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QUELS SONT LES ENJEUX?

Dans la transformation des aliments, la pression pour maintenir la production peut
cacher de vrais risques pour les travailleurs et pour les aliments. De petites
erreurs d'hygiene peuvent contaminer des lots entiers, des équipements non protégés
ou tres rapides peuvent causer des blessures instantanées, et des taches répétitives
effectuées pendant des heures peuvent entrainer des douleurs chroniques et des
tensions. Lorsque la vitesse, la propreté et les exigences physiques se rencontrent,
ce qui semble routinier peut rapidement affecter la santé des travailleurs, la
sécurité des aliments et 1’ensemble de 1’opération.

Quels Sont Les Dangers?

Les environnements de transformation des aliments cumulent plusieurs risques en méme
temps, ce qui signifie que les problemes peuvent s’aggraver rapidement. Les
défaillances d’hygiene, les équipements en mouvement et les efforts physiques se
produisent souvent simultanément, laissant peu de marge pour réagir lorsque quelque
chose tourne mal.

Pourquoi ces Risques sont Faciles a Manquer

Les planchers mouillés, les températures froides, le bruit et le rythme rapide de la
production peuvent distraire les travailleurs des dangers. En méme temps, des
objectifs de production stricts peuvent encourager la précipitation ou les raccourcis
qui augmentent les risques de blessure ou de contamination.

Dangers Courants dans la Transformation des Aliments

e Contamination causée par une mauvaise hygiéne des mains, un nettoyage inadéquat
ou un contact croisé

e Coupures, blessures coincé-entre ou amputations causées par l’équipement de
transformation

e Glissades et chutes sur des planchers mouillés ou graisseux

e Mouvements répétitifs, postures inconfortables et efforts physiques menant a des
tensions musculaires

e Fatigue causée par de longues heures debout, des environnements froids ou des
lignes de production rapides
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Quand le Risque Augmente

Le risque augmente pendant le nettoyage et la sanitation, lors des changements
d’équipement, pendant les périodes de production élevée, en cas de manque de
personnel ou lorsque les travailleurs sont pressés, fatigués ou peu familiers avec la
tache.

COMMENT SE PROTEGER

Le travail en transformation des aliments est exigeant parce que l’hygiéne, la
sécurité des équipements et les contraintes physiques sont présentes en méme temps.
Se protéger signifie ralentir juste assez pour faire les choses correctement, chaque
fois, méme lorsque la pression de production est élevée.

Protéger 1’'Hygiene sans Prendre de Raccourcis

Des mains, des outils et des surfaces propres protegent a la fois les travailleurs et
le produit. Suivez les procédures de lavage des mains et de sanitation exactement
comme exigé, changez de gants lorsque nécessaire et évitez le contact croisé entre
les produits crus et les produits finis. Si quelque chose n’est pas propre ou semble
précipité, arrétez-vous et corrigez-le avant de continuer.

Respecter 1’Equipement et Les Piéces en Mouvement

Les machines de transformation fonctionnent rapidement et ne pardonnent pas les
erreurs. Gardez les protecteurs en place, ne mettez jamais les mains dans un
équipement en mouvement et suivez les procédures de cadenassage et d’'étiquetage lors
du nettoyage, du déblocage ou de 1'entretien. Utilisez les outils concus pour la
tache plutdét que vos mains ou des solutions improvisées.

Réduire les Contraintes Ergonomiques Avant qu’elles s’Accumulent

Ajustez les postes de travail pour garder les taches a hauteur de taille lorsque
possible

Alternez les taches pour réduire les mouvements répétitifs et la surutilisation
Utilisez des aides mécaniques ou des levages en équipe pour les charges lourdes
ou encombrantes

Prenez de courtes pauses d’étirement pour détendre les muscles et corriger la
posture

Rester Vigilant Dans les Environnements Humides et Froids

Les planchers mouillés, la condensation et les températures froides augmentent les
risques de glissade et la raideur musculaire. Portez des chaussures antidérapantes,
déplacez-vous prudemment et prenez plus de temps lorsque les surfaces sont glissantes
ou que la visibilité est réduite.

Gérer le Rythme et la Fatigue

Les vitesses élevées des lignes et les longues heures fatiguent le corps. Portez
attention aux premiers signes de tension comme 1’'engourdissement, les picotements ou
les douleurs, et signalez-les rapidement.

La fatigue affecte le jugement, la force de préhension et le temps de réaction, ce
qui augmente les risques de blessure et de contamination.

Que Faire si Quelque Chose Semble Dangereux



Si vous remarquez un risque de contamination, un protecteur manquant, une contrainte
excessive ou des conditions dangereuses, arrétez le travail et signalez-le. Dans la

transformation des aliments, corriger les petits problémes rapidement protege votre

santé, vos collegues et les aliments qui quittent 1’installation.

MOT DE LA FIN

Dans la transformation des aliments, faire vite n’est jamais plus important que faire
les choses correctement. Lorsque vous arrétez un travail dangereux, suivez les regles
d’hygiéne et d’équipement et écoutez votre corps, vous protégez vous-méme, vos
collegues et les aliments qui quittent 1’installation.




