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COVID-19 : Recommandations pour les comptoirs de mets à emporter, les camions-
restaurants et les comptoirs de crème glacée 

 
___________________________________________________________________________ 
 
QUESTIONS ET RÉPONSES 
 
Les comptoirs de mets à emporter, les camions-restaurants et les comptoirs de crème 
glacée sont-ils autorisés à fonctionner? 
 
Oui, les comptoirs de mets à emporter, les camions-restaurants et les comptoirs de crème glacée 
peuvent fonctionner, mais le personnel et les clients doivent toujours respecter la distanciation 
sociale (six [6] pieds ou deux [2] mètres). 
  
Je n’ai pas renouvelé ma licence de locaux destinés aux aliments pour la saison. Est-elle 
encore valide? 
 
Les exploitants de services alimentaires dont la licence était valide du 1er avril 2019 au 31 mars 
2020 peuvent continuer à utiliser cette licence jusqu’au 31 mai 2020. Il incombe aux titulaires de 
licence de s’assurer d’avoir une licence valide d’ici le 1er juin 2020 en communiquant avec 
l’inspecteur en santé publique de leur localité pour obtenir des instructions.  
 
Que faut-il faire si mon personnel ne peut pas respecter la distanciation sociale en raison 
de l’espace limité? 
 
Lorsqu’il est établi que le personnel doit travailler à proximité immédiate : 

1. Les employés qui se présentent au travail doivent faire l’objet d’un dépistage des 
symptômes de la COVID-19. Il peut s’agir notamment de prendre la température à 
condition d’utiliser un thermomètre sans contact (à infrarouge). 

2. Les travailleurs qui présentent des symptômes de la COVID-19 (fièvre, toux ou difficulté 
à respirer, mal de gorge, écoulement nasal) ne doivent pas travailler et doivent s’isoler 
chez eux et appeler le 811. 

3. Déterminez les changements à apporter aux procédures de travail pour accomplir les 
tâches afin de maintenir la distanciation voulue (six [6] pieds ou deux [2] mètres). 

4. Installez des cloisons temporaires entre les postes de travail, qui agiront comme des 
barrières pour empêcher la contamination potentielle. Du plexiglas ou éventuellement une 
toile en plastique lourd peuvent être installés entre les postes de travail. 

5. Demandez-vous si certaines parties du travail peuvent être effectuées par une personne. 
Cette personne s’éloignera une fois sa tâche accomplie et la suivante terminera le travail. 
L’environnement sera nettoyé et l’employé se lavera les mains lorsqu’une autre personne 
prendra la relève. 

6. Pendant les courtes périodes où il est impossible de pratiquer la distanciation physique, 
le port d’un masque non médical est une façon de protéger les gens autour de soi. Il n’a 
pas été prouvé que l’utilisation d’un masque non médical (p. ex. masque en tissu fait 
maison) protège la personne qui le porte. Toutefois, porter un masque non médical ou se 
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couvrir le visage d’une autre façon peut constituer une mesure de protection 
supplémentaire pour protéger les gens autour de soi.  

7. Il faut changer un masque en tissu dès qu’il est humide ou souillé. Placez-le directement 
dans la laveuse ou dans un sac qui peut être vidé dans la laveuse puis jeté. 

8. Les masques en tissu peuvent être lavés avec d’autres articles au cycle de lavage à l’eau 
chaude, puis entièrement séchés. 

9. Les masques non médicaux qui ne peuvent pas être lavés doivent être jetés et remplacés 
dès qu’ils sont humides, souillés ou froissés. 

10. Il faut bien se laver les mains avant de mettre le masque et après l’avoir enlevé. Il est 
important d’éviter de se toucher le visage lorsqu’on porte un masque. 

 

Rappels généraux 

• Les exploitants de services alimentaires doivent respecter le Règlement sur les locaux 
destinés aux aliments. 

• Il est interdit de manger sur place.  
• Mettez en place un système de contrôle physique pour gérer les files d’attente et éviter 

que les personnes qui attendent ne forment un attroupement. Placez des marqueurs tels 
que du ruban adhésif ou des cônes tous les deux (2) mètres ou six (6) pieds qui 
serviront de repères visuels aux clients.  

• Les services de restauration doivent cesser toutes les dégustations de produits 
alimentaires et l’utilisation de condiments partagés (ketchup, relish, sauces, etc.). 

• Encouragez les paiements par carte de crédit ou sans contact plutôt qu’en espèces. 
Limitez la manipulation des cartes de crédit chaque fois que c’est possible en permettant 
aux clients de les scanner eux-mêmes. Lorsque le paiement en espèces est inévitable, 
les employés doivent se laver les mains fréquemment ou utiliser des gants qui doivent 
être souvent remplacés.  

• Il est recommandé d’installer une barrière physique, comme du plexiglas ou un plastique 
rigide, entre les caissiers et les clients, en particulier lorsqu’il n’est pas possible de 
maintenir une distance de deux (2) mètres ou six (6) pieds.  

• Lavez-vous les mains à l’eau et au savon pendant au moins 20 secondes ou utilisez un 
désinfectant pour les mains à base d’alcool (il est important d’avoir une teneur en alcool 
d’au moins 60 %) au début du quart de travail, et souvent tout au long du quart, y compris 
avant de manger et à la fin de la journée de travail.  

• Si les membres du personnel utilisent des gants, ils doivent se laver les mains 
correctement avant et après leur utilisation. Ne vous touchez pas le visage avec des gants. 

• Les services de restauration doivent accroître la fréquence du nettoyage et de la 
désinfection des surfaces fréquemment touchées, comme les caisses, après chaque 
client. Consultez l’information sur le nettoyage et la désinfection liés à la COVID-19 : 
https://www2.gnb.ca/content/dam/gnb/Departments/h-s/pdf/CDCOVIDF.pdf  

• S’il n’est pas possible de maintenir la distanciation sociale de six (6) pieds ou deux 
(2) mètres ou d’éviter de travailler à proximité immédiate, il est recommandé de prendre 
d’autres mesures de sécurité comme l’ajout d’une barrière physique ou le port d’un 
masque non médical. 

• Ne partagez pas de nourriture, de boissons, de cigarettes, d’outils manuels personnels, 
même des stylos.  

https://www2.gnb.ca/content/dam/gnb/Departments/h-s/pdf/CDCOVIDF.pdf
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• Ne vous touchez pas le visage, les yeux, le nez ou la bouche. Lavez-vous les mains avant 
de manger et après avoir mangé, après avoir manipulé de la viande crue, après être allé 
aux toilettes, après avoir toussé ou éternué, etc.  

• Suivez les bonnes pratiques d’hygiène respiratoire en vous couvrant la bouche et le nez 
avec un mouchoir jetable, et en éternuant ou en toussant dans le creux de votre coude.  

• Les travailleurs qui présentent des symptômes de la COVID-19 (fièvre, toux, difficulté à 
respirer, mal de gorge, écoulement nasal) ou qui ont été en contact étroit avec une 
personne atteinte de la COVID-19 (un professionnel de la santé publique déterminera qui 
sont les contacts étroits) ne doivent pas travailler et doivent s’isoler chez eux et appeler 
le 811. 

 
 

 
 


