
Lignes directrices sur la réouverture 
des établissements hôteliers

Pensez sécurité
Travaillez en sécurité
Soyez en sécurité



Lignes directrices sur la réouverture des 
établissements hôteliers : 

Renseignements généraux

Ce document fournit des renseignements sur le nettoyage et la désinfection, des lignes directrices et des 
pratiques d’hygiène qui peuvent être nécessaires pour rouvrir un établissement hôtelières pendant cette 
pandémie de nouveau coronavirus. 

 Vous utiliserez cette liste de contrôle pour la réouverture et utiliserez les procédures de
nettoyage primaire, comme indiqué dans le dossier de nettoyage P&G Professional.  Cela vous
permettra de reprendre vos activités quotidiennes de façon sécuritaire et hygiénique.
 Ces lignes directrices peuvent ne pas couvrir l’intégralité des besoins de chaque opération et de
chaque juridiction du service de santé.  Si ce n’est pas le cas, ou si vous avez des questions
supplémentaires sur les procédures et les produits nécessaires à la reprise des activités, veuillez
contacter le responsable de la sécurité de votre établissement ou Procter & Gamble Professional au 1-
800-332-RSVP.

Plan de nettoyage pour la réouverture
Les lignes directrices de base à suivre pour la réouverture sont les suivantes :
 Inventaire et commande de produits de nettoyage
 Vérification de la performance des équipements de dilution chimique
 Formation et appui des employés
 Mise en œuvre du plan de nettoyage comme indiqué ci-dessous

Objectif et portée

Formation d’une équipe de nettoyage

 La formation minimale doit porter sur la bonne utilisation de l’équipement de protection individuelle et
l’examen des procédures de nettoyage et des objets à nettoyer avant de commencer le nettoyage de
l’unité.
 La personne responsable ou le directeur des activités doit nommer une équipe de nettoyage.  Il est
recommandé de faire appel à deux ou trois personnes expérimentées pour cette équipe.
 La personne responsable doit examiner les procédures et les tâches de nettoyage avec l’équipe de
nettoyage avant d’entamer les étapes spécifiées dans le plan de réouverture.  Soulignez également
l’importance de se laver fréquemment les mains et de changer de gants pendant le processus de
nettoyage.  Affectez les personnes aux listes de contrôle suivantes :

 Chambres et salles de bains
 Réception et espace d’enregistrement des clients
 Centre de conditionnement physique et espace piscine
 Centre d’affaires
 Blanchisserie
 Restaurant – Fournitures et équipements de nettoyage
 Restaurant – Cuisines
 Restaurant – Espaces en contact avec la clientèle



Aidez vos employés et vos clients
à rester en bonne santé et en sécurité

Les entreprises auront besoin d’employés en bonne santé pour éviter les perturbations pouvant entraîner, et ayant déjà 
entraîné, des fermetures temporaires. Un employé infecté peut contaminer toutes les personnes présentes sur le lieu de 
travail, ce qui peut conduire à la fermeture de l’entreprise.

Certaines personnes infectées sont également asymptomatiques (elles ne présentent aucun signe d’infection et sont capables 
de propager le virus). Les entreprises doivent mettre en œuvre des pratiques de contrôle des infections qui présument que 
certains travailleurs de l’établissement sont asymptomatiques. 

Sachez que les autorités de santé publique enquêtent activement sur la pandémie et que la situation évolue constamment.  
Veuillez consulter les autorités locales ou régionales pour obtenir des informations et les lignes directrices récentes.  

