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pour mieux travailler
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(ette présentation s’adresse aux gestionnaires
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Pourquoi rénover ?

Les Iésions professionnelles des responsables
en alimentation et leurs facteurs de risque

La réglementation

Les équipements a prévoir

Les paramétres a considérer lors de I'aménagement
de la cuisine

La simulation d’'un aménagement d’une cuisine
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Yotre fonction
a Gestionnaire d’un service de garde
a Responsable en alimentation
a Autres

ASSTSAS

Type d’établissement

] Centre de la petite enfance
] Garderie
] Autres
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Nombre d’enfants a desservir

Q Moins de 45 enfants

a De 45 a 59 enfants

a De 60 a 80 enfants

Q Plus de 80 enfants

ASSTSAS 7

Avez-vous un projet

de rénovation de votre cuisine ?

Q Oui

Q Non
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Approche de PASSTSAS

Former un groupe de travail

o responsable (s) en alimentation et gestionnaire
du service de garde

Se questionner sur ses besoins en considérant
I’'approche globale

o mode de fonctionnement

O menus

o équipements

o rangements

o ...
Consulter la réglementation
Choisir les équipements (fiches techniques)
Visiter d’autres cuisines (questionnaire,
photos, mesures, satisfaction, ...)
Simuler 'aménagement
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Pourquoi rénover ?

Exigences du MAPAQ

Cuisine non fonctionnelle et désuéte

Augmentation du nombre de places au permis
Manque de rangement dans le garde-manger
I?quipements a remplacer ou nouveaux équipements
a ajouter

Blessures ou douleurs du personnel de la cuisine

SO aam
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Les lésions professionnelles des responsables en alimentation

s Lésions indemnisées : 67

s» Jours d’absence : 6 817

s> Absence moyenne : 102 jours
s> Médiane : 24 jours

s> Absence de 100 jours et plus : 16 (24 %) des lésions
indemnisées totalisant 5 495 jours, soit 80 % du nombre total
de jours d’absence

Source : CSST 2010

ASSTSAS 1

S1 on résume

s> Les atteintes sont principalement au dos et au cou (42 %) et aux épaules
et aux membres supérieurs (42 %).
s> Les blessures sont des entorses (57 %), des coupures, brilures ou plaies
(27 %) et des bursites ou tendinites (6 %).
s> Ces lésions surviennent principalement en se penchant et s’étirant
(30 %), lors de soulévements et de déplacements de charges (27 %),
lors de chutes (7 %).
s Les mouvements du travailleur, la manipulation de contenants
(6 accidents graves), I’ utilisation d’outils sont a I'origine de ces blessures.
s> |y a aussi des responsables en alimentation qui souffrent de douleurs
mais qui n’ont pas été indemnisés par la CSST

ASSTSAS 12
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Les facteurs de risque

s> Douleurs aux épaules, entre les épaules et le cou et entre les
omoplates parce qu’on travaille avec les bras écartés du corps
ou en élévation :

e surface de travail trop haute
- » transport de charges lourdes
ranger ou prendre matériel

Comptoir plus bas
Proximité évier et cuisiniére
Rangement accessible
Chariot

ASSTSAS 13

s> Douleur dans le bas du dos reliée au travail avec le dos penché,
les positions d’étirement :

e remplir et vider le lave-vaisselle bas

e mettre des pans dans un four bas

* se pencher et s’étirer pour aller chercher
‘ du matériel dans des rangements bas

1! ou trés hauts

Hauteur équipements : lave-vaisselle,
four, etc.
Acceés au rangement

ASSTSAS 14
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Les facteurs de risque

s> Soulévement et transport de charges :

e livrer et récupérer les bacs de vaisselle
et de nourriture
e transporter des charges dans les escaliers
* ranger la vaisselle
* ranger les commandes
e transporter les chaudrons et les pans

Nombre de chariots requis
Zone de proximité

Type de rangement

Choix des équipements
Possibilité d’agrandir

ASSTSAS 15

s> Douleurs dans les articulations des membres supérieurs en lien
avec les gestes répétitifs :

* mélanger manuellement les pates a biscuits
et a muffins, les sauces, etc.

e portionner

»  peler et couper les Iégumes et les fruits

Espace pour petits équipements :
mélangeur, robot, ouvre-boite, ...

ASSTSAS 16
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Les facteurs de risque

s» Station debout prolongée : e souvent sur revétement de sol dur

—

s Risque de chute: e déplacement dans les escaliers
e sol glissant, mouillé
et/ou encombré

les escaliers
Siége pour s’asseoir

T :¢.-‘. Revétement de sol
-—' : * Elimination du transport dans

ASSTSAS 17

Objectifs de la rénovation

Il est essentiel d’identifier
les problémes que vous voulez
régler par cette rénovation afin
de vous assurer que les solutions
et le plan proposés vont les corriger
sans en créer d’'autres.

