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 Pourquoi rénover ?q
 Les lésions professionnelles des responsables 

en alimentation et leurs facteurs de risque
 La réglementation
 Les équipements à prévoir
 Les paramètres à considérer lors de l’aménagement 

de la cuisine
La simulation d’un aménagement d’une cuisine La simulation d’un aménagement d’une cuisine
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 Gestionnaire d’un service de garde Gestionnaire d un service de garde

 Responsable en alimentation

 Autres 

ASSTSAS 5

 Centre de la petite enfance Centre de la petite enfance

 Garderie

 Autres

ASSTSAS 6
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M i  d  45 f t Moins de 45 enfants

 De 45 à 59 enfants

 De 60 à 80 enfants

 Plus de 80 enfants

ASSTSAS 7

 Oui

 Non

ASSTSAS 8
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 Former un groupe de travail 
bl  ( )  li t ti  t ti i  o responsable (s) en alimentation et gestionnaire 

du service de garde
 Se questionner sur ses besoins en considérant 

l’approche globale
o mode de fonctionnement
o menus
o équipements
o rangements
o …

ASSTSAS 9

 Consulter la réglementation 
 Choisir les équipements (fiches techniques)
 Visiter d’autres cuisines  (questionnaire, 

photos, mesures, satisfaction, …)
 Simuler l’aménagement 

 Exigences du MAPAQ 
C i i   f ti ll  t dé èt   Cuisine non fonctionnelle et désuète 

 Augmentation du nombre de places au permis 
 Manque de rangement dans le garde-manger
 Équipements à remplacer ou nouveaux équipements 

à ajouter
 Blessures ou douleurs du personnel de la cuisine
 …

ASSTSAS 10
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 Lésions indemnisées : 67
J  d’ b   6 817 Jours d’absence : 6 817

 Absence moyenne : 102 jours
 Médiane : 24 jours
 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 11

 Les atteintes sont principalement au dos et au cou (42 %) et aux épaulesp p ( ) p
et aux membres supérieurs (42 %).

 Les blessures sont des entorses (57 %), des coupures, brûlures ou plaies 
(27 %) et des bursites ou tendinites (6 %). 

 Ces lésions surviennent principalement en se penchant et s’étirant 
(30 %), lors de soulèvements et de déplacements de charges (27 %), 
lors de chutes (7 %).

 Les mouvements du travailleur, la manipulation de contenants Les mouvements du travailleur, la manipulation de contenants
(6 accidents graves), l’utilisation d’outils sont à l’origine de ces blessures.

 Il 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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 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 :  

• surface de travail trop haute
• transport de charges lourdes 
• ranger ou prendre matériel

Comptoir plus bas
Proximité évier et cuisinière
Rangement accessible
Chariot

ASSTSAS 13

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

• remplir et vider le lave-vaisselle bas
• mettre des pans dans un four bas
• se pencher et s’étirer pour aller chercher 

du matériel dans des rangements bas 
ou très hauts

• …  

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

ASSTSAS 14
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 Soulèvement et transport de charges :

li  t é é  l  b  d  i ll  • livrer et récupérer les bacs de vaisselle 
et de nourriture

• transporter des charges dans les escaliers 
• ranger la vaisselle 
• ranger les commandes
• transporter les chaudrons et les pans
• …

Nombre de chariots requis
Zone de proximité
Type de rangement
Choix des équipements
Possibilité d’agrandir

ASSTSAS 15

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

• mélanger manuellement les pâtes à biscuits 
et à muffins, les sauces, etc.

