
ÉTABLISSEMENTS SCOLAIRES 
Protocoles de nettoyage et de désinfection



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Quand ? Après chaque service

Suma Bac D10

Dosage: 1,5%

Temps de contact : 5min

Suma San D10.1

Dosage: 3%

Temps de contact : 5min

Dosage: 1%

Temps de contact : 5min

Au choix Produits virucides sols et surfaces EN14476 :

Suma Chlorsan

Pour les surfaces sensibles (interrupteurs, poignées …) : 

Prêt à l’emploi

Contact alimentaire

Détergent désinfectant

Prêt à l’emploi

Divosan Etha Plus

Aseptiway
Green line

Détergent désinfectant

.Lingettes Suma

Alcohol Wipes

.Lingettes Purell

AVANT & APRÈS NETTOYAGE

Lavez-vous  les mains

Portezdes gants et jetez-

les après utilisation

1

• Une pour nettoyer
et désinfecter

• Une pour rincer

Lavettes

MOP Balai & raclette

Chariot ARIANE 280

Poste de désinfection
Pour les surfaces et matériels 

lavables, utiliser un poste de 

désinfection et adapter les 

douilles de concentration.

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.

Poignées de porte

Interrupteurs

Distributeurs de savon (chargés, 
en bon état, propres)

Surfaces en contact  avec les

aliments

Zones de contact avec les  mains

Robinets

Ustensiles

POINTS DE CONTACTS : Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces couramment touchées 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

2    

CUISINE

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

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

Prêt à l’emploi



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Quand ? Après chaque service

Suma Bac D10

Dosage: 1,5%

Temps de contact : 5min

Suma San D10.1

Dosage: 3%

Temps de contact : 5min

Dosage: 1%

Temps de contact : 5min

Au choix Produits virucides sols et surfaces EN14476 :

Suma Chlorsan

Pour les surfaces sensibles (interrupteurs, poignées …) : 

AVANT & APRÈS NETTOYAGE

Lavez-vous  les mains

Portezdes gants et jetez-

les après utilisation

1

• Une pour nettoyer
et désinfecter

• Une pour rincer

Lavettes

MOP Balai & racletteChariot ARIANE 2115

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.

POINTS DE CONTACTS : Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces couramment touchées 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

2    

RÉFECTOIRE

Aérosols : 

• Assainisseur d’air UNIDOSE

• Assainisseur d’air PUCK

+ DÉSINFECTION AÉRIENNE* 

Fumigation :

• Fumigène FUMICROB 

désinfectant 100g ou 500g

Nébulisation : 

• DI SUREDIS

• DIVOSAN QC

• Nébuliseur NEW JET

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

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

Seau SPIDER

Poignées de  porte
Interrupteurs

Distributeurs de  
savon (chargés, en  
bon état, propres)

Vitres de  protection
Cartes menus

Distributeurs de condiments

Terminaux de paiement

Plateaux

Tables et chaises

Caisses enregistreuses

Prêt à l’emploi

Contact alimentaire

Détergent désinfectant

Prêt à l’emploi

Divosan Etha Plus

Aseptiway

Green line

Détergent désinfectant

.Lingettes Suma

Alcohol Wipes

.Lingettes Purell
Prêt à l’emploi



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Quand ? Toutes les 4 heures

Suma Bac D10

Dosage: 1,5%

Temps de contact : 5min

Suma San D10.1

Dosage: 3%

Temps de contact : 5min

Dosage: 1%

Temps de contact : 5min

Au choix Produits virucides sols et surfaces EN14476 :

Suma Chlorsan

Pour les surfaces sensibles (interrupteurs, poignées …) : 

Prêt à l’emploi

Contact alimentaire

Détergent désinfectant

Prêt à l’emploi

Divosan Etha Plus

Aseptiway

Green line

Détergent désinfectant

AVANT & APRÈS NETTOYAGE

Lavez-vous  les mains

Portezdes gants et jetez-

les après utilisation

1

• Une pour nettoyer
et désinfecter

• Une pour rincer

Lavettes

MOP Balai & racletteChariot ARIANE 2115

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.