Cela dit, vous trouverez ci-dessous quelques pratiques de contrôle des infections qui aident les employés et les clients à 
rester en bonne santé et à s’assurer que les entreprises restent ouvertes : 

a. Santé des employés
i. Les employés ne doivent pas travailler lorsqu’ils sont malades ou ont été exposés à un individu infecté par le 

nouveau
coronavirus. Envisagez de mettre en place ces contrôles de santé quotidiens à l’arrivée au travail :

 Prenez la température des employés (elle doit être inférieure à 38 °C (100 °F)
 Demandez aux employés s’ils ont une nouvelle toux sèche persistante. La réponse doit être négative
 Demandez aux employés s’ils ont eu un contact direct avec des personnes infectées ou suspectées d’être 

infectées par la COVID-19. La réponse doit être négative
ii.   Équipement de protection individuelle

 Recommandez l’utilisation de gants et d’un couvre-visage (cela aidera principalement à protéger les 
clients, mais présentera également un léger avantage pour les employés). N’utilisez pas de masques 
chirurgicaux ni de respirateurs N95, car ce sont des fournitures essentielles pour les travailleurs de la 
santé.

 Demandez aux employés de veiller à ce qu’ils ne se touchent pas le visage lorsqu’ils retirent leur masque 
et à se laver immédiatement les mains après l’avoir retiré. Les masques en tissu doivent également être 
systématiquement lavés à la laveuse en fonction de la fréquence d’utilisation.

iii.   Lavage des mains 
 Mettez l’accent sur le lavage fréquent des mains et établissez des protocoles qui exigent des fréquences 

minimales de lavage des mains si nécessaire, par exemple toutes les 30 minutes et un contrôle renforcé du 
lavage des mains des employés.

 Proposez du désinfectant pour les mains (avec une teneur en alcool de 60 % ou plus) lorsque des stations 
de lavage des mains ne sont pas facilement accessibles.

iv.   Distanciation sociale
 Offrez un environnement de travail qui permette d’établir une distance sociale de 2 m (6 pi).

b. Santé des clients
i.   Hygiène des mains 

 Lavage des mains – Assurez-vous que les toilettes des clients sont approvisionnées en fournitures et 
équipements pour le lavage des mains, conformément aux exigences (savon, eau chaude, moyens de se 
sécher les mains)

 Désinfection des mains – Fournissez aux clients du désinfectant pour les mains (stations ou bouteilles)
ii. Distanciation sociale

 Offrez un environnement qui permette d’établir une distance sociale d’au moins 2 m (6 pi).
iii.   Désinfectez plus fréquemment les surfaces fréquemment touchées

 Après la réouverture, veillez à ce que vos employés désinfectent plus souvent les surfaces fréquemment 
touchées :

 Tous les comptoirs, tables et chaises des espaces communs
 Cartes-clés
 Poignées de porte et d’évier ou de lavabo
 Pour une liste complète, consultez la page intitulée « Désinfection des surfaces fréquemment 

touchées ».



Prévention et contrôle des infections
Bactéries et virus

1 FAITS
Les germes sont omniprésents dans notre environnement et se propagent
facilement par le contact avec les autres et les surfaces, l’inhalation et 
l’ingestion. Les bactéries et les virus sont deux types de germes différents.

STATISTIQUES
• Toutes les provinces canadiennes 
ont signalé des cas de coronavirus
• Le nouveau coronavirus est 10 fois
plus mortel que la grippe saisonnière

• Norovirus
• Grippe
• Coronavirus

• Salmonelle
• Hépatite
• E-coli

• Transmission de personne à
personne par le biais de
gouttelettes présentes dans l’air

• Fluides corporels
• Contact avec des surfaces

contaminées source : www.cdc.gov

Système de classification de Spaulding
Le système de classification de Spaulding
caractérise la difficulté à éliminer les 
germes avec des agents désinfectants.
Il est généralement admis que: 

Les virus enveloppés sont plus faciles à tuer.
Ceux-ci comprennent : grippe, nouveau coronavirus 
et hépatite.

Les virus non enveloppés sont beaucoup plus 
difficiles à tuer.
Ceux-ci comprennent : norovirus et rotavirus.

NETTOYAGE... l’élimination de saletés sur une surface

DÉSINFECTION...tuer ou réduire le nombre de germes qui 

peuvent causer des maladies, des odeurs ou l’altération des aliments.