ASSTSAS 18
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Exemples d’objectifs

s> Rehausser le lave-vaisselle
Prévoir une surface de travail plus basse
Installer des équipements plus performants
o ex.:réfrigérateur commercial 2 portes, four a convection, mélangeur
Améliorer la proximité évier et cuisiniére
Augmenter les espaces de rangement
Avoir des rangements plus accessibles et fonctionnels
Installer comptoirs en acier inoxydable

]

]

¥ 8 8 %8 8
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La réglementation
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MINISTERE DE LA FAMILLE (MFA) www.mia.gouv.qe.ca

<> REGLEMENT SUR LES SERVICES DE GARDE EDUCATIFS A LENFANCE

33. Le titulaire d'un permis doit disposer, dans son installation, d'aires
de service comportant :

o 1° une cuisine si les repas sont préparés par le personnel sinon
une cuisinette : celles-ci doivent étre fermées ou isolées au moyen d'une
porte, d'une demi-porte ou d'un demi-mur empéchant les enfants d'y avoir
acces librement ;

o 4° des espaces de rangement fermés et indépendants pour :
a) la nourriture

b) les accessoires et les produits d'entretien

ASSTSAS 21

MINISTERE DE LA FAMILLE (MFA) www.mia.gouv.qe.ca

34. Le titulaire d'un permis doit équiper ses locaux

o 1° d'un réfrigérateur, d'une cuisiniére ou d'un réchaud et d'un évier
installés dans la cuisine ou la cuisinette.

121. Le prestataire de services de garde doit s'assurer que les produits
toxiques et les produits d'entretien sont étiquetés clairement

et entreposés dans un espace de rangement réservé a cette fin hors de
la portée des enfants. Le titulaire d'un permis doit tenir cet espace de
rangement sous clé.

ASSTSAS 22
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Ministére de 1'Agriculture, des Pécheries et
de ' Alimentation du Québec (MAPAQ)

WWW.Iapaq.gouv.qc.ca

s> Quide pour I'aménagement sanitaire des établissements alimentaires
(Centre québécois d’inspection des aliments et de santé animale) :

o installation de lavage des mains avec évier, robinet mélangeur,
distributeurs de savon et de papier jetable et poubelle

o seuls les employés qui sont des manipulateurs d’aliments peuvent circuler
dans les aires de préparation

o les planchers, les murs et les plafonds doivent étre faits de matériaux qui
ne peuvent étre corrodés et qui résistent aux activités de lavage,
de nettoyage ou d’assainissement

ASSTSAS 23

Ministére de 1'Agriculture, des Pécheries et
de ' Alimentation du Québec (MAPAQ)

WWW.Iapag.gouv.qe.ca

s Quide pour 'aménagement sanitaire des établissements alimentaires
(Centre québécois d’inspection des aliments et de santé animale)

o le matériel et les installations sont en bon état de fonctionnement
et permettent le nettoyage et la désinfection des toutes les surfaces
et de maniére a ne pas contaminer les produits.
o I'éclairage exigé est d’au moins 50 décalux dans le local ou I'aire
de préparation et d’au moins 20 décalux dans les aires d’entreposage.
o les ampoules et appareils d’éclairage doivent étre protégés afin
de prévenir la contamination en cas de bris.
o les supports de rangement doivent étre a une hauteur minimale
du plancher de 10 cm dans le cas des supports fixes et de 8 cm dans
le cas de supports amovibles.

ASSTSAS 24
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Loi sur la santé
et la sécurité du travail wwesstqeca)

Obligations de I'employeur Obligations du travailleur

5o Art.51 Lemployeur doit prendre les so Art. 49 Le travailleur doit ;
mesures nécessaires pour protéger
la santé et assurer la sécurité et
I'intégrité physique du travailleur. Il

5. participer a I'identification
et a I'élimination des risques

5. utiliser les méthodes et techniques et ses réglements

visant a identifier, controler et éliminer
les risques pouvant affecter la santé et
la sécurité du travailleur

ASSTSAS

d’accidents du travail et de maladies

doit notamment : professionnelles sur le lieu de travail
1. s'assurer que les établissements sur 6. collaborer avec le comité de santé
lesquels il a autorité sont équipés et et de sécurité du travall, (...) ainsi )
aménagés de facon a assurer la gu’avec toute autre personne chargée
protection du travailleur de I'application de la présente loi

Régie du batiment du Québec (RB() www.rbq.gouv.qc.ca

s> Code national du batiment - Canada 2005
(intégrant les modifications du Québec), volume 1
o Art. 6.2.2.6 : Equipement de cuisson commercial.

o Art. 9.10.22. Mesures de protection contre I'incendie applicables
aux cuisiniéres au gaz, aux cuisiniéres au propane et aux cuisiniéres
électriques.

o A.9.10.22. Dégagement autour des cuisiniéres au gaz, des cuisiniéres
au propane et des cuisiniéres électriques.

s» Code national de la plomberie - Canada 2005
(intégrant les modifications du Québec)
* 2.2.3.2. Séparateurs
* 2.4.4.3. Séparateurs de graisse

ASSTSAS
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nner un dgmaine

@[] Jo)

imprimes g Lexique

Wous Stes il
Batiment
Mouveautés hatment Hotte de ventilation de cuisiniére dans les garderies Trouver un entrepreneur )
3 L'article 8.2.2.6 du Code de construction du Québac — Chapie |, Bitiment, exige que i
La RBQ et les bitiments - P . exge g - "
a conospton, la a1 1= mise en place des installations de ventiation soient B )
La réglementation ~  conformes 3 la norme NFEA36, lorsque féquipement de euisson est de type commercial, ou -
lorsqu'un & de cuisson de type résidentiel répertorié selon la norme de fabrication » Formulaires
La formation ~  quilui est apphicable dessert plus de § personnes. b s
[T — Dans 3 plupant des gargeries, 5 cusiniére dessert plus 2 0 enfants, et fes installations de
= ventiiation ne sont pas conformes & |z norme NFPA-GS. > Lois, réglements et codes
La Répie du batment du Québsc (RBQ) acoepte que linstallstion de ventistion ne scit pas > Licence

