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REGLES DE SECURITE EN CUISINE

Objectif : Indiquer les principaux  types de risque en cuisine et les règles à observer afin de les éviter

Indiquer pour chacune des règles suivantes le type de risque correspondant, en vous aidant des exemples suivants : Coupures - Chutes - Brûlures - Electrocution - Explosion - Incendies - Intoxications

Donner une justification pour chacune des règles énoncées.

règles
Type de risque
Justification

Avoir toujours un torchon épais

 (ou une manique) et sec accroché à la lie du tablier.


Brûlure
Pouvoir saisir un plat chaud à tout moment

Ne jamais mouiller une installation électrique.


Electrocution
L'eau est un excellent conducteur.

Ne jamais se déplacer en tenant une pointe de couteau en avant.


Coupure
Vous risquez de vous blesser en tombant ou en bousculant un camarade.

Ne jamais mettre un couteau dans une plonge rempli d'eau.


Coupure
Vous risquez de tailler les doigts en mettant les mains dans la plonge.

Maintenir les locaux toujours propres.


Chute

(Brûlure, Coupure)
Un atelier encombré peut gêner votre circulation.

Ne jamais utiliser d'extincteur à eau sur une friteuse.


Incendies
L'eau dans l'huile provoque des projections et peut étendre l'incendie à toute la cuisine.

Ne pas mettre de produits ménagers (javel) dans des récipients réservés à  la production des plats.


Intoxication


Le client ou vous même risquez de vous intoxiquer.

Ne pas jeter d'aliments dans une poêle chaude remplie d'huile.


Brûlure
Vous risquez de provoquer des projections d'huile bouillante sur vos mains.

Mettre des chaussures fermées avec des semelles antidérapantes.


Chutes
Le fait de courir sur des sols glissants est souvent à l'origine de chutes.

Débrancher tous les appareils électriques avant de procéder au nettoyage (machine à trancher le jambon, cutter...).


Electrisation

Coupure
Vous risquez de provoquer des court-circuit.

Fermer la vanne de gaz avant de quitter la cuisine.


Explosion.
Le gaz mélangé à l'air peut devenir explosif à partir d'une certaine concentration.
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