• portionner
• peler et couper les légumes et les fruits
• …

Espace pour petits équipements : 
mélangeur, robot, ouvre-boîte, …

ASSTSAS 16
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 Station debout prolongée : • souvent sur revêtement de sol dur

 Risque de chute : • déplacement dans les escaliers
• sol glissant, mouillé 

et/ou encombré

Revêtement de sol
Élimination du transport dans 
les escaliers
Siège pour s’asseoir

ASSTSAS 17

Il est essentiel d’identifier Il est essentiel d identifier 
les problèmes 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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 Rehausser le lave-vaisselle
 Prévoir une surface de travail plus bassep
 Installer des équipements plus performants 

o ex . : réfrigérateur commercial 2 portes, four à convection, mélangeur
 Améliorer la proximité évier et cuisinière
 Augmenter les espaces de rangement
 Avoir des rangements plus accessibles et fonctionnels
 Installer comptoirs en acier inoxydable
 …

ASSTSAS 19
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 RÈGLEMENT SUR LES SERVICES DE GARDE ÉDUCATIFS À L’ENFANCE

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 être fermées ou isolées au moyen d'une 
porte, d'une demi-porte ou d'un demi-mur empêchant les enfants d'y avoir 
accès librement ;

é éo 4° des espaces de rangement fermés et indépendants pour :

a) la nourriture

b) les accessoires et les produits d'entretien

ASSTSAS 21

34 é34. Le titulaire d'un permis doit équiper ses locaux 

o 1° d'un réfrigérateur, d'une cuisinière 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 à cette fin hors de et entreposés dans un espace de rangement réservé à 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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 Guide pour l’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 être faits de matériaux qui 
ne peuvent être corrodés et qui résistent aux activités de lavage, 
de nettoyage ou d’assainissementde nettoyage ou d assainissement

ASSTSAS 23

 Guide pour l’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 manière à ne pas contaminer les produits.

o l’éclairage exigé est d’au moins 50 décalux dans le local ou l’aire 
de préparation et d’au moins 20 décalux dans les aires d’entreposage. 

o les ampoules et appareils d’éclairage doivent être protégés afin 
d  é i  l  t i ti    d  b ide prévenir la contamination en cas de bris.

o les supports de rangement doivent être à 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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Obligations de l’employeur Obligations du travailleur

 Art.51 L’employeur doit prendre les 
mesures nécessaires pour protéger 
la santé et assurer la sécurité et 
l’intégrité physique du travailleur. Il 
doit notamment :

1. s’assurer que les établissements sur 
lesquels il a autorité sont équipés et 

é é à

 Art. 49 Le travailleur doit :

5. participer à l’identification 
et à l’élimination des risques 
d’accidents du travail et de maladies 
professionnelles sur le lieu de travail 

6. collaborer avec le comité de santé 
et de sécurité du travail, (…) ainsi 
qu’avec toute autre personne chargée aménagés de façon à assurer la 

protection du travailleur 
5. utiliser les méthodes et techniques 

visant à identifier, contrôler et éliminer 
les risques pouvant affecter la santé et 
la sécurité du travailleur

qu avec toute autre personne chargée 
de l’application de la présente loi 
et ses règlements

ASSTSAS 25

 Code national du bâtiment – Canada 2005 
(intégrant les modifications du Québec), volume 1

o Art. 6.2.2.6 : Équipement de cuisson commercial.
o Art. 9.10.22. Mesures de protection contre l’incendie applicables 

aux cuisinières au gaz, aux cuisinières au propane et aux cuisinières 
électriques.

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

C d  ti l d  l  l b i  C d  2005  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 26
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 Règlementation municipale Règlementation municipale

 Code national de prévention des incendies

 Service de prévention des incendies

ASSTSAS 28
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 Évaluer si les équipements actuels répondent bien aux besoinsq p p
o en fonction des menus, du nombre de repas à préparer, des fréquences 

de livraison des marchandises, etc.

 Déterminer équipements à ajouter ou à remplacer à court  
ou moyen terme.

 Consulter les sites internet
o imprimer les fiches techniques : caractéristiques, dimensions, 

exigences électriques, garantie, etc.g q g

 S’informer auprès d’autres services de garde de même capacité
o leurs équipements, leur satisfaction, les fournisseurs, le service 

après-vente, etc.