• La plupart des désinfectants n’éliminent pas efficacement les saletés, voire pas du tout.
• Le nettoyage, en respectant les instructions des produits et les temps d’application :

 élimine la saleté où les germes se trouvent et peuvent proliférer
 permet aux désinfectants d’agir plus efficacement

GERMES COMMUNS TRANSMISSION

La saleté résiduelle peut constituer un refuge pour les germes

Vous devez nettoyer 
ET désinfecter!

Spores

Mycobactéries

Virus non 
enveloppés

Champignons

Bactéries

Virus enveloppés
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Prévention et contrôle des infections
Bactéries et virus

2 PRÉVENTION DES INFECTIONS

INFORMER ENCOURAGER
BONNES HABITUDES

Former les employés
et insister sur
l’importance de rester à 
la maison lorsqu’ils 
sont malades

Communiquez 
régulièrement vos 
politiques de congés de 
maladie, votre étiquette 
d’hygiène personnelle 
ainsi que vos 
procédures de 
prévention des 
infections

Lors d’une éclosion,
tenez-vous-en le plus 
possible aux directives 
municipales et 
provinciales; mettez en 
œuvre un plan qui 
permet la continuité des 
activités

Lavage des mains:
Fréquemment pendant
au moins 20 secondes –
utiliser des affiches
comme rappel

Fournissez des stations 
d’assainissement des 
mains pour faciliter
l’utilisation

Couvrez-vous la 
bouche et le nez en 
toussant ou en 
éternuant

Évitez tout contact avec 
les autres
Encouragez les 
comportements de 
distanciation sociale

Utilisez un masque et 
des gants jetables pour 
limiter la propagation de 
l’infection

Ne permettez pas
aux germes de 
voyager!

Nettoyez et 
désinfectez
Évitez la 
contamination
croisée des
accessoires, comme 
les têtes de vadrouille

Priorisez les 
surfaces
fréquemment 
touchées

Utilisez des 
désinfectants
approuvés par
Santé Canada 
Respectez les 
instructions
sur l’étiquette

3 CONTRÔLE D’INFECTIONS
SE PRÉPARER
Être prêt pour contrôler 
les maladies infectieuses 
quotidiennes peut aider 
lorsqu’une éclosion 
survient

• Ayez et affichez un plan de contrôle
des maladies infectieuses sur papier

• Assurez les réserves de produits 
nettoyants d’accessoires de travail et 
de fournitures

• Formez les employés sur l’ÉPI et 
rendez-le disponible en tout temps

BRISER LE CYCLE 
DE CONTAMINATION

ÉTABLIR
Il est important d’avoir 
des politiques et des 
procédures de nettoyage 
constantes et fréquentes

• Les procédures de nettoyage et de 
désinfection devraient faire partie de 
la formation de chaque employé

• Les gestionnaires doivent servir de
modèles, adoptez le comportement
que vous souhaitez voir des autres

• Rendez vos politiques accessibles

APPLIQUER
Faire appliquer le « bon 
comportement » lors du 
nettoyage et de la 
désinfection

• Lorsque vous prenez vos employés sur 
le fait de nettoyer, récompensez l’action

• Faites des inspections fréquentes
• Formez les autres en démontrant –

lorsque vous remarque une procédure
mal effectuée, corrigez-la en montrant la
bonne marche à suivre



Lignes directrices générales pour le nettoyage et 
la désinfection lors de la réouverture 

TOUJOURS
1er – Nettoyer

2e – Désinfecter

Faire l’inventaire de tous les produits (passer de nouvelles commandes 
au besoin)

Portez un équipement de protection individuelle (ÉPI) conformément 
aux instructions

Lavez-vous les mains fréquemment ou au besoin avec de l’eau et du 
savon pendant au moins 20 secondes 

Désinfectez les surfaces fréquemment touchées avec le nettoyant  
désinfectant tout usage Spic & Span

Lavez, rincez et assainissez tout ustensile de cuisine dans l’évier triple

Nettoyez et désinfectez les outils pour le plancher dans le vidoir

Nettoyez et désinfectez les chambres, les pièces communes, la 
buanderie, la cuisine et le restaurant

Référez-vous au cartable des procédures de P&G pour les procédures 
de nettoyage standard officielles. Veuillez communiquer avec votre 
représentant de P&G pour obtenir une copie si vous n’en avez pas.

