
Surfaces sensibles :

• DIVOSAN ETHA PLUS 
Par pulvérisation

• ASEPTIWAY 
Par pulvérisation

• GREEN LINE DÉTERGENT DÉSINFECTANT
Par pulvérisation

• LINGETTES ALIMENTAIRES ALCOHOL WIPES

Cuisine, salle, vestiaires, réserve, bureaux & sanitaires :

• SUMA BAC D10 
Dosage à 1,5%

• SUMA SAN 10.1 à
Dosage à 3%

• SUMA CHLORSAN
Dosage à 1%

• GREEN LINE DÉTARTRANT DÉSINFECTANT SANITAIRES
Par pulvérisation

Guide de nettoyage et désinfection 

Instructions de nettoyage et de désinfection de votre établissement

POINTS DE CONTACT CLÉS POUR LA DÉSINFECTION :

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

Lavettes MOP

*Pour l’application des produits cités, veuillez vous référer aux recommandations de votre interlocuteur CORESTEL.

Balai & raclette

Interrupteurs

DÉSINFECTION : 

Produits virucides 

EN14476 

au choix

-

Temps de contact 

5min

Produits virucides 

EN14476 

au choix

Chariot ARIANE 2115

Pour tout complément d’information, contactez-nous au : 05 96 51 78 17 ou info@corestel.com

MÉTIERS DE BOUCHE 

Barrière anti-éternuement 

et comptoir 

Chaises, dossier, 

accoudoir

Toutes les poignées, 

pas seulement les 

portes

Distributeurs de

savon (chargés, en  

bon état, propres)

Plateaux

Condiments

Cartes de menu 

Caisse/Terminal 

de paiement 

Ecrans tactiles 

Pour les surfaces et matériels lavables, utiliser un poste de 

désinfection et adapter les douilles de concentration.

Lavabo et robinetterie

Abattant WC, chasse 

d’eau, paroi du bouton  

de la chasse d’eau

Pour le nettoyage du petit matériel, de la vaisselle, 

et pour toutes autres surfaces, utilisez vos 

produits usuels ou référez-vous à votre 

interlocuteur CORESTEL.

Poste de 

désinfection

Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces 

couramment touchées. 

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

Seau Spider

Sets de table


