
RÉNOVER POUR ACCROÎTRE L’ACCESSIBILITÉ

Cuisines
Facteurs de conception
Une cuisine de conception universelle allie confort et sécurité 
pour tous les membres de la famille. Il s’agit toutefois de l’espace 
le plus difficile à rendre universellement accessible. Une seule 
hauteur de comptoir ne peut répondre à la fois aux besoins 
d’une personne assise dans un fauteuil roulant et à ceux d’une 
personne debout (1 980 mm ou 78 po du sol). Un comptoir,  
un évier et une table de cuisson réglables en hauteur pourront 
résoudre le problème, mais cette solution peut être coûteuse.

Les armoires supérieures offrent un excellent rangement, mais 
elles ne sont pas accessibles aux personnes en fauteuil roulant 
ou de petite taille. Il est toutefois possible d’y installer des 
étagères pouvant être tirées ou abaissées afin de permettre 
aux personnes en fauteuil roulant d’atteindre leur contenu.

Pour concevoir une cuisine résidentielle universelle, il est 
important de séparer la surface de cuisson et le four. Un 
espace ouvert doit être aménagé sous la surface de cuisson,  
et le four mural doit être installé à une hauteur répondant 
aux besoins du plus grand nombre de personnes possible 
(voir la figure 1).

Dans le cas d’un aménagement conçu pour l’utilisateur d’un 
déambulateur ou d’un fauteuil roulant, un espace de manœuvre 
de 760 x 1 220 mm (30 x 48 po) doit être prévu devant les 
commandes, les surfaces de travail et les appareils ménagers. 
Cette aire de travail peut faire partie d’un espace de manœuvre 
minimal global de 1 525 x 1 525 mm (60 x 60 po) à l’intérieur 
du triangle de travail.

Les utilisateurs de fauteuils roulants motorisés, de triporteurs 
ou de quadriporteurs ont besoin d’un rayon de virage plus grand; 
l’espace de manœuvre minimal est alors de 1 830 x 1 830 mm 
(72 x 72 po).

Une planification visant à assurer l’efficacité de l’effort et à 
faciliter l’utilisation d’un lieu doit intégrer des caractéristiques 
comme l’augmentation de l’éclairage, un endroit permettant de 
travailler en position assise, une surface de travail basse et le 
rangement du matériel à un endroit facile à voir et à atteindre.

Voici d’autres aspects de la conception des cuisines qui en 
améliorent l’ergonomie :

•	 comptoirs continus permettant de glisser les casseroles,  
la vaisselle, etc.;

•	 robinets mains libres;
•	 robinet remplisseur pour marmite installé au-dessus de  

la surface de cuisson;
•	 four mural à la hauteur du comptoir;
•	 four à convection et à micro-ondes de comptoir;
•	 étagères ouvertes plutôt que des armoires fermées par 

des portes;
•	 espace pour utiliser un chariot sur roues;

•	 revêtement de sol souple plutôt qu’une surface dure.

Lorsque vient le temps de faire l’achat d’appareils ménagers, 
de revêtements de sols et de comptoirs, il faut tenir compte 
du fini des surfaces et de la facilité d’entretien.

Par exemple, les surfaces de cuisson en verre sont généralement 
plus faciles à laver, tandis que les appareils en acier inoxydable 
laissent des empreintes de doigts et requièrent parfois l’utilisation 
de produits de nettoyage spécialisés. Certaines surfaces de 
comptoirs nécessitent l’application annuelle d’un bouche-pores 
pour empêcher la formation de taches et la prolifération  
de bactéries.

Dans une cuisine, il est crucial de mettre la sécurité au premier 
plan. Il faut éviter les carpettes et les petits tapis non seulement 
parce qu’ils peuvent faire trébucher, mais également parce qu’ils 
constituent un obstacle pour de nombreuses personnes qui 
utilisent des aides à la mobilité et celles qui sont atteintes  
de démence.

Figure 1 : Aménagement d’une cuisine comprenant une surface de 
cuisson séparée et un four mural
Photo : Ron Wickman
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Il pourrait être utile de réserver une surface murale pour 
l’installation d’un babillard. Même s’il s’agit d’un outil utile pour 
tout le monde, il est particulièrement avantageux pour les 
personnes dont la capacité cognitive diminue ou pour celles 
qui perdent la mémoire, car il permet d’afficher des rappels  
et des consignes de sécurité.

Prévoyez un accès facile à l’eau, à un extincteur d’incendie et 
à un robinet d’arrêt du gaz en cas de situation d’urgence (voir 
Autres caractéristiques des bâtiments).