 Demander des soumissions auprès de différents fournisseurs.

ASSTSAS 30
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 www.despreslaporte.comp p
 www.equipementsderestaurantsdelest.com/
 www.russellfood.ca/catalogue.htm
 www.garlandcanada.ca/
 www.blodgett.com/
 www.hobartcorp.com/
 …

ASSTSAS 31
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 Éléments à considérer
o le nombre de personnes à desservir (enfants et personnel)
o la facilité de livraison des denrées :

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

o l’espace disponible
o l’efficacité (capacité à bien conserver la t°) et la durabilité

o la facilité d’entretien (intérieur et extérieur)
o la satisfaction des utilisateurs
o le sens d’ouverture de la porte 
o le coût

ASSTSAS 33

Résidentiel Commercial
éo Pour petites installations

o Différents modèles 
avec ou sans congélateur

o Capacité de rangement limitée
o Rangement peu pratique 

avec tablettes et tiroirs comme 
à la maison

o Coût : environ 700 $ à plus 

o Disponible en différents formats : 
1, 2 ou 3 portes

o Des tablettes ajustables permettent 
un rangement de contenants de 
différents formats

o Portes standards ou coulissantes, 
pleines ou vitrées

o Certains modèles sur roulettes  pour o Coût : environ 700 $ à plus 
de 3 000 $ faciliter le nettoyage derrière

o Dégage de la chaleur et compresseur 
souvent bruyant

o Coût : modèle 2 portes (54 po) 
environ 2 700 $ 

o Chambre réfrigérée (cuisine traiteur) : 
dimensions selon les besoins 34
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ASSTSAS 37

Résidentiel
V ti l

Commercial
 Vertical

o occupe moins d’espace au sol
o facilite l’accès aux denrées et les 

rotations
o meilleure posture pour le nettoyage
o à dégivrage manuel : perte d’espace 

et nettoyage plus difficile
o sans givre : env. 900 $

 Horizontal

 Vertical
o occupe moins d’espace
o plus grande capacité 

de rangement
o facilite l’accès aux denrées 

et les rotations
o meilleure posture pour 

le nettoyage
o sans givre

o occupe plus d’espace
o accès aux denrées dans une posture 

penchée
o nettoyage en position penchée
o rotation des denrées exige plus 

de manipulations
o à dégivrage manuel : env. 850 $

g
o coût : 

• 1 porte : environ 2 500 $
• 2 portes : environ 3 900 $

ASSTSAS 38
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 Éléments à considérer
o le nombre de repas à préparer
o le type de menu et les besoins de cuisson
o la rapidité de cuisson et la productivité
o l’exigence de manipulation de contenants lourds
o l’espace disponible
o la facilité de nettoyage
o le coût
o la garantie et la durabilitég
o l'entrée électrique (capacité de la boîte électrique)
o la satisfaction des utilisateurs

ASSTSAS 42
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 Cuisinière ou plaque de cuisson
o résidentielle ou commerciale

 Cuiseur vapeur

o gaz, électricité, induction
o serpentins, vitrocéramique,

fonte.

 Marmite vapeur

 Braisière

ASSTSAS 43
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 Fonctionne à l’électricité
 Des inducteurs, sous la surface en vitrocéramique, génèrent un champ 

magnétique qui, à son tour, induit des courants électriques 
qui produisent de la chaleur

 Rendement élevé donc cuisson plus rapide
 Moins de risque de brûlure après retrait du chaudron
 Nettoyage facile de la surface en vitrocéramique

Nécessite casserole à double fond  à base de fer  avec surface  Nécessite casserole à double fond, à base de fer, avec surface 
parfaitement plane

 Casserole en aluminium ou en verre non utilisable
 Modèle commercial : 

o 500 $ à 1 500 $ : 1 surface 
o 1 700 $ à 3 000 $ : 2 surfaces

ASSTSAS 47
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 Intéressant pour la cuisson des légumes, des poissons, placés dans p g , p , p
des contenants perforés : 

