. Chine : beaucoup plus dispersé 

C'est ce que nous avions commencé à voir. 

Les manuels chinois de cuisine traitent du nettoyage et de la désinfection dans des 
chapitres d'hygiène/sécurité. 

Mais, comparativement : 

France / Australie / ASEAN 

le plan de nettoyage est un outil de compétence 

alors qu'en Chine : 

le nettoyage est davantage une composante de la sécurité alimentaire et des 
opérations de cuisine. 

Le référentiel chinois 餐饮服务食品安全操作规范 est toutefois très détaillé et définit les 

éléments d'un programme de nettoyage. 

 

9. Le modèle le plus abouti que j'ai trouvé 

Si on décompose les supports internationaux, on retrouve finalement 7 briques. 

① La connaissance 

Pourquoi nettoyer ? 

• microbiologie ; 

https://www.asean.org/wp-content/uploads/images/2013/economic/matm/Toolboxes%20for%20Six%20Tourism%20Labour%20Divisions/Common%20Competencies%20%28as%20of%20February%202013%29/Comply%20with%20workplace%20hygiene%20procedures/TM_Comply_with_workplace_hygiene_Proc_310812.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://asean.org/wp-content/uploads/2024/01/TG-Apply-basic-techniques-of-comm-cookery-FN-131213.pdf?utm_source=chatgpt.com
https://asean.org/wp-content/uploads/2024/01/TG-Apply-basic-techniques-of-comm-cookery-FN-131213.pdf?utm_source=chatgpt.com


• contamination ; 

• biofilms ; 

• allergènes ; 

• contamination croisée. 

② La chimie 

Avec quoi ? 

• détergent ; 

• dégraissant ; 

• désinfectant ; 

• concentration ; 

• température ; 

• temps de contact ; 

• compatibilité matériaux. 

③ La technique 

Comment ? 

Racler → prélaver → appliquer → brosser → rincer → désinfecter → rincer si nécessaire 
→ sécher. 

④ Le plan 

QUOI / OÙ / QUAND / QUI / COMMENT / AVEC QUOI 

⑤ La fiche équipement 

Une fiche par : 

• four ; 

• friteuse ; 

• plan de travail ; 

• trancheuse ; 

• lave-vaisselle ; 

• chambre froide ; 

• hotte ; 



• sol ; 

• évacuation ; 

• poubelle ; 

• etc. 

⑥ La traçabilité 

• date ; 

• heure ; 

• opérateur ; 

• signature ; 

• contrôle ; 

• anomalie ; 

• action corrective. 

⑦ La validation 

C'est là que les meilleurs systèmes vont plus loin : 

contrôle visuel → ATP → prélèvement microbiologique → analyse des résultats → 
modification du plan. 

Le modèle français de PND est particulièrement explicite sur cette logique de validation 
et de vérification. Restauration Collective 

 

10. La vraie différence entre les pays 

Je résumerais le marché ainsi : 

Approche Pays représentatifs 

Manuel scientifique de sanitation USA 

Manuel de compétences professionnelles Australie 

Manuel pédagogique avec exercices de cleaning schedule ASEAN 

Templates sanitaires prêts à l'emploi Canada 

https://www.restauration-collective.com/2007/03/01/elaboration-validation-et-verification-du-plan-de-nettoyage/?utm_source=chatgpt.com


Approche Pays représentatifs 

PND intégré au diplôme professionnel France 

Food safety + cleaning schedule Royaume-Uni 

Hygiène intégrée aux manuels de cuisine Chine 

Et surtout : 

Je ne trouve pas, dans les marchés étudiés, un leader mondial évident qui combine 
dans un seul ouvrage : 

manuel scolaire + plans de nettoyage prêts à personnaliser + fiches équipements + 
fiches produits + pictogrammes + traçabilité + exercices élèves + restauration 
commerciale + restauration collective + version numérique. 

C'est probablement la principale lacune éditoriale internationale que fait ressortir ce 
benchmark. 

 

11. Pour un projet de manuel international 

Si l'objectif derrière ta recherche est de concevoir un manuel, je partirais sur une 
architecture beaucoup plus large que les ouvrages classiques : 

PARTIE 1 — Comprendre 

Hygiène, microbiologie, contamination, nettoyage vs désinfection. 

PARTIE 2 — Savoir faire 

Méthodes, matériel, chimie, dosage, temps de contact, sécurité. 

PARTIE 3 — Construire son PND 

Méthode QUOI / OÙ / QUAND / QUI / COMMENT / AVEC QUOI. 

PARTIE 4 — 50 à 100 fiches équipements 

Une fiche par équipement ou zone. 

PARTIE 5 — Restauration commerciale 

Restaurant, hôtel, brasserie, fast-food, cuisine centrale de restaurant. 

PARTIE 6 — Restauration collective 



École, EHPAD, hôpital, entreprise, cuisine centrale. 

PARTIE 7 — Contrôler 

Visuel, ATP, microbiologie, autocontrôle, audits. 

PARTIE 8 — Traçabilité 

Fiches quotidiennes, hebdomadaires, mensuelles, anomalies. 

PARTIE 9 — Exercices élèves 

Construire un PND à partir du plan d'une cuisine, choisir le produit, déterminer la 
fréquence, repérer les erreurs, etc. 

PARTIE 10 — QR codes 

Vidéos de nettoyage de chaque équipement + fiches numériques + générateur de PND. 

À mon sens, c'est cette dernière combinaison qui ferait réellement la différence par 
rapport aux manuels existants. 

 


