
Sécurité des aliments

Technique

w Le groupe Atalian compte parmi les trois plus importants prestataires d'hygiène et  
de nettoyage dans l'univers des industries agroalimentaires. Un secteur d'activité  
– un des plus exigeants avec celui de la santé – qui s'articule autour de trois axes majeurs :  
la sécurité des aliments, la continuité de service, l'amélioration continue. Un partenariat  
sans faille entre industriels, fournisseurs et prestataires est nécessaire.

Atalian au cœur de la sécurité 
des aliments

L es contrats de nettoyage 
dans l'agroalimentaire 
sont des contrats de 
performance très enga-
geants pour l'entreprise 
prestataire. La sécurité 
alimentaire, mais égale-

ment la sécurité et la santé des salariés, 
sont des enjeux qui sont partagés sans ré-
serve entre les industriels et leurs parte-
naires de nettoyage. Mais au-delà de 
l'obligation de résultat, les pratiques évo-
luent aussi bien sur la nature des produits 
utilisés que sur les protocoles de net-
toyage. À titre d'exemple, les prestations 
en milieu humide – qui peuvent représen-
ter jusqu'à 80  % de l'activité du groupe 
Atalian sur ce secteur – sont très consom-
matrices en eau. « Un travail a été réalisé 
sur les économies sensibles par un dimen-
sionnement adapté des paramètres débit, 

pression et  température. Il y a vingt ans, 
nous utilisions soit la haute pression (100 
bars) ou la basse pression. Aujourd'hui, 
nous sommes plus efficients dans la mise 
en place de centrale moyenne pression 
(35-20 bars). C’est un gain environne-
mental, mais aussi une forte amélioration 
des conditions de travail de nos salariés » 
constate Catherine Boucher, directrice des 
marchés IAA pour le groupe Atalian.

PRODUITS ET MÉTHODES  
EN CONSTANTE ÉVOLUTION

L'autre point important concerne l’évolu-
tion des produits biocides utilisés. Désor-
mais, les équipes d'Atalian privilégient  
l'emploi de désinfectants plus respectueux 
de l’environnement et de la santé des sala-
riés sur base APA, l'acide péracétique  et 
peroxyde d'hydrogène. Cette évolution 

dans les pratiques permet aussi de diminuer 
l’utilisation des ammoniums quaternaires et 
glutaraldéhyde. L'innovation observée dans 
ce secteur très sensible du nettoyage indus-
triel passe également par l'utilisation des 
produits enzymatiques, ou encore par la 
mise en œuvre de technologies alternatives : 
cryogénie, ozone, vapeur sèche... Ces mé-
thodes qui font partie intégrante des solu-
tions que nous proposons aux industriels 
sont toutefois très ciblées. 

PILOTAGE ET AMÉLIORATION 
CONTINUE

« L'innovation passe aussi par le pilotage et 
la traçabilité, toujours plus importante, de 
nos interventions. Le contrôle en temps 
réel de nos différentes prestations mais 
également le rôle de conseil et d'accompa-
gnement que nous devons jouer auprès des 

 Les contrats de nettoyage dans l'agroalimentaire sont des contrats de performance très engageants  
 pour l'entreprise prestataire. (DR) 
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industriels de l'agroalimentaire sont deux 
leviers de progrès. Deux axes de travail pri-
vilégiés avec nos clients sont l’amélioration 
de la nettoyabilité des installations et les 
actions de prévention en matière de santé et 
sécurité au travail. La notion de continuité 
de service est également très importante car 
les prestataires de nettoyage sont totale-
ment intégrés dans la chaîne de production. 
Leurs prestations ont un impact direct sur la 
qualité du produit donc, par voie de consé-
quence, sur l'activité économique des clients 
chez lesquels ils interviennent.
« Au sein du groupe Atalian le rôle de la di-
rection des IAA est de participer à la créa-
tion de valeur pour nos clients au travers du 
conseil, de l'expertise et du pilotage. L'amé-
lioration continue passe aussi par une prise 
en compte de plus en plus forte des indus-
triels sur toutes les questions liées à la 
conception hygiénique des matériels et lo-
caux. Une dynamique promue par 
l'EHEDG, l'association regroupant à la fois 
les industriels, les fabricants de machines 
mais également les entreprises de net-
toyage » conclut Catherine Boucher. 

 Le marché des IAA 

L'externalisation est une tendance forte aujourd'hui sur  
le marché des industries agroalimentaires. Environ la moitié 
des 3 000 entreprises du secteur – majoritairement  
des PME – assure en interne le nettoyage de leur outil  
de production. 25 % des dossiers que l'on étudie chaque 
année représentent des entreprises qui veulent confier  
à un prestataire extérieur leur nettoyage. Dans les TPE  
et les sites de moins de 50 salariés, le nettoyage est 
généralement assuré en interne par des opérateurs 
multitaches. Dans le secteur laitier (et les boissons), 
les interventions de propreté et de désinfection se font  
essentiellement au travers du nettoyage en place  
dans  les différentes équipements et circuits.  
La demande d'externalisation est donc plus fréquente 
dans des industries présentant des surfaces ouvertes 
(viande, poisson, charcuterie, plats préparés, légumes, 
boulangerie industrielle, etc.) nécessitant par ailleurs  
une main-d'œuvre importante qui interviendra en horaires 
décalés (21 h- 4 h). 
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