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

 Différents formats : 3 ou 6 pannes perforées (12 x 20 po)
 Fonctionne à l’électricité (208 Volts)
 Nécessite une alimentation en eau
 S’installe sur un comptoir de 76 ou 91 cm (30 ou 36 po) de hauteur  S installe sur un comptoir de 76 ou 91 cm (30 ou 36 po) de hauteur 

selon la hauteur de l’équipement. Prise sur les contenants doit se faire 
à une hauteur située entre les hanches et les épaules

 Coût : environ 5 000 $ pour petit modèle

ASSTSAS 49
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 Équivalent à un « gros chaudron » en acier inoxydableq g y
 Fonctionne à l’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 à spaghetti ou autre, cuisson des pâtes, etc.
 Coût : environ 13 000 $ pour modèle 25 gallons
 Pour nettoyer : utiliser rallonge sinon dos penché
 Cuisine traiteur pour plusieurs installations

ASSTSAS 51

 Utile pour mijoter ou bouillir les aliments. p j
 Indiquée pour ingrédients multiples ; évite l’emploi de plusieurs 

récipients, ce qui diminue le nettoyage
 Disponibles en différents modèles
 Fonctionne à l’électricité (208 V) ou au gaz
 Cuisine traiteur pour plusieurs installations

ASSTSAS 52
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 Four
o résidentiel ou commercial
o gaz ou électrique
o conventionnel 
o convection
o vapeur
o combi

ASSTSAS 53

ASSTSAS 54



2013‐03‐27

28

 Fonctionnement à l’électricité (208 V) ou au gaz( ) g
 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 basserapide (diminution de 30 % du temps) et une température plus basse
 Élimine la nécessite de faire la rotation des plats
 Coût : environ 5 000 $

ASSTSAS 55
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 Fonctionne à l’électricité (208 V) ou au gaz
 Four mixte à 3 modes de cuisson : 

o chaleur humide de 30 à 130°C
o chaleur sèche de 30 à 300°C
o chaleur combinée de 30 à 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 
 Élimine la nécessité de faire la rotation des contenants
 Douchette de nettoyage 
 Coût : à partir de 7 000 $ 

ASSTSAS 58
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 Avec surchauffeur pour une meilleure 
efficacité

 Surélever le lave-vaisselle pour placer 
le dessus de la porte ouverte à 76-81 cm 
(30-32 po)

 Éviter rangement au-dessus et en-dessous 
à cause de l’humidité  

 Prix : env. 4 000 $ et plus                                             

ASSTSAS 60
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 Chariot de montage
  l  d  l h  i  t o occupe un seul espace de plancher mais permet 

de ranger plusieurs éléments
o pour placer les tôles à biscuits ou à muffins 

à la sortie du four
o pour placer les bacs de vaisselle
o pour faire murir certains fruits
o coût : env. 160 $  

 Chariot de distribution ou de transport

62

 Chariot de distribution ou de transport
o de type Rubbermaid - souvent utilisé pour la livraison 

de la vaisselle et des repas dans les aires de jeu
o peut aussi être utilisé comme surface de travail 

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

 Évaluer le nombre de chariots requis mais penser 
aussi à l’espace où les ranger
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 Élimine les mouvements répétitifs pour 
mélanger pâtes à biscuits  pains de mélanger pâtes à biscuits, pains de 
viande, piler les pommes de terre, etc.