Veillez à ce que tous les membres du personnel soient formés sur les 
listes de contrôle et autres lignes directrices nécessaires, y compris les 
nouvelles

Effectuez les tâches décrites dans les listes de contrôle qui suivent 
immédiatement cette page.



Liste de 
contrôle

Chambres

Étape 1 : Préparation et vérification
Mettez un équipement de protection individuelle : gants et couvre-

visage.
 Allumez les lumières.
Ouvrez les rideaux.
 Allumez la climatisation (22 °C) ou le chauffage (20 °C.)
 Vérifiez l’approvisionnement en eau en tirant la chasse d’eau des 

toilettes, en ouvrant tous les robinets d’eau et en vérifiant l’eau chaude.
Ouvrez les tiroirs.
 Vérifier le fonctionnement des équipements électroniques, notamment la 

télécommande, la télévision, l’horloge, le téléphone, le réfrigérateur, le 
micro-ondes, etc.

Étape 2 : Vaporisation d’un désinfectant sur les surfaces 
fréquemment touchées
 Vaporisez du nettoyant désinfectant Spic and Span sur les surfaces et 

laissez agir pendant 10 minutes.
 Surfaces fréquemment touchées dans la salle de bain : meuble-

lavabo, poignées des robinets du lavabo, baignoires ou douches; 
poignée de la toilette, téléphone, siège de toilette, etc. Passez aux 
tâches suivantes après la pulvérisation.

 Surfaces fréquemment touchées dans l’espace de vie : poignées de 
porte, poignées de tiroir, bureaux, interrupteurs, télécommande de 
télévision, téléphone, alarme, poignées et boutons d’appareils 
électroménagers, etc. Passez aux tâches suivantes après la 
pulvérisation.

 Les étapes ci-dessus supposent que ces surfaces ont déjà été 
nettoyées et qu’il suffit de les désinfecter. Si un nettoyage est 
nécessaire, veuillez vous référer à la procédure de nettoyage standard 
dans votre cartable des procédures.

 Déterminez où et comment les équipements et produits contaminés et 
les articles de nettoyage seront éliminés de manière à contenir l’agent 
pathogène.

 Formez les employés et organisez des séances de pratique. 

Étape 3 : Finition de l’espace de vie
 Nettoyez les œuvres d’art, les meubles, les luminaires, la télévision, 

l’horloge, la télécommande, etc. en veillant particulièrement à essuyer la 
solution désinfectante des surfaces fréquemment touchées qui ont déjà 
été pulvérisées.
 Faites des mouvements circulaires et de haut en bas dans la pièce.

 Nettoyez les vitres et les miroirs.
 Redressez et réapprovisionnez les articles (literie, meubles, livres, station 

de café, etc.)
 Passez l’aspirateur sur les tapis et les meubles.
 Vaporisez du désodorisant textile Febreze sur tout les textiles.

Étape 4 : Finition de la salle de bain
Mettez des gants pou la salle de bains.
 Utilisez un chiffon humide pour nettoyer toutes les surfaces, y compris le 

meuble-lavabo, le miroir, les toilettes, la baignoire, le sèche-cheveux, la 
douche, etc. en veillant particulièrement à essuyer la solution 
désinfectante des surfaces fréquemment touchées qui ont déjà été 
pulvérisées.

 Réapprovisionnez et redressez le linge et les articles de toilette.
 Nettoyez le sol avec une serviette humide vaporisée de nettoyant 

désinfectant Spic and Span

Étape 5 : Inspection de la pièce par le superviseur
 Vérifiez la propreté et l’état de préparation des pièces selon les normes 

en vigueur.
 Fermez les tiroirs.
 Fermez les rideaux.
 Éteignez les lumières.
 Éteignez les lumières.
 Vaporisez la poignée de porte en sortant.

