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

Entretien des locaux Survol du sujet
Le « bon entretien » des locaux, c’est-à-dire garder propre et en ordre votre lieu de travail, est essentiel à 
la prévention des accidents et des blessures. Il permet d’éliminer toutes sortes de risques professionnels. 
Un entretien déficient peut être à l’origine d’accidents en masquant les dangers susceptibles d’être à 
l’origine de blessures. Dans la cuisine, cela peut être une source d’empoisonnement alimentaire ou de 
transmission de virus, par exemple l’hépatite ou de bactéries, notamment l’E. coli.

L’entretien des locaux comprend le maintien de la propreté et de l’ordre dans les zones de travail, un 
nettoyage approprié des surfaces, le dégagement des voies de circulation et des planchers, pour éviter 
les risques de glissement et de trébuchement, ainsi que l’élimination des déchets (p. ex. emballages, de 
toutes les zones de travail.

Démonstration et sujets de discussion
�� Parlez des dangers que pose un entretien déficient dans la cuisine.

�� Parlez de la façon dont les blessures peuvent survenir si la cuisine et l’équipement ne sont pas 
maintenus propres et en ordre.

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

�� Distribuez le document de cours.

�� Révisez les précautions.

�� Expliquez ce qu’il est possible de faire dans un milieu de travail pour réduire au 
minimum le risque de blessures attribuables à un mauvais entretien des locaux (p. 
ex. contenants de déchets facilement accessibles, espace de rangement pour 
tout, équipement de nettoyage disponible pour les éclaboussures).

�� 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.



*Adapté avec l’autorisation de WorkSafeBC.

ENTRETIEN DES LOCAUX  n  HOUSEKEEPING  n  IGLUMIK HALUMAPKAINIQ  n  ᓴᓗᒻᒪᖅᓴᐃᓂᖅ

�� 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 :

•	 Un jeune travailleur de cuisine a trébuché sur un cordon de rallonge qui traînait; il a fait une 
mauvaise chute et s’est fracturé la cheville.

•	 Un apprenti chef a glissé sur un plancher humide. En tombant, il a heurté un seau de graisse 
brûlante laissé là sur le plancher. Il a été hospitalisé trois jours à cause des brûlures et a dû subir 
des greffes de peau.

�� Insistez sur l’importance de déceler et de signaler toute préoccupation de sécurité touchant les 
dangers liés à l’entretien des locaux.

�� Montrez aux participants à déceler et à signaler tout problème de sécurité éventuel.

�� Encouragez les participants à POSER des questions.

�� Répondez à toute question ou préoccupation soulevée.

�� Donnez le bon exemple en travaillant en toute sécurité et en gardant votre espace de travail 
propre en tout temps.

Ressources supplémentaires :
�� Entretien des locaux  

www2.worksafebc.com/i/construction/Toolbox/pdfs/TG06-08_Housekeeping.pdf

« Il permet d’éliminer toutes sortes 
de risques professionnels. Un entretien 

déficient peut être à l’origine d’accidents 
en masquant les dangers susceptibles d’être à 

l’origine de blessures. »

https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/safety-talks-apprenticeship/6-minute-safety-talk-for-culinary-arts-housekeeping/instructor-guide?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3DHousekeeping%2520culinary%26