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

 Hauteur d’installation selon grosseur 
du mélangeur

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

 Ne pas oublier l’espace pour actionner 
la manivelle de déverrouillage du bol

 Rangement des accessoires dans un 
tiroir sous le mélangeur

ASSTSAS 63

 Robot culinaire commercial
o durabilité
o plus grande capacité du bol
o diminue les mouvements répétitifs
o installer, de préférence, sur un comptoir plus 

bas pour éviter de travailler avec l’épaule 
en élévation

o coût : environ 1 500 $

 Ouvre-boîte
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 coût : 115 à 170 $

ASSTSAS 64
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 Zone de préparationp p
o appareils de cuisson, réfrigérateur et congélateur
o proximité entre un évier et la cuisinière 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 (derrière la cuisinière) ou en céramique en 

facilite le nettoyage

ASSTSAS 67

 Si la superficie ne permet qu’un évier, 
prévoir un modèle à deux cuves (possibilité 
de se laver les mains même si une cuve est 
occupée par vaisselle, passoire, etc.)

 D’un côté, zone de préparation ; de l’autre, 
zone de lavage de vaisselle

 Placer l’évier entre la cuisinière et le lave-
vaisselle.

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

 Choisir une douchette résidentielle de 
qualité ou un modèle commercial qui 
facilite le rinçage de la vaisselle et le 
nettoyage des chaudrons.

ASSTSAS 68
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 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.

 Modèle 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.

 Évier avec robinet indépendant 
de douchette

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

ASSTSAS 69

 Hauteur standard de 91 cm (36 po)
 Prévoir surface plus basse, 76 à 81 cm (30 à 32 po) pour portionner

et mélanger : évite de travailler avec bras écartés du corps. 
 Y placer robot culinaire et ouvre-boîte en laissant dégagement pour 

actionner la manivelle. 
 Surface en acier inoxydable plus dispendieuse mais durable et facile 

à nettoyer et à désinfecter.
 Longueur en continu de 1,80 m (6 pi) : plus intéressant que plusieurs 

petites sections de comptoirspetites sections de comptoirs.
 Si deux personnes travaillent à la cuisine en même 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 70
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 Essentiel de conserver un espace de circulation d’au moins 91 cm 
(36 po) autour de l’îlot.

 Permet de circuler avec des équipements et de s’accroupir pour 
accéder au matériel rangé sous les comptoirs dans une bonne posture.

ASSTSAS 71

 Éviter comptoir profond car oblige cuisinière à s’étirer pour passer p p g p p
les plats :

o ne pas excéder 61 cm (24 po) du côté de la cuisine et 15 cm ( 6 po) 
de l’autre côté.

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

 Prévoir panneau coulissant pour fermer l’ouverture : le bruit 
se transmet entre la cuisine et l’autre local.

 Établir les règles d’hygiène pour prévenir la contamination g yg p p
des aliments.

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

ASSTSAS 72
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 On y retrouve évier, lave-vaisselle, comptoir 
et rangement de vaisselle

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

 Préférer un support en métal 
ou un rangement en acier inoxydable

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

 Prévoir un rangement dessous ou à côté 
pour l’alimentation directe en savon.

ASSTSAS 73

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

 Éviter 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 74
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 Faire l’inventaire de tout ce qui doit être rangé ainsi que la quantité et q g q q
les dimensions du matériel.

 Tenir compte des fréquences de livraison pour évaluer les besoins de 
rangement pour les denrées sèches.

 Installer des tiroirs et des tablettes coulissantes pour permettre 
un accès 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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 De type walk-in ou dans des armoires pleine yp p
hauteur

 S’assurer de la solidité des tablettes
 Des tablettes ajustables permettent de maximiser 

le rangement
 À chaque contenant sa tablette : l’empilement 

contribue à augmenter les soulèvements
 Profondeur maximale de 46 cm (18 po) pour les  Profondeur maximale de 46 cm (18 po) pour les 

tablettes
 Rangement vertical peut être intéressant pour les 

petites cuisines. 
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 Préserver un espace libre d’au moins 91 cm  (36 po) p ( p )
devant les tablettes. 

 Laisser l’espace libre sous 1ère tablette pour 
rangement de contenants lourds (pommes de terre, 
farine, etc.) placés sur une base sur roulettes : 
diminution des soulèvements et facilité de nettoyage.