Nettoyer

Désinfecter

Réapprovisionner

Redresser

Inspecter



Étape 1 : Préparation et vérification
Mettez un équipement de protection individuelle : gants et couvre-

visage.

 Inspectez tous les éléments pour vérifier qu’ils ne sont pas 
endommagés et assurez-vous de leur bon état de fonctionnement :

 chariots à bagages, poubelles, réception, poignées de porte, station 
de café, tables de salle à manger, chaises de salle à manger, 
télécommande de télévision, portes d’ascenseur, machines à glace, 
distributeurs automatiques, lampes de la réception, etc.

 Signalez tout dommage ou élément non opérationnel.

 Il est recommandé de ne pas offrir de stations de boissons pour le 
moment.

Étape 2 : Vaporisation d’un désinfectant sur les surfaces 
fréquemment touchées
 Vaporisez les surfaces avec le désinfectant Spic and Span et laissez 

reposer pendant 10 minutes.

 Surfaces fréquemment touchées dans la réception/aire 
d’enregistrement :

 chariots à bagages, poubelles, réception,

 cartes-clés, poignées de porte, station de café, table de salle à 
manger, chaises de salle à manger, comptoirs de buffet, rampes, 
télécommande de télévision, lampes de la réception, tables de la 
réception,

 portes d’ascenseur, boutons d’ascenseur, machines à glace, 
distributeurs automatiques, toilettes. 

 Déterminez où et comment les équipements et produits contaminés 
et les articles de nettoyage seront éliminés de manière à contenir 
l’agent pathogène.

Étape 3 : Finition de la réception/aire d’enregistrement
 Nettoyez les œuvres d’art, les meubles, les luminaires, la télévision, 

l’horloge, la télécommande, etc. en veillant particulièrement à essuyer 
la solution désinfectante des surfaces fréquemment touchées qui ont 
déjà été pulvérisées.

 Nettoyez les vitres et les miroirs.

 Vaporisez du désodorisant textile Febreze sur les tapis et les meubles 
en textile.

Étape 4 : Inspection de la réception/aire d’enregistrement par le 
superviseur
 Vérifiez la propreté et l’état de préparation selon les normes en 

vigueur.

Inspecter 

Nettoyer

Désinfecter

Liste de 
contrôle

Réception



Liste de 
contrôle

Centre 
sportif et 
espace 
piscine

Étape 1 : Préparation et vérification
Mettez un équipement de protection individuelle : gants et couvre-

visage.

 Allumez les lumières.

Ouvrez les rideaux, les fenêtres ou les portes, le cas échéant.

 Allumez la climatisation (22 °C) ou le chauffage (20 °C.)

 Dans l’espace piscine, assurez-vous que la pompe de la piscine est 
en marche et fonctionne correctement.

 Vérifiez le fonctionnement des équipements électroniques, y compris 
tous les appareils de conditionnement physique, la télécommande, la 
télévision, etc.

Étape 2 : Vaporisation d’un désinfectant sur les surfaces 
fréquemment touchées
 Vaporisez les surfaces avec le nettoyant désinfectant Spic and Span 

et laissez agir pendant 10 minutes.

 Le centre de conditionnement physique comprend des poids libres, 
des poignées, des barres, des points de contact pour les appareils 
d’exercice, des poignées de porte, des interrupteurs et des surfaces 
dures touchées.

 L’espace piscine comprend des rampes, des chaises longues, des 
chaises, des poignées de porte, etc.

 Déterminez où et comment les équipements et produits contaminés 
et les articles de nettoyage seront éliminés de manière à contenir 
l’agent pathogène.

 Formez les employés et organisez des séances de pratique. 

Étape 3 : Finition des espaces communs
 Nettoyez les œuvres d’art, les meubles, les luminaires, la télévision, 

l’horloge, la télécommande, etc. en veillant particulièrement à essuyer 
la solution désinfectante des surfaces fréquemment touchées qui ont 
déjà été pulvérisées.

 Faites des mouvements circulaires et de haut en bas dans la pièce.