POINTS DE CONTACTS : Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces couramment touchées 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

2    

SALLE DE CLASSE

Aérosols : 

• Assainisseur d’air UNIDOSE

• Assainisseur d’air PUCK

+ DÉSINFECTION AÉRIENNE* 

Fumigation :

• Fumigène FUMICROB 

désinfectant 100g ou 500g

Nébulisation : 

• DI SUREDIS

• DIVOSAN QC

• Nébuliseur NEW JET

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

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

Seau SPIDER

Poignées de porte

Interrupteurs

Zones de contact  

avec les mains

Chaises

Stylos / Crayons / Taille-crayons

Poubelles

Tables / Bureaux / PC

.Lingettes Suma

Alcohol Wipes

.Lingettes Purell
Prêt à l’emploi



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Quand ? Après chaque utilisation

Suma Bac D10

Dosage: 1,5%

Temps de contact : 5min

Suma San D10.1

Dosage: 3%

Temps de contact : 5min

Dosage: 1%

Temps de contact : 5min

Au choix Produits virucides sols et surfaces EN14476 :

Suma Chlorsan

Pour les surfaces sensibles (interrupteurs, poignées …) : 

AVANT & APRÈS NETTOYAGE

Lavez-vous  les mains

Portezdes gants et jetez-

les après utilisation

1

• Une pour nettoyer
et désinfecter

• Une pour rincer

Lavettes

MOP Balai & raclette
Chariot ARIANE 2115

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.

POINTS DE CONTACTS : Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces couramment touchées 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

2    

SALLE DE SPORT

Aérosols : 

• Assainisseur d’air UNIDOSE

• Assainisseur d’air PUCK

+ DÉSINFECTION AÉRIENNE* 

Fumigation :

• Fumigène FUMICROB 

désinfectant 100g ou 500g

Nébulisation : 

• DI SUREDIS

• DIVOSAN QC

• Nébuliseur NEW JET

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

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

Seau SPIDER

All handles
(not only
doors)

Switc
hes

Dispen
sers

Washro
oms

Lock
ers

Poignées

Interrupteurs

Toilettes

Distributeurs

Poignées et sièges des 
machines

Poubelles

Casiers

Robinets et mitigeurs

Prêt à l’emploi

Contact alimentaire

Détergent désinfectant

Prêt à l’emploi

Divosan Etha Plus

Aseptiway

Green line

Détergent désinfectant

.Lingettes Suma

Alcohol Wipes

.Lingettes Purell
Prêt à l’emploi



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Quand ? Après chaque utilisation

Suma Bac D10

Dosage: 1,5%

Temps de contact : 5min

Suma San D10.1

Dosage: 3%

Temps de contact : 5min

Dosage: 1%

Temps de contact : 5min

Au choix Produits virucides sols et surfaces EN14476 :

Suma Chlorsan

Pour les surfaces sensibles (interrupteurs, poignées …) : 

AVANT & APRÈS NETTOYAGE

Lavez-vous  les mains

Portezdes gants et jetez-

les après utilisation

1

• Une pour nettoyer
et désinfecter

• Une pour rincer

Lavettes

MOP Balai & racletteChariot ARIANE 2115

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.

POINTS DE CONTACTS : Nettoyer et désinfecter fréquemment les surfaces couramment touchées 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

2    

SALLE DE PAUSE

Aérosols : 

• Assainisseur d’air UNIDOSE

• Assainisseur d’air PUCK

+ DÉSINFECTION AÉRIENNE* 

Fumigation :

• Fumigène FUMICROB 

désinfectant 100g ou 500g

Nébulisation : 

• DI SUREDIS

• DIVOSAN QC

• Nébuliseur NEW JET

SÉLECTION DU MATÉRIEL NÉCESSAIRE : 

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

Seau SPIDER

Poignées de porte

Interrupteurs

Zones de contact  

avec les mains

Tables

Chaises

Casiers

Prêt à l’emploi

Contact alimentaire

Détergent désinfectant

Prêt à l’emploi

Divosan Etha Plus

Aseptiway

Green line

Détergent désinfectant

.Lingettes Suma

Alcohol Wipes

.Lingettes Purell
Prêt à l’emploi



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Avant la réouverture - Points de sensibilisation

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

CUISINE

Conseils pour la procédure de nettoyage en profondeur de la cuisine

OUVRIR LES  
ROBINETS POUR  
VIDANGER LES  
TUYAUX

VERIFIER LE LAVE-
VAISSELLE EN  
FONCTIONNEMENT

RE-NETTOYER  
LES COUVERTS

NETTOYER LES  
MACHINES A  
GLACE ET A  
GLACONS

RE-NETTOYER LA
VAISSELLE ET LES
VERRES

VERIFIER LES ODEURS  
(FONCTIONNEMENT  
BAC A GRAISSE)