 Huches « professionnelles » sur roulettes : souvent trop 
grosses sauf pour CPE traiteur pour plusieurs 
installations.
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 Tablettes coulissantes ou tiroirs pour 
chaudrons, culs de poule, plats en acier chaudrons, culs de poule, plats en acier 
inoxydable, etc.

 Rangement à la verticale pour tôles à 
biscuits, moules à muffins, cabarets, etc.

 Rangements en coin 
o munir de deux portes de 46  cm (18 po) 

avec penture piano pour améliorer p p p
l’accès au rangement

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

 Espace pour poubelle 
sur roulettes
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 Prévoir une armoire près du lave-vaisselle pour p p
ranger la vaisselle : grosses assiettes à la hauteur 
de la taille 

ou
 Préférer la ranger directement dans des bacs. 

Les placer sur chariot ou échelle évite les doubles 
manipulations et les pertes de temps

 Nécessite un ou des chariots  Nécessite un ou des chariots 
supplémentaires : prévoir l’espace 
pour les ranger.
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 Les épices : 1ère tablette d’armoire du haut  Les épices : 1 tablette d armoire du haut 
ou tablette à 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 l’espace le permet

 Distributeurs de papier d’aluminium et de  Distributeurs de papier d aluminium et de 
papier film.
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 Balais et vadrouilles Balais et vadrouilles
 Escabeau : le nombre de marches permet d’accéder aux tablettes 

supérieures sans être à bout de bras
 Vêtements de la responsable en alimentation
 Produits d’entretien rangés sous clé : souvent sous l’évier
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 Localiser la cuisine en considérant la livraison des marchandises
 Porte qui contrôle l’accès des enfants et du personnel :

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

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

o lourd à manipuler
o obstacle pour déplacer les équipements roulantso obstacle pour déplacer les équipements roulants
o préférer des chaussures confortables à semelle absorbante

 Chaleur : plusieurs équipements dégagent de la chaleur 
o Prévoir un air climatisé pour améliorer le confort
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 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 être plus intéressant en 

termes d’espace ou d’efficacité ?
o est-il possible de préserver les espaces de circulation ?
o les largeurs des surfaces de comptoirs sont-elles suffisantes ?
o les espaces de rangement sont-ils suffisants ?
o la disposition des équipements est-elle fonctionnelle ?
o …

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

 Sur papier, il ne coûte rien d’évaluer les différentes possibilités mais cela 
peut éviter des coûts si des problèmes de fonctionnalité sont identifiés.
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 Matériel requis : papier quadrillé, gallon à mesurer, règle, crayon, q p p q , g , g , y ,
efface, papier collant

 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 fenêtres. 

 Déterminer l’échelle de votre plan : par exemple, un carreau égale 15 
cm ou 6 pouces.

 Reproduire le plan de la cuisine sur du papier quadrillé en indiquant les  Reproduire le plan de la cuisine sur du papier quadrillé en indiquant les 
fenêtres, les portes, les points d’eau ; photocopier ce plan en plusieurs 
copies.
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 Reproduire les équipements prévus selon la même échelle et les p q p p
découper.
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 Faire un premier scénario d’aménagement : placer les équipements et p g p q p
créer les comptoirs en respectant  les zones de proximité, les espaces 
de circulation, les rangements, etc.

 Faire une copie et déplacer les équipements pour produire un autre 
scénario.

 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 lésions professionnelles. 
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 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.qc.ca
 Conseil national de recherche du Canada, code national du bâtiment
 www.codesnationaux.ca/nbc/index_f.shtml
 Ministère de l’Agriculture, des Pêcheries et de l’Alimentation du Québec
 www.mapaq.qc.ca
 Ministère de la famille
 www.mfa.gouv.qc.ca
 Régie du bâtiment du Québec
 www.rbq.gouv.qc.ca
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 www.asstsas.qc.ca
o Sans Pépinsp

 Conseil et assistance technique
o téléphonique
o PARC

 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
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Merci !

lmorissette@asstsas.qc.ca
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