
MODÈLE
DOCUMENT D’APPEL D’OFFRES
 Inspection et nettoyage de système d’évacuation des vapeurs de cuisson d’établissement commercial, institutionnel et industriel
NOTE : TOUT APPEL D’OFFRES DOIT ÊTRE ADAPTÉ EN FONCTION DES BESOINS PARTICULIERS DE CHAQUE ÉTABLISSEMENT. LES SERVICES TECHNIQUES DOIVENT ÊTRE CONSULTÉS AFIN DE RECUEILLIR TOUTES LES INFORMATIONS NÉCESSAIRES AU BON ENTRETIEN DES ÉQUIPEMENTS.
1.0 Normes et règlements
1.1
Les travaux de nettoyage et d'inspection des systèmes d'évacuation des vapeurs de cuisson doivent être exécutés en conformité avec la norme NFPA96.  Toutes les parties accessibles des hottes, des conduits, des ventilateurs et des épurateurs d'air doivent être nettoyées / inspectées.
1.2
Les fréquences d’inspection et nettoyage pour les systèmes d’évacuation des vapeurs de cuisson doivent être en concordance avec le tableau ci-dessous, tiré de la norme NFPA96, Édition 2011, article 11.4 du Code du bâtiment du Québec.

	Type ou volume de cuisson
	Fréquence

	Systèmes desservant des activités de cuisson sur combustible solide
	Mensuellement

	Systèmes desservant un haut volume d'activités de cuisson (tel que la cuisson 24 heures, cuisson sur grilloir ou sur wok)
	Trimestriellement

	Systèmes desservant un volume modéré d'activités de cuisson
	Semi-annuellement

	Systèmes desservant un faible volume d'activité de cuisson tel que les églises, camps d'été, entreprises saisonnières ou résidences pour aînés
	Annuellement


1.3
Afin de permettre le nettoyage et l’inspection adéquatement et en conformité avec le code du bâtiment du Québec, des portes d'accès doivent être présentes sur les conduits horizontaux à tous les douze (12) pieds ainsi qu’à chaque changement de direction. Pour les conduits verticaux des portes doivent être présentent à chaque étage.
1.4
 L'entrepreneur doit être membre IKECA, organisme reconnu par les autorités compétentes ayant juridiction, comme par exemple les services d’incendies.  IKECA établit des standards et procédures pour le nettoyage/inspection des systèmes d'évacuation de cuisines commerciales. 
1.5 
Les conduits non-soudés qui se trouvent en aval du ou des épurateurs ne sont pas régis par le Code du bâtiment et la Norme NFPA96.
2.0 Exécution 

2.1
 Toutes les portes d'accès situées sur les conduits doivent être ouvertes afin d'en nettoyer/ inspecter les surfaces internes.  Une étiquette, indiquant la date des travaux, doit être apposée sur chaque porte d'accès. 

2.2
Un outil de mesure doit être utilisé afin de vérifier le niveau d’accumulation de graisse dans les conduits. L’utilisation d’un peigne de jauge de profondeur indique la nécessité de nettoyer pour éliminer le risque d’incendie. Voir exemple ci-dessous :
détecter le niveau de gras :

[image: image1.png]Netloyage requis 2000 microns.

isque élevé urgent
3175 microns

Jauge s Graisse






[image: image2]
2.3
Les parties inaccessibles pour le nettoyage / inspection doivent être mentionnées sur les certificats. Le propriétaire du bâtiment a la responsabilité de faire installer des accès pour permettre le nettoyage/ inspection de toutes les surfaces.

2.4 
Des photos et ou vidéos des équipements nettoyés / inspectés doivent être pris avant et après les travaux.

2.5
Une étiquette doit être apposée sur au moins une hotte de chacune des cuisines après chaque entretien, indiquant la date de l'intervention.  

2.6
Les ventilateurs de type cloche, équipés de charnières, doivent être basculés afin d’en effectuer le nettoyage complet.

2.7 
L’alimentation en gaz doit être mise hors service à l’arrivée de l’exécutant sur les lieux afin d’éviter des émanations de gaz pendant les travaux de nettoyage.
2.8
Pour des raisons de sécurité (travaux en hauteur, accès au toit, etc.), les travaux de nettoyage doivent être effectués par une équipe composée de minimum 2 techniciens.

2.9 
Il est recommandé de changer les courroies des ventilateurs et/ou épurateurs, 2 fois par année.
3.0 Documentation à fournir 
3.1
Un accès-client, via le site internet de l'exécutant, doit donner accès aux documents tel que photos, certificats, bons de travail et tout autre document important dans le but de faciliter toute demande d’informations et de conformités pouvant provenir d’une autorité compétente ou d’un agent d’affaire de l’entreprise.

3.2
Un certificat doit être émis après chaque entretien une fois le travail terminé.

3.3
Un rapport doit être émis indiquant les surfaces nettoyées / inspectées, les surfaces impossibles à nettoyer / inspecter, les anomalies et les recommandations.
4.0 Permis/certificat/exigences 

. 

4.1 
Les employés se présentant sur les lieux doivent avoir suivi les formations suivantes:

· travail en hauteur

· cadenassage

· Simdut

4.2
Les employés se présentant sur les lieux doivent porter un uniforme à l'effigie de la compagnie et être bien identifiés en tout temps.

4.3
L'entrepreneur doit être certifié Contractor Check, chef de file au Canada en gestion des risques pour la santé, la sécurité et l'environnement.

4.4
L'entrepreneur doit avoir cinq (5) années d'expériences pertinentes en nettoyages de systèmes de hottes commerciales.

4.5 
L'entrepreneur doit fournir une copie d'assurance responsabilité générale n'étant pas inférieure à dix millions (10, 000,000$) de dollars.  
5.0   Services complémentaires
5.1
Les hottes autonettoyantes nécessitent des entretiens mensuels pour remplacement des produits biologiques et vérification du système de dosage.
5.2
Les trois séries de filtres d’épurateurs d’air doivent être remplacés sur une base régulière afin d’éviter que les graisses se retrouvent dans les conduits et afin d’éviter les arrêts de systèmes en période d’achalandage.  

5.3
L’entretien des filtres de hottes est la responsabilité du propriétaire, des entretiens périodiques sont possibles entre les nettoyages de hottes pour assurer la salubrité au-dessus des appareils de cuisson. 
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