VIDANGER LES  
VAPORISATEURS  
PRESENTS

S’ASSURER QUE LE  
STOCK DE PRODUITS  
EST SUFFISANT SUR  
SITE

RE-NETTOYER LES  
USTENSILES DE CUISINE

VERIFIER QUE LES  
DISTRIBUTEURS ET  
EQUIPEMENTS SONT  
REMPLIS ET FONCTIONNELS

NETTOYER LES  
SIPHONS ET  
CANALISATIONS

NETTOYER ET  
DESINFECTER LES  
POTS A CONDIMENTS

DETARTRER LE LAVE-
VAISSELLE ET LES  
BAINS-MARIE

REFRIGERATEURS ET  
CONGELATEURS NETTOYES,  
DESINFECTES ET A BONNE  
TEMPERATURE

NETTOYER LES  
FOURS ET PORTES  
VITREES

VERIFIER QUE TOUS  
LES EQUIPEMENTS  
FONCTIONNENT ET  
SONT PROPRES

NETTOYER TOUTES  
LES MACHINES A  
BOISSONS

NETTOYER &  
DESINFECTER TOUTES  
LES ZONES INCLUANT  
LES POINTS DE  
CONTACT

S’ASSURER DE LA  
VALIDITE DES  
PRODUITS  
(PEREMPTION)

FORMER LE  
PERSONNEL AUX  
BONNES PRATIQUES  
DE NETTOYAGE

SE RÉFÉRER AUX  
CONSIGNES DE  
MAINTENANCE POUR  
LES DISPOSITIFS DE  
VENTILATION VMC.

NETTOYER LES  
SOLS ET LE  
MOBILIER

S’assurer également de : 



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

Avant la réouverture - Points de sensibilisation

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

CUISINE

Conseils pour la procédure de nettoyage automatique de la vaisselle

Détartrez, nettoyez et désinfectez  
la laveuse avant utilisation

Suma Bac D10 – Suma Scale D5.2

Si la laveuse est propre, fonctionne correctement, est alimentée avec la bonne dose de produits et que le

protocole du lavage vaisselle est respecté, cela suffira à réduire le risque sanitaire lié à la COVID-19.

Assurez-vous que les produits
soient disponibles en quantité
suffisante et correctement dosés

Portez des gants 
lors des 

opérations de 
mise en casier et 
chargement du  

lave-vaisselle

Assurez une température de  
rinçage correcte au-dessus de 80°C

/ Point de surveillance

Assurez-vous 
que les 

éléments de  
vaisselle soient 

chargés  
correctement 

en casiers /
paniers

Assurez une température de 
lavage correcte entre 60-65°C / 

Point de  surveillance

Toujours s’assurer que les 
filtres  soient entretenus et 
propres &  changer l’eau de 

lavage  régulièrement

Assurez vous que les bras de lavage
/ de rinçage fonctionnent

correctement

Assurez-vous que le personnel soit  
correctement formé à l’utilisation  

du lave-vaisselle

Assurez-vous que les interrupteurs,  
les barres d’ouverture et tous les  

points de contact soient désinfectés  
régulièrement

Toujours laisser le cycle complet se
terminer

Toujours se laver soigneusement les  
mains avant de décharger le lave-

vaisselle

Prévoir un temps suffisant de séchage  
à l’air libre avant de stocker la  

vaisselle

Stocker et transporter la vaisselle  
propre dans des contenants fermés si  

possible

Après avoir vidé et nettoyé la laveuse,  
laissez les portes ouvertes pour éviter  

l’humidité résiduelle et le risque de  
contamination de microorganismes

Toujours porter des EPI  
appropriés lors du changement  

d’un produit chimique

Se référer aux consignes de  
maintenance pour les dispositifs de  

ventilation VMC.



GUIDE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION 

NETTOYAGE & DÉSINFECTION : 

CUISINE

Conseils pour la procédure de nettoyage automatique de la vaisselle

Remplir à mi-hauteur un bac  
propre de produit bactéricide et 
fongicide Optimum Désinfectant 

dosé à 0,5%.  Fermer le bac de 
trempage et  le disposer sur un 

chariot de  transport.

Bien rincer la vaisselle  
à la douchette avant  
passage en laveuse.

Suivre le protocole standard du lavage vaisselle en laveuse  
(cf. diapositive précédente)

En cas de risque avéré ou contamination par le virus


