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COUTEAUX ET OUTILS TRANCHANTS  n  KNIVES AND SHARPS  n  HAVIIT IPIKTUTLU 

Causeries sur la boîte à outils—
Guide de l’instructeur Cuisine

Couteaux et outils tranchants Survol du sujet
Les couteaux et autres outils à bords tranchants, par exemple les trancheuses à viande, sont 
essentiels dans les arts culinaires, mais ils sont également la cause de nombreuses blessures, 
tant mineures que graves. Pour réduire les risques de perdre du temps de travail – ou de perdre 
un doigt –, il faut suivre des procédures de travail sécuritaires et organiser l’environnement afin 
d’y travailler en toute sécurité.

Démonstration et sujets de discussion
 � Parlez des couteaux et des autres outils tranchants utilisés en cuisine.

 � Visitez la cuisine avec les participants et attirez l’attention sur les risques présents.

 � Distribuez le document de cours.

 � Utilisez ce document pour guider la discussion.

 � Parlez de la façon dont peuvent survenir les coupures et les amputations.

 � Rappelez aux participants qu’ils sont tenus de porter des gants protecteurs lorsqu’ils 
nettoient des trancheuses et des meu-leuses.

 � Expliquez ce qu’il est possible de faire dans un milieu de travail pour réduire au 
mini-mum le risque de coupures au contact d’outils tranchants (entreposage 
adéquat, bacs réservés aux outils tranchants souillés bien identifiés).

 � Parlez de l’attitude « Ce n’est pas à moi que ça va arriver! ». Rappelez aux 
participants que s’ils prennent des raccourcis ou sont imprudents, ils se 
blesseront ou un incident surviendra probablement.

 � Insistez sur l’importance de faire attention lorsqu’une tâche 
nécessite d’utiliser des outils tranchants.
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 � Faites un lien avec des situations réelles. En vous fondant sur votre expérience, parlez 
d’au moins deux cas de blessures infligées ou utilisez les exemples suivants :

•	 Le bras gauche d’un travailleur de cuisine a été entraîné dans une trancheuse à viande 
sans protection ou dispositif de sécurité. L’incident a provoqué le sectionnement de la 
totalité des nerfs, tendons et artères.

•	 Un travailleur de 16 ans nettoyait une tran-cheuse à viande lorsque son pied a glissé 
sur un morceau d’emballage plastique se trouvant sur le sol. Il est tombé sur le tranche-
viande et a eu l’ongle et le bout de l’index sectionnés.

 � Insistez sur l’importance de déceler et de signaler toute préoccupation de sécurité 
touchant des dangers éventuels.

 � Montrez aux participants à déceler et à si-gnaler tout problème de sécurité concer-nant 
les outils tranchants.

 � Encouragez les participants à POSER des questions.

 � Répondez à toute question ou préoccupa-tion soulevée.

 � Donnez le bon exemple en travaillant en tout temps en toute sécurité.

Ressources supplémentaires :
 � Kitchen tip 2: Preventing Cuts  

www2.worksafebc.com/PDFs/SafetyBulletins/StartSafe/kitchen/rc_tip2.pdf

 � Use extreme caution when using meat slicers  
www2.worksafebc.com/i/posters/pdfs/1999/ha9906.pdf

 � White Spot Health and Safety p22  
www2.worksafebc.com/tourism/Hosp_SmBiz/add_res/whitespt.pdf

« Les couteaux et autres outils à bords 
tranchants, par exemple les trancheuses à 

viande, sont essentiels dans les arts culinaires, 
mais ils sont également la cause de nombreuses 

blessures, tant mineures que graves. »

*Adapté avec l’autorisation de WorkSafeBC.

https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/safety-talks-apprenticeship/6-minute-safety-talk-for-culinary-arts-knives-and-sharps/instructor-guide?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3Dwhite%2520spot%2520heal
https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/videos/kitchen-safety-preventing-cuts-from-meat-slicers?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3Dpreventing%2520cuts%26sort%3Drelevancy%26f%3Alanguage-facet%3D%5BEnglish%5D
https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/posters/preventing-cuts?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3Dpreventing%2520cuts%26sort%3Drelevancy%26f%3Alanguage-facet%3D%5BEnglish%5D