 Nettoyez les vitres et les miroirs.

 Redressez et réapprovisionnez les objets et articles (chaises longues, 
serviettes, etc.)

 Passez l’aspirateur sur les tapis du centre de conditionnement 
physique.

 Frottez et passez la raclette sur la terrasse de la piscine.

 Vaporisez du désodorisant textile Febreze sur les et les meubles en 
textile.

Étape 4 : Inspection de la pièce par le superviseur
 Vérifiez la propreté et l’état de préparation des pièces selon les 

normes en vigueur.

 Fermez les rideaux, les fenêtres ou les portes.

 Éteignez les lumières.

Nettoyer

Désinfecter

Redresser

Inspecter



Liste de 
contrôle

Centre 
d’affaires

Étape 1 : Préparation et vérification
Mettez un équipement de protection individuelle : gants et 

couvre-visage.

Allumez les lumières.
Allumez la climatisation (22 °C) ou le chauffage (20 °C.)

Ouvrez les tiroirs.
Vérifiez le fonctionnement des équipements électroniques, 

notamment l’ordinateur, la souris, l’imprimante, etc.

Étape 2 : Vaporisation d’un désinfectant sur les surfaces 
fréquemment touchées
Vaporisez les surfaces avec le nettoyant désinfectant Spic and 

Span et laissez agir pendant 10 minutes. Pour l’équipement 
électronique, veillez à vaporiser le nettoyant dans un chiffon 
propre et à essuyer la surface.

Déterminez où et comment les équipements et produits 
contaminés et les articles de nettoyage seront éliminés de 
manière à contenir l’agent pathogène.

Formez les employés et organisez des séances de pratique.

Étape 3 : Finition du centre d’affaires
Nettoyez les œuvres d’art, les meubles, les luminaires, l’horloge, 

etc. en veillant particulièrement à essuyer la solution 
désinfectante des surfaces fréquemment touchées qui ont déjà 
été pulvérisées.

Faites des mouvements circulaires et de haut en bas dans la 
pièce.

Redressez et réapprovisionnez les objets et articles (chaises, 
papier, stylos, etc.)

Passez l’aspirateur sur les tapis et les meubles.

Vaporisez du désodorisant textile Febreze sur les tapis et les 
meubles.

Étape 4 : Inspection de la pièce par le superviseur
Vérifiez la propreté et l’état de préparation des pièces selon les 

normes en vigueur.

Fermez les tiroirs.

Éteignez les lumières.

Nettoyer

Désinfecter

Réapprovisionner

Redresser

Inspecter



Liste de 
contrôle 

Blanchisserie

Préparation et vérification

Utilisation des machines

DÉMARRAGE NORMAL 

Étape 1 : Préparation et vérification

 Nettoyez et désinfectez l’extérieur de chaque laveuse et les 
interrupteurs et boutons de commande avec le nettoyant 
désinfectant Spic and Span.  

 Vérifiez l’approvisionnement en eau chaude et froide.

 Assurez-vous que chaque laveuse est sous tension

 Vérifiez que l’alimentation est sous tension pour chaque pompe de 
distribution de produits chimiques et chaque contrôleur.

 Assurez-vous que tous les produits sont correctement connectés 
et PRÉPARÉS.

Étape 2 : Utilisation des machines

 Chargez chaque laveuse avec des chiffons.

 Effectuer un cycle « chiffons » 

Pour toute question relative à cette liste de contrôle, ou pour obtenir 
une assistance, appelez le centre d’appel PGP au 1-888-474-7765



Inventaire

Commande

Vérifications 
opérationnelles

Liste de 
contrôle

Cuisines:
Équipements 
et produits 
de nettoyage

Étape 1 : Inventaire et commande de produits chimiques

Consultez le cartable du programme pour savoir quels produits chimiques sont 
présents dans votre programme et vérifiez que vous les avez sous la main.

Évier triple – Détergent et assainisseur pour casseroles et poêles

Savon pour les mains

Produits chimiques dilués pour vidoir – Nettoyant pour sols, 
désinfectants/nettoyants, dégraissants, etc.