Accessinilité des bitments sux

personnes handicapées cenforme & Ia norme NFPA-G6 aux conditions suivantes : > Qualification
o . . professionnelle
Alimentation électrique de = La cuisiniére de type résidentiel st dlecrique: (examens)
seqours dessenvant les » La hotte de type résidentiel comperis un conduit d évacuation donnant directement sur » Penser sécuritd
btiments de grande hauteur Vextérieur.
Chagitre Bitiment du Code de ~ = Le conduit d'évacustion est en matériau incombustible; » Cautionnement
sdeurit = Aumenu, il 'y 3 sucun sliment frit dans Thule et peu e vapeur grazse se igage des b napTe
Les ragistres coupe-feu aliments qui y sont cuits; > Décisions
. = Un extincteur de type adagte & un feu de cuisson estinstalié dans |3 cuising, & proximitg » Salle de presse
« Condos-hétels » - conception de ba ouisinidre:
sans abstacles . 5 N > Tarification
= Lorsque deux cussiniéres sont instalées dans I cuisine, elles doivent éire sépardes fune
Construction de solariums de Fautre d'au moins 300 mm par un complor ayant un revitement en matériau
— E—— » Déterminer la licence.
Efficacité énergétique - requise
Ceta s'applique 4 toutes les garderies du Québac et les CPE afiliés avec le ministére de Ia 5
>
ElCoCpts Famille &t des Ainés acousillant entre 10 et 100 enfants, peu importe Je nombre détages et 2 Regictre des détenteurs

e e superiicie du bitimant dans lequel elles sant sitsdes
Estimation dss Sesoins en ) o - » Formuler une plainte
Si ces exigences sent respeciées, i West pas requis dscheminer une demande de mesure

i‘;:z:g:ld upamend difiérents 3 Fautors compétente, cette installation est réputé conforme 3 3 LSy i au et

réglementation
Eudnzments en plein air . L . . . ) . » Que pensez-vous de

Toutefois, cextz décision ne doit pas &tre interprétée comme une approbation au projet et elle notre site?
Hotte de ventilation de ne dispense pas le demandeur Sobtenir toute autre sutorisation par toute loi ou tout
cuiisiniére réglemens, le cas chéant, > Sondagesurla

satisfaction de Ia clientele 27

Instslistion d'un ventilateur
récupérateur de chaleur jumel _—_—

Autres réglementations

s> Réglementation municipale

s> Code national de prévention des incendies

s> Service de prévention des incendies

ASSTSAS 28
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Equipements

O 3

Pour choisir les équipements

= Evaluer si les équipements actuels répondent bien aux besoins
o en fonction des menus, du nombre de repas a préparer, des fréquences
de livraison des marchandises, etc.
s Déterminer équipements a ajouter ou a remplacer a court
ou moyen terme.
s Consulter les sites internet

o imprimer les fiches techniques : caractéristiques, dimensions,
exigences électriques, garantie, etc.

s> S'informer auprés d’autres services de garde de méme capacité

o leurs équipements, leur satisfaction, les fournisseurs, le service
aprés-vente, etc.

s> Demander des soumissions aupreés de différents fournisseurs.

ASSTSAS 30
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Sites de référence

o www.despreslaporte.com

o Www.equipementsderestaurantsdelest.com/
o www.russellfood.ca/catalogue.htm

s> www.garlandcanada.ca/

s» www.blodgett.com/

s www.hobartcorp.com/

22 I
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Equipements de réfrigération et de congélation
1S9 3
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Evaluation des besoins

= Eléments a considérer

I’espace disponible

la satisfaction des utilisateurs
le sens d’ouverture de la porte

O 0O 0o o o o

le cot

ASSTSAS

o le nombre de personnes a desservir (enfants et personnel)

o lafacilité de livraison des denrées :

ex. : si le lait est livré 3 fois par semaine, I'espace pour le ranger est moins
important que si la livraison est effectué une fois par semaine.

I'efficacité (capacité a bien conserver la t°) et la durabilité
la facilité d’entretien (intérieur et extérieur)

33

Pour petites installations
Différents modéles

avec ou sans congélateur
Capacité de rangement limitée
Rangement peu pratique

avec tablettes et tiroirs comme
a la maison

o Colt: environ 700 $ a plus
de 3000 $

(0]

Résidentiel Commercial
o)

Disponible en différents formats :

1, 2 ou 3 portes

Des tablettes ajustables permettent
un rangement de contenants de
différents formats

Portes standards ou coulissantes,
pleines ou vitrées

Certains modéles sur roulettes pour
faciliter le nettoyage derriére

Dégage de la chaleur et compresseur
souvent bruyant

Co0t : modéle 2 portes (54 po)
environ 2 700 $

Chambre réfrigérée (cuisine traiteur) :
dimensions selon les besoins 34

2013-03-27
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35
ACCUEIL  OFFRES D'EMPLOI  EXTRAMET CONTACT ENGLISH - VERS ESPACE RESIDENTIEL
~
/ 4
Q,«;\ ] yde recevoir]
g
P e Ml Recherche
REFRIGERATION | EQUIPEMENT
T CUISSON ARATION
£ousil | Espace Professionnel / Réfrigération et cuisson / Réfrigérataurs
e
Tous ar
Nouvesux artickes Cartes Cadeaux
Accessoires pour Squipements
Personnalisztion
Appareils
comptoir Guide d'achat
Can Conception de cuisine
s Matériel d'occasion
retherma
eurs vapeur & autociav Houveautés
Nous joindre
Fours 3 cuisson acodiérée T < . i
S § Reéfrigérateur a porte pleine 48 pi.cu.
Fours 4 pizza & & pain Tiasiileas
Fours combi HOBGZOI10
ig

