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Sanitizers in Food Premises 

Sanitizers reduce, but do not necessarily eliminate, the number of microorganisms on surfaces. Sanitizers 
are usually used to sanitize dishes and other food contact surfaces (i.e., cutting boards, counter tops, 
cooking utensils) after they have been washed. 

Keep in mind: 

• Only use sanitizers suitable for food contact surfaces.  
• Follow the manufacturer’s instructions on the label (recommended strength and contact 

time) when mixing a solution.  
• Use test strips to verify that the solution is at the proper concentration.   
• Use in a spray bottle or in a small bucket that is clearly labelled as “SANITIZER”. Store away from 

foods and food contact items. 
• To be effective, proper cleaning and rinsing must be completed before sanitizers are 

used.  
• Avoid mixing or using multiple sanitizers at once. 
• Do not mix bleach with soap. 

 
Mix according to directions provided below and always follow the manufacturer’s instructions: 
 

Sanitizer How to Mix Solution Strength 
Chlorine sanitizer 
(bleach) 

mix ½ teaspoon (2 mL) household 
bleach (5.25%) into 1 litre water 

100ppm 

Quaternary ammonium 
sanitizer (quats) 

follow manufacturer’s instructions usually 200ppm but it can vary 
based on manufacturer’s 
instructions 

Iodine sanitizer follow manufacturer’s instructions usually 25ppm but it can vary 
based on manufacturer’s 
instructions 

 
*Other types of sanitizers may be acceptable for use where approved by a Public Health Inspector. 
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Assainisseurs dans les locaux destinés aux aliments  

Les assainisseurs réduisent le nombre de micro-organismes qui se trouvent sur les surfaces, mais ils ne les 
éliminent pas nécessairement. Ils sont généralement utilisés pour assainir la vaisselle et les autres surfaces 
en contact avec les aliments (planches à découper, comptoirs, ustensiles de cuisine) après qu’elles ont été 
lavées. 

À ne pas oublier : 

• Il ne faut utiliser les assainisseurs que pour les surfaces qui sont en contact avec les aliments.  
• Il faut suivre les directives du fabricant sur l’étiquette du produit (concentration et temps 

de contact recommandés) lors de la préparation d’une solution.  
• Utiliser les bandelettes d’analyse pour vérifier si la concentration de la solution est 

adéquate.   
• Il faut mettre la solution dans un flacon pulvérisateur ou un petit seau portant clairement la 

mention « ASSAINISSEUR». La solution doit être entreposée à l’écart des aliments et des articles en 
contact avec les aliments. 

• Pour que l’assainisseur soit efficace, il faut bien nettoyer la surface et la rincer avant 
l’application.  

• Il faut éviter de mélanger les assainisseurs ou d’en utiliser plus d’un à la fois. 
• Il ne faut pas mélanger de l’eau de Javel avec du savon. 

 
Il faut faire le mélange conformément aux instructions ci-dessous et toujours suivre les directives du 
fabricant. 
 

Assainisseur Mode d’emploi pour mélanger Concentration de la solution 
Assainisseur à base de 
chlore (eau de Javel) 

Mélanger 1/2 cuillère à thé (2 ml) d’eau 
de Javel (5,25 %) dans un litre d’eau. 

100 ppm 

Assainisseur à base 
d’ammonium 
quaternaire (quats) 

Suivre les directives du fabricant. Généralement 200 ppm, mais cela 
peut varier en fonction des 
directives du fabricant. 

Assainisseur à base 
d’iode 

Suivre les directives du fabricant. Généralement 25 ppm, mais cela 
peut varier en fonction des 
directives du fabricant. 

 
*D’autres types d’assainisseurs peuvent être utilisés s’ils ont été approuvés par un inspecteur de la santé   
  publique. 
 