Aménagement
Afin de concevoir une cuisine efficace pour tous les utilisateurs, 
particulièrement pour ceux qui sont en fauteuil roulant, il est 
important de créer un aménagement qui assure le juste 
équilibre entre les comptoirs, l’espace de manœuvre et l’espace 
de rangement. L’aménagement ne doit pas compromettre les 
aires de travail au profit de voies de passage. De plus, il doit 
limiter les distances de déplacement et réduire la nécessité  
de soulever des objets et de les déplacer d’un comptoir à un 
autre. Pour les personnes en fauteuil roulant, la cuisine doit 
être aménagée de manière à réduire les manœuvres excessives 
et le besoin fréquent de changer de position tout en y 
maximisant l’ensemble des activités pouvant y être effectuées.

Une cuisine en forme de « U » (voir la figure 2) peut s’avérer  
la configuration la plus commode pour une ou deux personnes 
travaillant dans une cuisine, mais il est recommandé de prévoir 
une aire de travail accessible à l’extérieur du « U ».

Une cuisine laboratoire nécessite moins d’espace et offre parfois 
aux utilisateurs plus d’une entrée et d’une sortie (voir la figure 3). 
Cependant, elle oblige généralement une personne en fauteuil 
roulant à s’approcher de côté des comptoirs et des appareils 
ménagers et peut limiter le rayon de virage.

Une cuisine en forme de « L », avec ou sans îlot, procure 
plusieurs surfaces de travail, dont quelques-unes à l’extérieur 

du triangle de travail, ce qui permet aux personnes qui s’y 
trouvent d’y travailler sans se heurter (voir la figure 4).

Il faut également penser à placer les fenêtres à une hauteur qui 
permettra aux personnes en fauteuil roulant de voir à l’extérieur. 
Un îlot crée des plans de travail supplémentaires, et l’on peut 
maximiser son utilité et sa commodité pour tous en y ajoutant 
un évier et une prise de courant.

Pour les personnes à mobilité ou à agilité réduite, un chariot 
sur roues peut être utile pour transporter la nourriture de la 
cuisine à la salle à manger.

Figure 2 : Cuisine en forme de « U »
Diagramme : Ron Wickman, architecte

LAVE-VAISSELLE

RÉFRIGÉRATEUR FOUR MURAL

MIN. 1 830 mm POUR 
UN FAUTEUIL ROULANT 

MOTORISÉ OU UN 
TRIPORTEUR

ESPACE DE 
760×1220mm

PORTES 
FRANÇAISES AVEC 

CONGÉLATEUR 
INFÉRIEUR

SURFACE DE TRAVAIL BASSE

Figure 3 : Cuisine laboratoire
Diagramme : Ron Wickman, architecte
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Figure 4 : Cuisine en forme de « L » avec îlot
Diagramme : Ron Wickman, architecte
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Comptoirs 
Les comptoirs sont généralement installés à 915 mm (36 po) 
de hauteur, mais un comptoir à 865 mm (34 po) de hauteur 
est plus commode pour les enfants, les personnes de petite 
taille et les utilisateurs d’un fauteuil roulant. Si la personne en 
fauteuil roulant est un enfant ou une personne de petite taille, 
elle pourrait apprécier un comptoir ou une aire de travail 
installé à 735 mm (29 po) de hauteur (voir la figure 5).

Lors de l’installation d’un comptoir à une hauteur fonctionnelle, 
il est important de lui donner une épaisseur minimale. C’est ce 
qui optimise la capacité d’obtenir un comptoir assez bas pour 
que les personnes en fauteuil roulant puissent atteindre le fond 
de l’évier. La hauteur doit également être suffisante pour leur 
permettre de se glisser les genoux sous le comptoir. Une barre 
d’appui devant le comptoir peut aider les personnes qui ont 
des problèmes d’équilibre à se tenir debout à l’évier (voir la 
figure 6).

Une surface de travail dégagée à côté de tous les appareils 
principaux doit être aménagée pour permettre à la personne de 
déposer la nourriture ou les plats qu’elle sort du réfrigérateur, du 
four ou d’une armoire.

Pour répondre aux besoins d’une personne assise, au moins 
une des surfaces de travail doit avoir une mesure minimale de 
785 mm (31 po) de largeur sur 610 mm (24 po) de profondeur 
et être placée à une hauteur se situant entre 735 et 865 mm 
(29 et 34 po), avec une aire dégagée minimale de 760 x 1 220 mm 
(30 x 48 po) sur le devant (voir la figure 7).

Les personnes qui ont une vision réduite ou atteintes de 
démence doivent éviter les surfaces de comptoirs dont le motif 
est trop chargé. Certaines personnes choisissent une bordure 
de couleur contrastante pour leur comptoir afin de mieux 
percevoir le rebord.

Un dosseret de couleur contrastante peut également permettre 
aux personnes qui ont une vision réduite de mieux déterminer 
l’étendue et la configuration des comptoirs.