=TTicaces Energebquement of &

caparités de rangement supérieures, Ces

= Pentures garanties & v

= Porte refermabi

- (Cabinet extra profond 32

- Roues do &

Dimensions: 52-1/8(L) x 35°(F) x 83-14" (H) =

36
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ACCUEIL  OFFRES DEMFLOI  EXTRANET CONTACT ENGLISH » VERS ESPACE RESIDENTIEL

™
4
/ [{/’\/ sde recevoir!
b\_J /
[onememee [ —
JIRES

Energy Star‘,f? Ecosmart ¥ ~_HAccP Filtrer par

Tous

Nouvesu ar Cartes Cadeaus
Apoessoites pour Squipements
Fersonnalisation
Appareils de cuisson de

comptair Guide dachat
Congélateurs
i s
rathermaliseurs

Conception de cuisine

Matériel doccasion

Cuisaurs vapewr & autoclaves Houveautés

Cuisinitres Hous joindre

Fours 3 convection

Fows 3 cuisson acosisise Sy "
i Chambre réfrigérateur modulaire sur

Fours & piza & & pain mesure Norbec

Fours combi ORFRIGO
Friteuses.
Machines & glsce Détail

ire & grills & stesk

= Lz chambre froide mod
sshon

construits 2n pannes,

sions.

= Congu en panneaux modul te T cm Fépaisseur en tdle
sée blanc;

= Isolstion n mousse polyu

Réfrigérateurs

equpemens TeTgines

Chambres retrigerateurs

37

Résidentiel Commercial

o occupe moins d’espace au sol

. N h o occupe moins d’espace
o facilite 'acces aux denrées et les

rotations o plus grande capacité

o meilleure posture pour le nettoyage de .rf.;mg(,eme?t B

o & dégivrage manuel : perte d’espace o facilite I'acces aux denrées
et nettoyage plus difficile et les rotations

o sans givre : env. 900 $ o meilleure posture pour

le nettoyage
s Horizontal 0 sans givre

o occupe plus d’espace o colt:

o accés aux denrées dans une posture * 1 porte : environ 2 500 $
penchée

) * 2 portes : environ 3 900 $
o nettoyage en position penchée

o rotation des denrées exige plus
de manipulations

o adégivrage manuel : env. 850 $

ASSTSAS 38
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Tous nos rayons = Recherche

3 jours seulement! Epargnez jusqu'a 66% ou T0% sur le prix ordinaire de certains ariicles au centre d'aubaines.
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AU OFFRESUENPLON  EXTRANET | GONTAGT)ENOUIBT » VERS £SPACE RESDENTIEL

-
4 ‘ﬂ A
h'\ re/d ﬂ;h recevoir!

Qomee  Dses e soumssion

Enerny Star 7 Frosmart ~_HACOP P ]

Congélateurs

40
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Equipements de cuisson
& 3

Evaluation des besoins

ments a considérer

le nombre de repas a préparer

le type de menu et les besoins de cuisson

la rapidité de cuisson et la productivité
I'exigence de manipulation de contenants lourds
I’espace disponible

la facilité de nettoyage

le colit

la garantie et la durabilité

I'entrée électrique (capacité de la boite électrique)
la satisfaction des utilisateurs

5]
E\
[l

O O 0O 0O o oo o o o

ASSTSAS
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Equipements de cuisson

s> Cuisiniére ou plaque de cuisson s Cuiseur vapeur
o résidentielle ou commerciale
o gaz, électricité, induction

o serpentins, vitrocéramique,
fonte.

s Marmite vapeur

s Braisiére

ASSTSAS

43

Tous nos rayons ~ Recherche  par mot-clé, catégorie. marque ou No darticle a g0~
3 jours seulament! Epargnez jusqu'a 5% ou T0% sur le prix ordinaire de certeins arficles au cerre d'aubaines. @ Magas
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129)

Plaque a induction

Fonctionne a I'électricité

Des inducteurs, sous la surface en vitrocéramique, générent un champ
magnétique qui, a son tour, induit des courants électriques
qui produisent de la chaleur

Rendement élevé donc cuisson plus rapide
Moins de risque de brilure aprés retrait du chaudron
Nettoyage facile de la surface en vitrocéramique
Nécessite casserole a double fond, a base de fer, avec surface
parfaitement plane
Casserole en aluminium ou en verre non utilisable
Modéle commercial :
o 500%$a1500$:1surface

o 1700%$a3000#$:2surfaces
ASSTSAS a7

ACCUEL  OFFREIDENFLOl  EXTRAMET  COMTACT ENGUBH b VERIEIFACE REDENTEL

A v/ /f:h receveir!

Energy Star o7 Ecosmart e ~_Hacee

Cuiseurs vapeur & autoclaves

48
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129)

Cuiseur vapeur

Intéressant pour la cuisson des Iégumes, des poissons, placés dans
des contenants perforés :

o élimine la manipulation de chaudrons lourds avec eau bouillante
et Iégumes.

