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Se briler
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QuI s’est déja brule ou ebouillante
dans le cadre de son activité
professionnelle ou de ses loisirs ?




Eviter les brilures

... & ’abattoir
avec I'echaudoir

Inspection quotidienne de sécurité
— Cables électriques, connecteurs, raccordements en bon état
— Dispositifs de fixation fonctionnels

Pendant la production

— Porter un EPI (bottes et tablier vernis descendant jusgu’aux bottes)
— Machine sur une surface stable, protegee contre le roulement

— Debrancher la machine pour le nettoyage, retirer la fiche
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Eviter les brilures

... a Pabattoir
avec le bruleur de poills

Inspection quotidienne de sécurité

AW ‘ | — Le detendeur et |la protection contre les fuites de gaz et |la rupture
I \ bl - de tuyau sont disponibles et fonctionnels
| B — Tuyaux de gaz et raccordements hon endommageés
..-L « | — Lapparell commute en reglage minimum lors du retrait

Pendant la production

— Toujours placer le brdleur de poils dans le support correspondant
Ve apres utilisation, couper lalimentation de gaz a la source

— Ne pas placer les eéquipements de gaz pres d’ouvertures de cave,
sorties, egouts

— Pas de conservation dans des pieces humides en dehors de lutilisation
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Eviter les brilures
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... & ’abattoir
au fumoir

Pendant le fonctionnement

Ne pas entrer dans l'installation
Jamais de personne ni d'objets dans l'installation

Ne pas activer le commutateur fin de course du genérateur de fumeée
lorsque la porte est ouverte.

Ne pas acceder aux mecanismes de frottement du generateur
de fumeée par friction

Lors du nettoyage

Porter un EPI (combinaison de protection, lunettes de protection, gants
de protection)

Ne pas ouvrir la porte du géenérateur de fumeée ou de linstallation
Separer le fumoir du secteur et le proteger contre le reenclenchement.

En cas d’utilisation d’un détergent alcalin, pas de réesidus d’aluminium
(batons de fumaison, etc.) dans les chambres (risque d’explosion)

Toujours bien laisser refroidir les cendres et les morceaux avant de les jeter



Eviter les brilures

... lors du catering

— Utiliser de la pate combustible plutot que de l'alcool a brdler

— En cas d’utilisation d’alcool : remplir le rechaud uniguement lorsgu’il a
refroidi et gu’il N’y a personne autour

— Poser le rechaud sur un support stable, ininflammable et a distance
suffisante d’objets inflammables

— Tenir une couverture anti-feu a disposition en cas d’'urgence
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Eviter les brilures

... €n utilisant des appareils électriques

— Ne pas continuer a utiliser des apparelils, cables, connecteurs et
raccordements éelectriques défectueux, les faire réparer immeédiatement
par un professionnel

— Ne pas laisser les appareils branches sans surveillance, couper le
mode velille

— Poser les cables de maniere a ce que personne ne puisse trebucher
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Eviter les brilures

... €N cuisinant avec la marmite

Inspection quotidienne de sécurité

— Couvercle blogué en position ouverte sans « aide » supplementaire
(par ex. batons de fumee)

— Seécurité d’allumage des installations au gaz efficace
— Protection du robinet de vidange en bon état et efficace
Pendant le fonctionnement

— Lors de l'utilisation des paniers avec treuils/palan : utiliser la butee avec
protection d’accrochage

— Utiliser des ustensiles pour retirer les aliments cuits de la marmite,

— Conserver les ustensiles (louches, fourchettes a viande, etc.) a proximite,
prévoir des espaces de rangement

— Placer une protection contre les eclaboussures a 'ouverture du robinet
de vidange

— Porter un EPI (bottes de sécurite, tablier enduit)
— Debarrasser I'espace de travall de la graisse et des saletés
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Eviter les brilures

... €N cuisinant avec la marmite sous pression

Inspection quotidienne de sécurité Pendant le fonctionnement

— Appareils de commande et d’affichage (manometre, — Lors de l'utilisation des paniers avec treuils/palan :
thermometre) opérationnels utiliser la butee avec protection d’accrochage

— Etanchéité en bon état et exempte de fissures — Utiliser des ustensiles pour retirer les aliments cuits de

— Eléments de fermeture (par ex. sur le couvercle et le la marmite
corps) bien fixes — Conserver les ustensiles (louches, fourchettes a viande,

— Conduite d’aération dégagée et dirigée dans un etc.) a proximite, prevoir des espaces de rangement
bain-marie pour éviter la condensation — Placer une protection contre les eclaboussures a

— Appareil protégé contre un déplacement impromptu ‘ouverture du robinet de vidange

— Soupape de sécurité mobile et dégagée — Porter un EPI (bottes de sécurite, tablier enduit)

— Toles de protection en bon état et protégeant aussi — Debarrasser I'espace de travail de la graisse et des

les espaces de travail des c6tés de la sortie de vapeur saletes
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Eviter les brilures

... avec le four a vapeur
— Utiliser le mécanisme de verrouillage a 'ouverture/fermeture:
— Saisir les elements chauds avec des gants de protection:
— Attention au « debordement » lors de l'insertion ou du retrait
d’aliments liquides:
— Adapter la hauteur d’insertion a l'aliment a cuire (sous le niveau des yeux):
— Porter un EPI (gants, lunettes de protection, etc.) lors du nettoyage:
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Et dans la pratique ?

Comment eviter les brulures dans notre
etablissement ?




Et maintenant ?

Quallez-vous pouvoir changer et ameliorer
dans votre travall ?

Que pouvons-nous changer et ameliorer
dans l'atelier ?




Mesures immediates sur le lieu de Paccident

1. Garder son calme:

2. Enlever les vétements sur les parties du corps
toucheées:

3. Se refroidir (maximum 20 minutes):

4. Envelopper les blessés dans des couvertures:

o5. Appelerle 144 :
- en cas de briulure légere chez les enfants
- en cas de briulure grave chez les adultes:

6. Ne pas donner a boire ou a manger:
7. Apres un incendie dans un batiment : ne pas laisser

seules les personnes toucheées:
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= SAFE AT WORK

@ Unfalle verhlten, Berufstatige schitzen.
Prévenir des accidents, proteger les travailleurs.
Prevenire incidenti, proteggere lavoratori.

Confédération suisse www.cfst.ch

w Schweizerische Eidgenossenschaft Financé par la CFST
Confederazione Svizzera
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https://www.safeatwork.ch/fr