Un comptoir à rive arrondie accroît la sécurité en éliminant le 
danger que représentent les angles aigus.

Figure 5 : Armoires supérieures et inférieures réglables pour plus de 
flexibilité Diagramme : Ron Wickman, architecte
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Diagramme : Ron Wickman, architecte
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Figure 7 : Surface de travail à hauteur réduite
Photo : Ron Wickman
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Armoires, tiroirs et garde-manger
Le rangement des objets semblables dans une même armoire 
où ils sont faciles à trouver est important tout particulièrement 
pour les personnes à mobilité réduite ou ayant une 
déficience visuelle.

Un grand garde-manger muni de portes pivotantes ou de 
grands tiroirs permet de ranger les aliments et les condiments  
de façon à ce qu’ils soient faciles à atteindre à différentes 
hauteurs (voir la figure 8).

Le bord inférieur des armoires supérieures devrait se trouver  
à 405 mm (16 po) au-dessus du comptoir, plutôt qu’à la 
hauteur habituelle de 455 mm (18 po), afin de permettre  
à une personne assise d’atteindre la tablette du bas. Les 
armoires ne doivent pas être installées à moins de 405 mm 
(16 po) au-dessus du comptoir pour ne pas réduire l’espace  
de rangement des appareils sur le comptoir.

Il existe des ensembles d’armoires supérieures pouvant être 
montées ou descendues par voie électrique. De plus, des 
étagères et des bacs peuvent être installés dans les armoires 
existantes et peuvent être complètement tirés et abaissés,  
ce qui facilite l’utilisation des armoires supérieures pour tous 
(voir la figure 9).

L’installation dans les armoires inférieures de tiroirs pouvant 
être complètement tirés est une excellente solution qui permet 
de voir et d’accéder au contenu facilement (voir la figure 10).

Une autre stratégie de rangement accessible consiste à 
utiliser une série de petits et de gros tiroirs plutôt que des 
armoires. Les armoires et les tiroirs doivent être dotés de 

Figure 8 : Garde-manger avec portes pivotantes et tablettes mobiles
Photo : Ron Wickman

Figure 9 : Armoires supérieures dotées d’étagères pouvant être abaissées 
et tirées pour donner accès à leur contenu aux personnes à capacité 
d’atteinte réduite
Photo : Ron Wickman

Figure 10 : Armoires inférieures avec tiroirs facilitant l’accès à leur contenu
Photo : Ron Wickman



RÉNOVER POUR ACCROÎTRE L’ACCESSIBILITÉ Cuisines

5

poignées en « D » pour en faciliter l’utilisation par les personnes 
ayant une agilité ou une mobilité réduite. Ces poignées doivent 
également être de couleur contrastante afin de les rendre plus 
visibles pour les personnes ayant une vision limitée.

Des tiroirs et des armoires actionnés d’un simple toucher sont 
accessibles à tous, y compris aux personnes à dextérité manuelle 
limitée. Parmi les autres éléments utiles se trouvent les tiroirs à 
ouverture complète, les dispositifs de fermeture en douceur, les 
amortisseurs de chocs pour porte, les butoirs de porte et les 
commandes par boutons poussoirs.

L’utilisation d’une couleur contrastante pour l’intérieur des 
tiroirs et des armoires peut aussi en améliorer la visibilité 
pour les personnes ayant une vision limitée. L’étiquetage des 
tiroirs pour indiquer leur contenu aide également les personnes 
atteintes de démence.

Un tiroir ou une tablette coulissante sous un four mural ou un 
four à micro-ondes muni d’une porte à ouverture latérale peut 
servir de surface résistant à la chaleur. La porte à ouverture 
latérale en facilite l’accès à une personne en fauteuil roulant. Ce 
type de tiroir et de tablette réduit la nécessité de transporter 
des casseroles chaudes, en plus d’offrir un endroit où faire 
refroidir des aliments chauds avant de les déplacer. Il offre 
également une surface de travail supplémentaire dans les 
petites cuisines (voir la figure 11).

Un garde-manger dont les portes s’ouvrent complètement, à 
l’aide de charnières à 180° ou contre-coudées, permet à tous 
les membres de la famille de voir et d’atteindre facilement le 
contenu des étagères. De plus, un éclairage intérieur ajoute à 
la visibilité lorsqu’une personne cherche quelque chose dans 
le garde-manger ou une armoire.

Figure 11 : Tablette escamotable placée sous le four pouvant servir à 
placer des ustensiles ou des aliments à mettre au four
Photo : Ron Wickman Architect
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Éviers et aires de nettoyage
Lorsqu’un évier sera utilisé à partir d’une position assise, on 
recommande la pose d’un évier peu profond dont la tuyauterie 
est décalée vers l’arrière. Cela donnera un espace suffisant pour 
les genoux en plus de garder les tuyaux à l’écart, éliminant ainsi 
le risque de brûlure sur les jambes (voir la figure 12). Les 
tuyaux peuvent aussi être isolés plutôt que décalés.