Différents formats : 3 ou 6 pannes perforées (12 x 20 po)
Fonctionne a I'électricité (208 Volts)
Nécessite une alimentation en eau

S’installe sur un comptoir de 76 ou 91 cm (30 ou 36 po) de hauteur
selon la hauteur de I'équipement. Prise sur les contenants doit se faire
a une hauteur située entre les hanches et les épaules

Colit : environ 5 000 $ pour petit modéle

ASSTSAS 49
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Marmite vapeur

Equivalent & un « gros chaudron » en acier inoxydable

Fonctionne a I'électricité (208 V) ou au gaz

Disponible en différents formats (25, 40, 60, 80 gallons et plus)
Nécessite une alimentation en eau

Pour faire la soupe, sauce a spaghetti ou autre, cuisson des pates, etc.
Colit : environ 13 000 $ pour modéle 25 gallons

Pour nettoyer : utiliser rallonge sinon dos penché

Cuisine traiteur pour plusieurs installations

ASSTSAS 51
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Braisiére

Utile pour mijoter ou bouillir les aliments.

Indiquée pour ingrédients multiples ; évite I'emploi de plusieurs
récipients, ce qui diminue le nettoyage

Disponibles en différents modéles

Fonctionne a I'électricité (208 V) ou au gaz

Cuisine traiteur pour plusieurs installations

ASSTSAS 52
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Cuisson au four

s Four

o résidentiel ou commercial
gaz ou électrique
conventionnel
convection
vapeur

O O o o o

combi

ASSTSAS 53
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Four a convection commercial

Fonctionnement a I'électricité (208 V) ou au gaz
Demi-grandeur : adéquat pour 80 places ou moins
o 5 plaques 13 x 18 po ou 10 plats en inox

o s’installe sur une base en métal ou sur un comptoir en inox : hauteur
de prise située entre les hanches et les épaules

Un pont : indiqué pour cuisine traiteur

Un ventilateur permet une circulation d’air assurant une cuisson plus
rapide (diminution de 30 % du temps) et une température plus basse

Elimine la nécessite de faire la rotation des plats
Coit : environ 5 000 $

ASSTSAS 55

Détail

\Fiche

Cuisson a des températures, entre 150-500 Farhenheit,
5 lablettes gnillagles en chrome ajustables a 9 postons 26-1/4° |:|
(667 mm]

Moteur purssant de 1/4HF 3 deux vitesses,

Inténeur de la cavté de cuisson en porcelame émaillée;

Minutene dlectro-micangue de B0 mamiles,
Empilable

Dimensions: 30° (L) x 26-114° (P} x 31° (H} 3 o
Voltage: 208V, 3ph, 23 A (240V aussi disponible) (so8mm) |
Garantie. Un an pieces ef man Jd'oeuve

Fiche technique

30 .
[762 mmi L
_._] f=— [ 70 mm]

25" 7
1635 mm] 4

ELECTRICAL
INLET

" [152mm] |2I-I'JIr r‘n|
=L =
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ACCUEIL  OFFRES'EMPLOI  EXTRANET  CONTACT ENGLISH * VERS ESPACE RESIDENTIEL

W‘/\ }/’/ /jdt' recevoir!

Espace Professionnel / Réfrigération et cuisson / Fours combi / Four oo iy . 208V

Energy Star 7y Ecosmart «ir HACCP G Choisir.. ~ |
p— —

Cartes Cadeaux
Personnalisation
Guide dachat
Conception de cuisine
Matériel d'occasion
Nouveautés

Nous joindre

Four combi électrique scc 61, 208v Rational
RATSCCHELEC

Fours & pizza & & pain

Fours combi

Dimensions: 3-8 (L) x 30-3/" (F) x 2534 (H)
Voltage: 208 Puissance 13 KW
Garantie 2 ans piéces et main d'oeuvre

Fiche rechnigue

Rétisseries 57
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Four combi

Fonctionne a I'électricité (208 V) ou au gaz
Four mixte @ 3 modes de cuisson :
o chaleur humide de 30 a 130°C
o chaleur séche de 30 a 300°C
o chaleur combinée de 30 a 300°C
Nécessite une alimentation en eau
Programmable
Capacité 6 plaques de cuisson 12 x 20 po ou 13 x 18 po
Cuisson plus rapide
Elimine la nécessité de faire la rotation des contenants
Douchette de nettoyage
Colit : a partirde 7 000 $

ASSTSAS 58
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Equipements de lavage de vaisselle

}22]

}22]

22

Lave-vaisselle

Avec surchauffeur pour une meilleure
efficacité

Surélever le lave-vaisselle pour placer

le dessus de la porte ouverte a 76-81 cm
(30-32 po)

Eviter rangement au-dessus et en-dessous
a cause de I'’humidité

Prix : env. 4 000 $ et plus

60

2013-03-27
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Autres équipements
& 3

Chariots

s> Chariot de montage

o0 occupe un seul espace de plancher mais permet
de ranger plusieurs éléments

o pour placer les toles a biscuits ou a muffins
a la sortie du four

o pour placer les bacs de vaisselle
o pour faire murir certains fruits
o colt:env. 160 $

so Chariot de distribution ou de transport

. e 2 . . [ ]
o de type Rubbermaid - souvent utilisé pour la livraison
de la vaisselle et des repas dans les aires de jeu
o peut aussi étre utilisé comme surface de travail '

et méme de surface de travail plus basse (30 po)

|
= Evaluer le nombre de chariots requis mais penser a “-‘
aussi a I'espace ou les ranger ;

