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ÉBOUILLANTAGES ET BRÛLURES  n  SCALDS AND BURNS  n  

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

Ébouillantages et brûlures Survol du sujet
Il arrive très souvent qu’on s’ébouillante ou se brûle dans une cuisine. Bien que certaines 
brûlures ne nécessitent que de premiers soins, celles au troisième degré exigeront une 
hospitalisation et même de la chirurgie esthétique. Les brûlures et les ébouillantages sont  
tous évitables.

Démonstration et sujets de discussion
 � Parlez du danger de se brûler ou de s’ébouillanter dans une cuisine, y compris au  

contact de surfaces chaudes, d’aliments ou de liquides chauds, de flammes nues et  
de l’huile chaude.

 � 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.

 � Révisez les précautions.

 � Parlez de la façon dont peuvent survenir des ébouillantages et des brûlures, et 
rappelez que les premières (attribuables à l’eau chaude) sont aussi graves que  
les blessures infligées par le feu.

 � Rappelez aux participants qu’ils doivent faire preuve de vigilance  
– ne pas être étourdis ou en-dormis – en tout temps dans une cuisine.

 � Expliquez ce qu’il est possible de faire dans l’atelier pour réduire 
au minimum le risque de s’ébouillanter ou de se brûler (plancher 
antidéra-pant, liquides chauds à la hauteur de la taille, etc.).
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*Adapté avec l’autorisation de WorkSafeBC.

 � Insistez sur la nécessité d’un bon entretien des lo-caux. Assurez-vous que tous reçoivent 
la formation nécessaire pour garder leur aire de travail propre.

 � 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 dans un restaurant était en train de déplacer une casserole d’eau 
bouillante quand un collègue l’a dis-trait. Il s’est alors tourné rapidement, ren-versant 
l’eau. Il a subi des brûlures au se-cond degré aux jambes.

•	 Un travailleur s’est étiré pour mettre un couvercle sur une casserole qui venait d’être 
sortie du four, oubliant que le cou-vercle sortait tout juste du four aussi. Il s’est brûlé à 
trois doigts et à la paume.

 � Parlez de l’attitude « Ce n’est pas à moi que ça va arriver! ». Rappelez aux participants que 
s’ils pren-nent des raccourcis ou sont imprudents, ils se bles-seront probablement.

 � Montrez aux participants à déceler et à signaler tout problème de sécurité concernant les 
brûlures ou les ébouillantages.

 � Encouragez les participants à POSER des questions.

 � Répondez à toute question ou préoccupation sou-levée.

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

Ressources supplémentaires :
 � Preventing burns and scalds   

www2.worksafebc.com/PDFs/SafetyBulletins/StartSafe/kitchen/rc_tip3.pdf

 � That’s Gotta Hurt poster/ 
www.worksafebc.com/publications/health_and_safety/posters/assets/pdf/poster_0201.pdf

« Les brûlures et les ébouillantages  
sont tous évitables. »

https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/posters/kitchen-series-thats-gotta-hurt/get-help-and-use-oven-mitts?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3Dthat%27s%2520gotta%2520hurt%26sort%3Drelevancy%26f%3Alang
https://www.worksafebc.com/en/resources/health-safety/safety-talks-apprenticeship/6-minute-safety-talk-for-culinary-arts-scalds-and-burns/instructor-guide?lang=en&origin=s&returnurl=https%3A%2F%2Fwww.worksafebc.com%2Fen%2Fsearch%23q%3Dpreventing%2520burns%2520culinary%26sort%3Drelevancy%26f%3Alanguage-facet%3D%5BEnglish%5D

