UN DOMAINE D'INTERVENTION LARGE ET DES SAVOIR-FAIRE SPECIFIQUES

HYGIENE ET PROPRETE
INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE

Notre expertise des différents secteurs d’activité et notre capacité a intervenir au cceur de vos process
de production sont la garantie d’un outil de travail parfaitement sain. Notre offre répond aux besoins
spécifiques de chaque type de production : food processing, boissons, secteur laitier, PAl, boulangerie /
patisserie, PET food.

PROPRETE ET SERVICES

}} Nettoyage des locaux et des matériels
des chaines de fabrication

Une expertise sprouves
en hygiene agroalmentaire

2 Désinfection des surfaces par voie
aérienne

S8 Conduite de lavage en tunnel

‘\}* Hygiéne des véhicules de transport
alimentaire

}} Maintenance de premier niveau (démontage /
remontage et changement de pieces)

2 Mise en ceuvre des nouvelles technologies
(cryogénie, eau ozonée, vapeur seche, ...)
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’enjeu de 'hygiéne dans lndustrie agroalimentaire est fondamental. La NOUS NOUS ENGAGEONS A VOS COTES POUR VOUS GARANTIR
santé du consommateur ou encore la qualité du produit sont des pré-
requis au développement et a la perennisation de toute activité du
secteur,

S La sécurité sanitaire de vos installations

SN La durabilité de vos outils de production

Pour accompagner les industriels les plus exigeants, Onet Propreté et 2% Notre participation & la qualité de vos produits et au maintien de votre image de marque
Services a développé une expertise reconnue de 'nygiene dans le secteur
agroalmentaire.

\

‘\ La qualité et la tracabilité de nos prestations de propreté
S La réduction des consommations en eau et énergie

UNE METHODOLOGIE RIGOUREUSE

JM Réalisation d’un diagnostic « Hygiéne » préalable a
toute intervention

Des forces qui feront la différence

ﬂm Elabc?rgtlon s.pecn‘lque des p.rOtOCOIeS de nettoyage et Une cellule d’experts en agroalimentaire qui accompagne le client tout au long de la
de désinfection pour votre site vie du contrat : pilotage, audit, suivi, fidélisation...

Un process certifié ISO 9001, 14001, MASE et des prestations adaptées a vos

ﬁm Sélection des matériels, produits et méthodes adaptés référentiels : BRC, IFS, HACCP

a vos process .. . . .
P Des materiels et des produits performants et innovants, soutenus par un réeseau de

partenaires qui assure le suivi et la maintenance

ﬁm Gestion des compétences de nos agents : recrutement, Une politique sociale et sécurité rigoureuse permettant aux agents de travailler dans
' formation, management, ... les meilleures conditions
|
Des outils performants pour .
plus de transparence et de
ﬁm Réalisation des prestations dans le respect des bonnes tracabilité : “
: pratiques d’hygiéne - Onet Blue Business Lien,

A

votre espace client pour
piloter vos prestations

Contréles d tati ) Is. bactérioloai - Onet Blue Quality, notre
éﬁm ontréles des prestations (visuels, bactériologiques, B

ATPmétriques, allergénes,...) et audits management rigoureux de
la qualité de la prestation
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Un réseau d’agences dense,
permettant un encadrement
spécifique a chaque site et
une proximité réelle avec les
équipes