62
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Mélangeur

s« Elimine les mouvements répétitifs pour
mélanger pates a biscuits, pains de
viande, piler les pommes de terre, etc.

s> Disponible en différentes capacités
(7, 10, 20 pintes et plus)

s» Hauteur d’installation selon grosseur
du mélangeur

o par exemple, modéle de 20 pintes installé
sur une base : rebord du bol ne dépasse
pas un comptoir de 91 cm (36 po)
de hauteur

> Ne pas oublier I'espace pour actionner
la manivelle de déverrouillage du bol

s> Rangement des accessoires dans un
tiroir sous le mélangeur

ASSTSAS 63

Petits équipements

5o Robot culinaire commercial
o durabilité

o plus grande capacité du bol

o diminue les mouvements répétitifs

o installer, de préférence, sur un comptoir plus o Ry
bas pour éviter de travailler avec I'épaule e —. (P
en élévation L b —i=

o colt: environ 1500 $
s> Ouvre-boite

o efficacité et rapidité

o diminue les mouvements répétitifs
et les efforts

o installer sur une surface plus basse
de 76-81 cm (30-32 po)

o colt:115a170$%

ASSTSAS
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Pause (10 minutes)

Parametres a considérer

pour aménager la cuisine
& 3
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Zone de préparation

s> Zone de préparation
o appareils de cuisson, réfrigérateur et congélateur

o proximité entre un évier et la cuisiniére pour glisser les gros chaudrons et
éviter de les soulever

o une surface en acier inoxydable permet de glisser tout en étant durable

o un dosseret en acier inoxydable (derriére la cuisiniére) ou en céramique en
facilite le nettoyage

ASSTSAS 67

Evier

s> Si la superficie ne permet qu’un évier,
prévoir un modéle a deux cuves (possibilité
de se laver les mains méme si une cuve est
occupée par vaisselle, passoire, etc.)

L

s> D’un cOté, zone de préparation ; de I'autre, d J
zone de lavage de vaisselle

s> Placer I'évier entre la cuisiniére et le lave- ﬂ H
vaisselle.

s> Choisir un format d’évier qui permet
de laver les chaudrons.

s» Choisir une douchette résidentielle de
qualité ou un modéle commercial qui
facilite le ringage de la vaisselle et le
nettoyage des chaudrons.

ASSTSAS 68
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Evier

Si espace disponible et plusieurs personnes
dans la cuisine : installer de deux éviers, un
dans zone préparation et un autre dans
zone de lavage vaisselle.

Modéle plus grand dans la zone de lavage
et un peu plus profond, sans excéder

25 cm (10 po) sinon le dos sera penché.
Douchette commerciale : facilite le
nettoyage des casseroles et chaudrons.
Evier avec robinet indépendant

de douchette

Comptoir en acier inoxydable avec rebord
bateau pour empécher débordement d’eau.

ASSTSAS
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Comptoirs de préparation

Hauteur standard de 91 cm (36 po)

Prévoir surface plus basse, 76 a 81 cm (30 a 32 po) pour portionner
et mélanger : évite de travailler avec bras écartés du corps.

Y placer robot culinaire et ouvre-boite en laissant dégagement pour
actionner la manivelle.

Surface en acier inoxydable plus dispendieuse mais durable et facile
a nettoyer et a désinfecter.

Longueur en continu de 1,80 m (6 pi) : plus intéressant que plusieurs
petites sections de comptoirs.

Si deux personnes travaillent a la cuisine en méme temps, en tenir
compte dans la planification des comptoirs.

Bien évaluer besoins avec responsable en alimentation en tenant
compte des activités réelles de travail.

ASSTSAS
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lot central

s> Essentiel de conserver un espace de circulation d’au moins 91 cm
(36 po) autour de I'tlot.

s> Permet de circuler avec des équipements et de s’accroupir pour

accéder au matériel rangé sous les comptoirs dans une bonne posture.

O
918 o|0

au moins 36 po. u muins 48 po

3u moins 36 po. & Moins 34 po.
Tlot de travail Bok de ravail

au moins 36 po. U Moins 34 po

ASSTSAS -

71

Passe-plats

s Eviter comptoir profond car oblige cuisiniére a s'étirer pour passer
les plats :

0 ne pas excéder 61 cm (24 po) du coté de la cuisine et 15 cm ( 6 po)
de I'autre coté.

o éviter tout obstacle tel un dosseret qui oblige a soulever les plats.

s> Prévoir panneau coulissant pour fermer I'ouverture : le bruit
se transmet entre la cuisine et I'autre local.

= Etablir les régles d’hygiéne pour prévenir la contamination
des aliments.

s Porte de communication entre cuisine et salle a manger : souvent
préférable car elle permet d’utiliser un chariot.

ASSTSAS
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Zone de lavage

s> 0ny retrouve évier, lave-vaisselle, comptoir
et rangement de vaisselle

= Eviter rangements d’armoire au-dessus
et en dessous du lave-vaisselle (humidité
importante)

s> Préférer un support en métal
ou un rangement en acier inoxydable

s> Surélever le lave-vaisselle commercial pour
éviter de travailler le dos penché : dessus
de porte ouverte devrait se situer
a 76-81 cm (30-32 po)

s> Prévoir un rangement dessous ou a coté
pour I'alimentation directe en savon.