Un évier accessible doit offrir un espace de dégagement pour les 
genoux de 760 mm (30 po) de hauteur, de 785 mm (31 po) de 
largeur et de 610 mm (24 po) de profondeur pour permettre à 
une personne en fauteuil roulant d’accéder à l’évier.

La plomberie doit être suffisamment flexible pour pouvoir 
s’adapter aux hauteurs réglables de l’évier.

Les robinets à levier unique munis d’une douchette escamotable 
sont généralement les modèles les plus faciles à utiliser. Il devrait 
également être facile de régler la température de l’eau, le débit et 
l’orientation des jets d’eau. Les robinets situés à côté de l’évier, 
qui sont plus faciles à atteindre, sont recommandés, tout comme 
la production instantanée d’eau chaude.

Un robinet à levier unique (mitigeur) ou à détecteur de 
mouvement offre le plus de commodité. Cependant, 

l’installation de deux leviers de commande distincts pour l’eau 
chaude et l’eau froide évite la confusion pour les personnes 
vivant avec la démence. Un robinet à levier et un tuyau 
d’arrosage rétractable sont pratiques pour tout le monde, 
surtout si un distributeur de savon est intégré à l’ensemble.  
Un tel concept fournit souplesse et facilité d’utilisation à tous  
les membres de la famille.

Interrupteurs et commandes
Les interrupteurs et les commandes devraient tous être simples 
à utiliser. De plus, les interrupteurs et les prises de courant 
doivent être placés à un endroit stratégique, à portée de la main 
d’une personne assise, en tenant compte des surfaces de travail  
à hauteur réglable. Les interrupteurs et prises de courant situés 
sous le comptoir facilitent l’activation de l’éclairage et de la 
ventilation de la table de cuisson. Une prise de courant située  
à ce niveau permet de brancher une bouilloire ou un grille-pain 
(voir la figure 13). Cependant, on doit les placer hors de la 
portée des enfants. Par mesure de précaution supplémentaire, 
un interrupteur prioritaire pourrait être installé.

Les autres commandes et interrupteurs doivent se trouver  
à une hauteur maximale de 1 220 mm (48 po) du sol. Les 
commandes et les interrupteurs peuvent également être de 
couleur contrastante afin de les rendre plus visibles pour les 
personnes dont la vision est limitée.

Figure 12 : Cuisine accessible avec espace libre sous l’évier et 
protection des tuyaux afin de prévenir les brûlures aux jambes
Photo : Ron Wickman Architect

Figure 13 : Prise de courant sous le comptoir
Photo : Ron Wickman Architect



RÉNOVER POUR ACCROÎTRE L’ACCESSIBILITÉ Cuisines

Adaptabilité
Souvent, la cuisine est utilisée à la fois par des personnes qui 
marchent et d’autres qui se déplacent en fauteuil roulant. C’est 
pourquoi il est très difficile de trouver une hauteur de comptoir 
qui convient à tous les utilisateurs. Une cuisine polyvalente doit 
permettre de régler la hauteur de l’évier, des surfaces de cuisson 
et de travail, ainsi que des armoires supérieures. Grâce à des 
solutions technologiques rudimentaires ou perfectionnées, il est 
possible d’installer des comptoirs et des armoires à hauteur 
réglable. C’est habituellement le coût qui détermine le concept 
privilégié. La solution de technologie rudimentaire la plus 
rentable consiste à intégrer dans la structure de soutien une 
série de points d’ancrage qui permettront de retirer et de 
repositionner manuellement les comptoirs et les armoires pour 
les rendre plus accessibles (voir la figure 14). Si l’on a recours à 
cette stratégie, il faut porter une attention particulière à la 
finition des surfaces exposées lorsque les comptoirs sont 
abaissés. Les éviers et la tuyauterie doivent également être placés 
à un endroit stratégique afin de laisser suffisamment d’espace 
pour les jambes lorsque le comptoir et l’évier sont abaissés.

Il est aussi recommandé de se munir d’une armoire de plancher 
sur roulettes dont le dessus présente une finition soignée. Ce 
type d’armoire peut être déplacé de façon à dégager le dessous 
du comptoir et peut même servir de petite table ailleurs. Les 
personnes en fauteuil roulant trouveront cette armoire utile 
pour déplacer avec eux des objets vers un autre endroit, un peu 
comme un déambulateur muni d’un panier (voir la figure 15).

Figure 14 : Comptoirs de cuisine réglables en hauteur
Photo : Ron Wickman Architect

Figure 15 : Cuisine accessible avec armoire sur roulettes
Photo : Ron Wickman Architect
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