
DES PRODUITS POUR 
LES PROFESSIONNELS!

En Europe, les locaux dans lesquels les denrées 

alimentaires sont produites, traitées et stockées sont 

soumis aux prescriptions particulières du règlement 

relatif à l'hygiène des denrées alimentaires VO (EG) 

852/2004. Les locaux dans lesquels les denrées 

alimentaires sont préparées, traitées ou transformées 

doivent être conçus et aménagés de manière à garantir 

une bonne hygiène alimentaire et à éviter toute 

contamination entre et pendant les opérations. Les 

surfaces murales doivent être maintenues en bon état, 

faciles à nettoyer et, si nécessaire, à désinfecter. Les 

plafonds doivent être construits et traités de manière à 

éviter l'accumulation de saletés et à réduire au minimum 

la condensation, l'apparition de moisissures indésirables 

et le détachement de particules de matériau.

Règlement relatif à 
l'hygiène des denrées
alimentaires
VO (EG) 852/2004

Exigences des 
systèmes de gestion 
de la qualité comme
HACCP, IFS, ISO

Règlement relatif aux 
matériaux plastiques 
en contact avec les 
denrées alimentaires
VO (EU) 10/2011

Revêtements pour salles blanches 

testés par l'Institut Fraunhofer: 

Cleanroom Suitable Materials  

Technologie GREEN-BIO.FILM.STOP: 

Efficacité testée contre les moisissures (DIN EN 

15457:2014-11), les bactéries (ISO 22196:2011-08) et 

les virus (ISO 21702:2019-05). N'entre pas dans la 

composition des produits destinés au contact direct avec 

les aliments.

Pour protéger les surfaces contre les moisissures, les 

virus et les bactéries entre les nettoyages, nos 

revêtements hygiéniques sont dotés de la technologie 

BIO.FILM.STOP. La combinaison sélectionnée de 

substances actives et de liants de haute qualité produit 

un film coloré d'une résistance qualitative et quantitative 

maximale contre les attaques microbiennes (Biofilm). 

Nous faisons la distinction entre la technologie GREEN 

et la technologie BLUE-BIO.FILM.STOP.

Protection du film contre les moisissures, les virus 

et les bactéries - la technologie BIO.FILM.STOP de 

FAKOLITH

Efficacité testée contre les bactéries (ISO 22196:2011-

08) et les virus (ISO 21702:2019-05). 

Technologie BLUE-BIO.FILM.STOP: 

Contrôlées pour le contact direct avec les aliments: 

FOODGRADE

Si des aliments entrent directement en contact avec un 

revêtement, il faut s'assurer qu'aucune substance 

toxique ne migre dans les aliments. Ces revêtements 

doivent être controlés pour le contact direct avec les 

aliments conformément au règlement (UE) 10/2011. 

L'aptitude est confirmée par une déclaration de 

conformité du fabricant. Les produits FAKOLITH certifiés 

pour le contact direct portent la mention supplémentaire 

« FOODGRADE ». Certains produits sont en outre 

certifiés selon la norme américaine FDA 21 CFR 

175.300.

Pour les contrôleurs alimentaires, l'application de 

l'ordonnance sur l'hygiène alimentaire constitue la base 

de leur activité. Les moisissures et les bactéries sur les 

surfaces, la listeria derrière les lambris et les peintures 

qui s'écaillent sont autant de motifs de contestation. En 

tant que fabricant de revêtements hygiéniques, 

FAKOLITH dispose d'une longue expérience pratique. 

Nous sommes également en contact permanent avec 

des boulangeries, des boucheries, des laiteries, des 

caves à vin, des brasseries et d'autres entreprises de 

production alimentaire. FAKOLITH propose des solutions 

techniques de revêtement qui répondent à 100% aux 

exigences du réglement relatif à l'hygiène alimentaire et 

qui sont explicitement recommandées par l'association 

fédérale des contrôleurs alimentaires. Depuis le 

01/01/2019, FAKOLITH est un membre actif du forum 

sur l'hygiène de l'association fédérale des contrôleurs 

alimentaires d'Allemagne (Bundesverband der 

Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e.V.).

Recommandé par le Bundesverband der 

Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e.V. 

(Association fédérale des contrôleurs alimentaires 

d'Allemagne)
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Quelles sont les réglementations à respecter? 

En raison des différents processus de fabrication, de nettoyage et de stockage, 

chaque secteur a ses propres exigences spécifiques. Nous les connaissons et vous 

aidons volontiers à planifier l'exécution des travaux et à choisir le revêtement optimal.

Revêtements hygiéniques pour 
l'industrie agroalimentaire et 
les salles blanches
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Revêtements hygiéniques pour les locaux de 

production, de réfrigération et de stockage des 

entreprises agroalimentaires

En fonction du secteur d'activité et de l'utilisation des locaux comme espace de 

production, de réfrigération ou de stockage, les exigences en matière de revêtement 

des plafonds et des murs sont très différentes.