ASSTSAS 73

Zone de lavage

s> Conserver un espace d’au moins 45-50 cm (18-20 po) entre évier
et lave-vaisselle pour empiler la vaisselle rincée avant de remplir
le panier placé sur la porte ouverte du lave-vaisselle.

= Eviter de soulever paniers pleins de vaisselle :

o laisser le panier sur la porte du lave-vaisselle pour le remplir et le vider ou
glisser le panier de vaisselle propre sur un chariot pour le vider : permet de
laver un autre panier pendant ce temps.

ASSTSAS 4
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Rangements
& 3

Besoins en rangement

s Faire I'inventaire de tout ce qui doit étre rangé ainsi que la quantité et
les dimensions du matériel.

s> Tenir compte des fréquences de livraison pour évaluer les besoins de
rangement pour les denrées séches.

so Installer des tiroirs et des tablettes coulissantes pour permettre
un acces plus facile

o attention : il doit s’agir de matériel de qualité supérieur (heavy duty)
en raison du poids de ce qui est rangé.

ASSTSAS 76
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barde-manger

s De type walk-in ou dans des armoires pleine
hauteur
s> S'assurer de la solidité des tablettes

s> Des tablettes ajustables permettent de maximiser ﬁ
le rangement

= A chaque contenant sa tablette : 'empilement
contribue a augmenter les soulévements

s> Profondeur maximale de 46 cm (18 po) pour les
tablettes

s» Rangement vertical peut étre intéressant pour les
petites cuisines.

ASSTSAS

barde-manger

s> Préserver un espace libre d’au moins 91 cm (36 po)
devant les tablettes.

s> Laisser I'espace libre sous 1% tablette pour
rangement de contenants lourds (pommes de terre,
farine, etc.) placés sur une base sur roulettes :
diminution des soulévements et facilité de nettoyage.

s» Huches « professionnelles » sur roulettes : souvent trop
grosses sauf pour CPE traiteur pour plusieurs
installations.

¢

ASSTSAS 78
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Rangement sous les comptoirs

s Tablettes coulissantes ou tiroirs pour
chaudrons, culs de poule, plats en acier
inoxydable, etc.

s> Rangement a la verticale pour téles a
biscuits, moules a muffins, cabarets, etc.

s Rangements en coin

o munir de deux portes de 46 cm (18 po)
avec penture piano pour améliorer
I’accés au rangement

o évaluer d’autres mécanismes
disponibles sur le marché
(www.richelieu.com/fr/)

s Espace pour poubelle
sur roulettes

ASSTSAS 79

Rangements

s> Prévoir une armoire prés du lave-vaisselle pour
ranger la vaisselle : grosses assiettes a la hauteur
de la taille

ou

s> Préférer la ranger directement dans des bacs.
Les placer sur chariot ou échelle évite les doubles
manipulations et les pertes de temps

s> Nécessite un ou des chariots
supplémentaires : prévoir I'espace
pour les ranger.

ASSTSAS 80
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Autres rangements

Les épices : 1" tablette d’armoire du haut
ou tablette a8 hauteur accessible

Les ustensiles : tiroirs d’au moins 46 cm
(18 po) de largeur

Les recettes, les listes des fournisseurs,
les commandes, etc. : une section bureau
si I'espace le permet

Distributeurs de papier d’aluminium et de
papier film.

ASSTSAS
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Autres rangements

Balais et vadrouilles

Escabeau : le nombre de marches permet d’accéder aux tablettes
supérieures sans étre a bout de bras

Vétements de la responsable en alimentation
Produits d’entretien rangés sous clé : souvent sous I'évier

ASSTSAS
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Autres informations

so Localiser la cuisine en considérant la livraison des marchandises

s> Porte qui controle I'accés des enfants et du personnel :

o une porte hollandaise (a deux sections) est souvent appréciée pour rester
en contact avec la vie du service de garde

s> Recouvrement de plancher durable et d’entretien facile
s Tapis antifatigue :

o lourd a manipuler

o obstacle pour déplacer les équipements roulants

o préférer des chaussures confortables a semelle absorbante
s» Chaleur : plusieurs équipements dégagent de la chaleur

o Prévoir un air climatisé pour améliorer le confort

ASSTSAS 83

Simuler ’aménagement de la cuisine
& 3
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Avantages d’une simulation

s> Permet de valider ses choix :
o est-ce que tous les équipements prévus entrent dans la cuisine ?

o est-ce qu’un choix différent d’équipement pourrait étre plus intéressant en
termes d’espace ou d’efficacité ?

est-il possible de préserver les espaces de circulation ?

les largeurs des surfaces de comptoirs sont-elles suffisantes ?
les espaces de rangement sont-ils suffisants ?

la disposition des équipements est-elle fonctionnelle ?

O O o o

o

s> Permet d'explorer différents scénarios d’aménagement, de les comparer
en précisant les avantages et les inconvénients

s> Sur papier, il ne colte rien d’évaluer les différentes possibilités mais cela
peut éviter des colts si des problémes de fonctionnalité sont identifiés.

ASSTSAS 85

Pour faire un plan ...

s> Matériel requis : papier quadrillé, gallon a mesurer, régle, crayon,
efface, papier collant

s> S'il s’agit d’une rénovation, utiliser les dimensions du plan d’architecte
que vous avez en main, sinon mesurer la largeur des murs, des portes
et des fenétres.

s> Déterminer I'échelle de votre plan : par exemple, un carreau égale 15
cm ou 6 pouces.

s> Reproduire le plan de la cuisine sur du papier quadrillé en indiquant les
fenétres, les portes, les points d’eau ; photocopier ce plan en plusieurs
copies.