Produits chimiques auxiliaires tels que les nettoyants pour grilles, les nettoyants 
pour fours, les nettoyants pour friteuses, etc.

S’il y a lieu, un détergent pour lave-vaisselle à convoyeur mécanique, un agent 
de rinçage ou un assainisseur

Commandez les produits chimiques que vous n’avez pas en stock

Étape 2 : Inventaire et commande des outils et de l’ÉPI

Outils de nettoyage des sols

Chevalet « plancher mouillé », balai/porte-poussière, seau de lavage, 
vadrouille, têtes de vadrouille supplémentaires, brosse à manche, racloir 
pour planchers.

Outils pour évier triple

Tampons à récurer, brosses

Serviettes

Seaux et flacons vaporisateurs d’assainisseur

Autres outils selon les exigences de votre marque

Les ÉPI qui répondent aux exigences de la marque ainsi qu’aux 
exigences réglementaires locales et peuvent inclure des couvre-visage.

Bandes d’essai pour la mesure de la concentration de l’assainisseur 
chimique pour les éviers triples ou les lave-vaisselle à convoyeur 
mécanique à basse température

Dispositif/indicateur de mesure de température irréversible pour mesurer 
les températures de désinfection de la surface de la vaisselle pour les 
lave-vaisselle à convoyeur mécanique à haute température.

Étape 3 : Contrôles opérationnels des équipements de dilution

Produits chimiques reliés à un équipement de dilution au vidoir et à l’évier triple

Lignes d’approvisionnement en produits chimiques de base (de la bouteille de 
concentré aux distributeurs)

Ouvrez l’alimentation en eau des distributeurs et appuyez sur les boutons pour 
vous assurer que la solution s’écoule de ceux-ci

Testez la solution d’assainisseur sortant du distributeur d’évier triple (doit être de 
200 ppm pour le nettoyant quaternaire à large spectre Clean Quick®)

Testez le processus de désinfection chimique à basse température des lave-
vaisselle à l’aide de bandes d’essai pour vous assurer que le rinçage désinfectant 
contient de 25 à 100 ppm de chlore selon la dureté et la température de l’eau.

Appelez le centre d’appel de P&G Professional si l’équipement est défaillant.



Inventaire

Commande

Vérifications opérationnelle

Liste de 
contrôle

Cuisine

Étape 1 : Lavage, rinçage et assainissement de tous les 
petits ustensiles

Référez-vous aux procédures standard.

Effectuez le lavage/rinçage/assainissement dans un évier triple

Préparez l’évier triple.

Lavez tous les petits ustensiles dans les restaurants.

Étape 2 : Équipement

Référez-vous aux procédures standard.

Évier de préparation des aliments L/R/A.

Matériel de réfrigération – congélateurs accessibles de l’extérieur et 
chambres froides.

Le matériel de cuisine est propre et essuyé à l’aide d’un chiffon humide.

Les friteuses sont vidées et nettoyées selon les exigences de l’entreprise.

Équipement de maintien à chaud.

Bac et extérieur de la machine à glace.

Essuyez tout le matériel avec une serviette désinfectante.

Nettoyez les outils/la vadrouille au vidoir avant de les utiliser.

Étape 3 : Installations

Les hottes de ventilation et les filtres des hottes sont nettoyés.

Balayez et brossez les sols.

Nettoyez et désinfectez les poubelles.

Étape 4 : Lave-vaisselle à convoyeur mécanique

Inspectez, vidangez, nettoyez et désinfectez l’intérieur des machines. 

Nettoyez et désinfectez les poignées et les interrupteurs de commande.

Nettoyez toutes les parties amovibles (par exemple, bras de lavage et de 
rinçage).

Veillez à ce que les produits chimiques soient correctement installés et 
préparés.

Vérifiez les températures de fonctionnement selon la plaque signalétique.

Vérifiez les niveaux de désinfection en fonction du type de machine..



