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Installations et choix des produits de NEP

OBJECTIFS1
● Objectifs pédagogiques :

∞ Principes généraux du NEP ; paramètres intervenant dans la conception
d’un nettoyage en place.

● Objectifs opérationnels :

A l’issue de ce stage les participants seront capables : 
∞ De contrôler ou de mettre en place un système de NEP.

● Aucun.

● Utilisateurs, ingénieurs projets, technico-commerciaux.

2 PREREQUIS

3 DESTINÉ À

La problématique du nettoyage en place

• La nettoyabilité des équipements (cuves, agitateurs,
pompes, tuyauteries…)

• Les équipements de nettoyage 
• Les détergents

4 CONTENU

La problématique de la stérilisation

• Contamination et multiplication des micro-organismes
• Destruction thermique
• Destruction chimique
• La stérilisation vapeur

● Durée : 2 jours en intra uniquement.
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