Les revêtements destinés aux surfaces dans l'industrie alimentaire doivent répondre à 

des exigences élevées. Ces dernières portent sur le respect des prescriptions 

particulières relatives au contact direct avec les denrées alimentaires, la résistance 

aux contraintes liées à la production et les intervalles de nettoyage fréquents. 

L'ordonnance sur l'hygiène alimentaire stipule qu'il faut absolument éviter la présence 

de moisissures et de bactéries sur les plafonds et les murs des locaux de production, 

de réfrigération et de stockage.

Exemple: Transformation de la viande

Dans les locaux de production où les températures sont 

basses, l'humidité de l'air élevée en permanence et les 

intervalles de nettoyage fréquents, un revêtement très 

résistant est nécessaire. Les dépôts sur le plafond, 

constitués de graisse, de sang et de protéines issus du 

processus de production, doivent être éliminés 

quotidiennement. On utilise ici entre autres des 

nettoyants moussants chlorés. Une résistance 

maximale aux produits chimiques et une bonne 

adhérence au support sont les conditions préalables à 

la fonctionnalité de la peinture.

Exemple: Chambre froide ou espace 

d'entreposage

Dans les chambres froides, les aliments sont également 

stockés sans emballage. L'ouverture des portes et le 

stockage de nouvelles marchandises provoquent de la 

condensation au niveau du plafond. C'est pourquoi le 

revêtement des plafonds des chambres froides doit être 

certifié pour le contact direct avec les aliments et 

présenter une surface résistante à l'humidité. En 

revanche, les locaux de stockage produisent 

généralement moins de condensation. En raison de la 

faible circulation de l'air, il existe néanmoins un risque 

de moisissure et de bactéries sur les surfaces. Notre 

recommandation : Un revêtement avec un film de 

protection qui prévient la formation de moisissures et de 

bactéries sur les plafonds et les murs.

Quelles sont les exigences concernant la 

mise en œuvre sur l'objet?  

Exemple: Boulangerie

Dans les salles de production où l'humidité de l'air n'est 

élevée que par phases, un revêtement présentant une 

diffusion de vapeur élevée à moyenne est approprié. 

Cela permet d'éviter que des condensats de graisse, 

de sucre et de composés protéiniques ne se déposent 

sur le plafond pendant la phase de forte charge de 

vapeur ou ne gouttent sur les produits de boulangerie 

stockés sur le chariot à stipes. Cette peinture n'est 

généralement nettoyée qu'occasionnellement et ne doit 

pas présenter une résistance élevée aux produits 

chimiques.

Protection contre la 
contamination par des 
moisissures et des 
bactéries

Certifié pour le contact
direct avec les aliments

Résistance moyenne ou 
élevée aux produits 
chimiques

Nature du support

Ouvert à la diffusion de 
vapeur ou scellant

Température de 
traitement

Délai d'intervention 
pour la rénovation

  

Lorsque des plafonds et des murs sont rénovés dans des 

entreprises de transformation de produits alimentaires, ce 

n'est pas seulement l'aptitude ultérieure qui est déterminante 

pour le choix du revêtement adéquat, mais aussi les 

conditions sur l'objet pendant la période de rénovation. Quel 

est le type et l'état du support? Quels traitements préalables 

du support doivent être pris en compte dans la planification 

temporelle? Il faut également tenir compte des températures 

minimales de mise en œuvre, en particulier pour les 

revêtements à deux composants. En outre, le temps 

disponible pour le séchage du revêtement. Après combien 

d'heures la production sera-t-elle relancée et quand aura lieu 

le premier nettoyage des plafonds et des murs revêtus? Ces 

informations doivent être disponibles afin de planifier au 

mieux l'exécution des travaux. Nous nous ferons un plaisir de 

vous aider dans votre planification.

Il est important de définir les exigences concrètes pour 

le revêtement en question. Plus nous disposons 

d'informations sur l'objet, mieux nous pouvons vous 

aider à choisir le revêtement adéquat. La différenciation 

des produits résulte également de la comparaison des 

produits qui suit. Il faut par exemple déterminer s'il y a 

un contact direct entre le revêtement et les aliments, 

comme c'est le cas pour le revêtement d'une cuve ou 

éventuellement en raison du stockage d'aliments 

ouverts dans une chambre froide. 

À quelle fréquence et avec quels produits de nettoyage 

les surfaces sont-elles nettoyées? Faut-il éviter la 

formation de gouttes d'eau avec une peinture ouverte à 

la diffusion de vapeur? Ou bien une vitrification à deux 

composants très résistante est-elle le revêtement 

approprié?

BOULANGERIES . CAVES À VIN . BOUCHERIES . LAITERIES 

BRASSERIES . AGRICULTURE . INDUSTRIE DES CONSERVES     

Quelles sont les exigences concrètes en 
matière de revêtement pour l'objet?