ASSTSAS 86
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ASSTSAS

Pour faire un plan ...

s> Reproduire les équipements prévus selon la méme échelle et les
découper.

88
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Pour faire un plan ...

scénario.

ASSTSAS

s> Comparer les différents scénarios produits, les modifier au besoin et
choisir celui qui semble le plus satisfaisant en termes de fonctionnalité
et de prévention des Iésions professionnelles.

s> Faire un premier scénario d’'aménagement : placer les équipements et
créer les comptoirs en respectant les zones de proximité, les espaces
de circulation, les rangements, etc.

s> Faire une copie et déplacer les équipements pour produire un autre

90
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Références

Association pour la santé et la sécurité du travail du secteur affaires
sociales

www.asstsas.qc.ca

Commission de la santé et de la sécurité du travail

www.csst.gc.ca

Conseil national de recherche du Canada, code national du batiment
www.codesnationaux.ca/nbc/index_f.shtml

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec
www.mapag.gc.ca

Ministére de la famille

www.mfa.gouv.gc.ca

Régie du batiment du Québec

www.rbq.gouv.qc.ca
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Services de ’ASSTSAS

% www.asstsas.qc.ca Sens Peping
o Sans Pépins

s> Conseil et assistance technique
o téléphonique
o PARC

—

DES INGREDIENT!
DE PREVENTION !

s» Nos coordonnées
o Montréal :
* téléphone : 514 253-6871 ou sans frais 1 800 361-4528
o Québec:
* téléphone : 418 523-7780 ou sans frais 1 800 265-7780

ASSTSAS 93

Merci !

Imorissette@asstsas.qc.ca
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] options d'amMchage (™ imprimes g8 Lexique

WDUE &t3E bl 0 Accusll v Hotte de ventilation de culsinlére

Batiment

ki e Hotte de ventilation de cuisiniére dans les garderies

La RBQ et les bitiments = L'znicke §.2.2 6 du Code de construction du Québes — Chapitre |, Batiment, exige que k3
_ conception, la coastruction et la mise en place des instsllstions de ventilation soient e e
La réglementation = conformes 3 la norme MFPA-SE, lorsque Féquipement de cuisson est de fype commescial, ou .
lorsqu'un équipement de cuisson de type résidentiel répartorié selon la norme de fabrication * Formulaires
La fermation - gui lui est spplicable dessen plus de O personnes. 5 Publications

Dans Is plupart des garderies, Is cuisiniére dessert plus de O enfants, et les installstions de

Les renseignements

technigues ventilation ne sont pas conformes 3 la norme NFPA-EE, * Lois, reglements et codes
Accessibilits des batments aux La Reégie du batiment du Québec (RBQ) accepte gue linstallation de ventlation ne soit pas » Licence
personnes handicapées conforme 3 la norme NFRA-DG aux conditions suivantes : » Qualification
s . . . . professicnnelle
Alimentation électrique de = La cuisiniere de type residentiel est electrique; {examens)
s=cours desservant les = La hotte de type résidentiel comparte un conduit Féwacuation donnant directement sur » Penser sécurits
batments de grande hauteur l'extérizur;
N Lo . C . » Cautionnement
Chapitre Batiment du Code de = = Le conduit d'evacustion est en materizu incombustible
sscurite = Au many, il 0y 3 sucun slimant fit dans Mholls &t peu de vapeur grasse se degegs des + Flan de garantie
Les registres coupe-ieu aliments qui y sont cuits: + Decisions
. = Ln extincteur de type adaptd & un feu de cuiszon ezt instzlie dans la cuising, 3 proximité s Salle de presse

« Condos-hatels » - concephbion d P

e |3 cuisiniers; . .
=ans ohstacles . . . ) . L » Tarification

= Lorsque dewx cussinieres sont installees dans |s cuising, elles doivent etre separees l'une
Construction de solariums de lautre d'au moins 300 mm par un comptoir ayant un revétement en matériau . _ )
incombu=tible. » Determiner la licence

Efficacite énergetiqus - requise

Cela ='applique 3 towtes les garderies du Québec et les CPE zfiliés avec e ministérz de la
Famille et des Alnés accueillant entre 10 2t 100 enfants, peu importe le nombre d'étages etla
supedicie du bdtiment dans lzquel elles sont situses,

* Repistre des détenteurs
de licence

Entretien des tours de
refroidissement 3 Meau

. . = ¥ i
Estimation des besoins en Formuler une plaints

. . Si ces exgences sont respecieées, I n'est pas requis dacheminer une demande de mesure
chauffage d'un batiment

e " iy . . - P . + Signaler un accident
differents 3 lautorite competente, cette installation est reputee confiorme 3 la g

résidentiel .
reglemantatinn
Evénements en plein air . ) . . . . * Que pensez-vous de
Toutefois, cette decision ne doit pas etre interpretes comme une approbation au projet et elle notre site?
Haotte de ventilation de ne dispense pas le demandeur d'obtenir toute sutre sutcrisation par toute loi cu tout
- . N e » Sondage sur la
cuisimiere reglemsnt, le cas echeant.

satisfaction de la clientale
Instaliation d'un ventilateur

récugerateur de chaleur jumsls —
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