Liste de 
contrôle 

Salle à 
manger
Nettoyer

Assainir

Désinfecter

Étape 1 : Salle à manger

Notez que de nombreuses juridictions ou exigences d’entreprise 
peuvent ne pas autoriser les repas dans une salle à manger de 
restaurant en raison du nouveau coronavirus, alors assurez-vous 
d’en bloquer l’accès dans ces situations.   

Consultez la liste de nettoyage principale et les procédures 
standard dans le cartable sur le nettoyage. 

Désinfectez les tables et les chaises avec le nettoyant désinfectant 
Spic and Span.

Veuillez noter qu’il est important de nettoyer la salle à manger, 
même si elle est inaccessible au public.

Balayez et passez la vadrouille sur les sols.

Désinfectez toutes les surfaces fréquemment touchées.

Nettoyez la fontaine de boissons gazeuse.

Nettoyez et approvisionnez la station de condiments.

Nettoyez les vitres.

Nettoyez et désinfectez les poubelles et contenants à poubelle.

Étape 2 :  Toilettes de la salle à manger

Il est important de donner accès à des toilettes propres aux clients 
ou aux employés afin de garantir le respect des exigences en 
matière d’hygiène des mains.

Consultez les procédures de nettoyage et de désinfection des 
toilettes.

Vérifiez que les éviers de lavage des mains fournissent de l’eau 
chaude.

Réapprovisionnez le savon pour les mains.

Assurez-vous qu’il existe un moyen de se sécher les mains 
(essuie-mains jetables ou séchoir).

Réapprovisionnez le papier hygiénique et les autres articles de 
confort selon les exigences de la marque.

Étape 3 : Entrées et zones extérieures

Suivez les procédures de nettoyage extérieur dans le cartable.

Pendant la pandémie du nouveau coronavirus, il peut être 
nécessaire de bloquer l’accès aux salles à manger extérieures selon 
les directives locales ou les exigences de l’entreprise.

Les fenêtres sont propres.

Les ordures sont ramassées.

Nettoyez et désinfectez les poubelles.

La zone des poubelles est propre et exempte de débris.

Le tableau des menus est propre.



OBJECTIF
Il a été démontré que les surfaces fréquemment touchées jouent un rôle dans la
transmission des agents pathogènes, à la fois directement par un contact 
surface-bouche et indirectement par une contamination des mains suivie d’un 
contact main-bouche. Afin de protéger nos équipes et nos clients, concentrez-
vous sur les points suivants tout au long de la journée :

• insistez sur les procédures de nettoyage appropriées,
en particulier dans les zones très fréquentées (comme indiqué ci-
dessous).

• Utilisez le nettoyant désinfectant tout usage et pour vitres en vaporisateur
Spic and Span®. Pour une bonne désinfection, laissez le produit agir selon
les instructions de l’étiquette.

• Pour les surfaces en contact avec les aliments, rincez-les à l’eau après 
le nettoyage et appliquez un assainisseur pour surfaces en contact avec 
les aliments.

Désinfection des surfaces 
fréquemment touchées

CHAMBRES ET SALLES DE BAIN
• Poignées de porte
• Robinets de lavabo et 

chasses d’eau
• Poignée de 

distributeurs d’essuie-
mains

• Points de contact des 
contenants à 
poubelles

• Surfaces de 
cuisinettes

• Tables de chevet
• Chaises
• Bureau
• Télécommandes
• Surfaces et poignée 

des commodes

CUISINE
• Poignées de porte et 

plaques de propreté 
(équipements inclus)

• Poignées des
distributeurs 
(boissons, etc)

• Poignées des 
chambres froides et 
autres réfrigérateurs

• Évier triple et vidoir
• Manche de vadrouille
• Cuillère à glacons
• Poignées des éviers
• Plaque de propreté 

des distributeurs de 
savon pour les mains 

SALLES À MANGER ET RÉCEPTION
• Poignées de porte, 

plaques de propreté, 
seuils et rampes

• Tables
• Chaises et

compartiments

• Chaises d’enfant
• Espace bar
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