ae. ILE BOUCHER:

oiﬁzlﬁﬁ Fieche métier

\

K Focus sur quelques
risques particuliers
relatifs a la santé dans
le secteur de la
boucherie

N -

1.MANUTENTIONS REPETEES ET
TROUBLES MUSCULO-SQUELETTIQUES :

>>> Quels effets sur la santé ?

Les efforts physiques répétés de soulévement de charges
et les postures contraignantes sollicitent le corps dés le
début de la vie professionnelle et peuvent se traduire au fil

du temps par des troubles ostéo-articulaires : — \
> maux de dos. * Transport des
> douleurs articulaires. carcasses et

piéces de viande
Les gestes répétitifs, liés a la découpe et favorisés par le |, bécoupe

travail au froid, occasionnent des tendinites ou troubles M
musculo-squelettiques (TMS) parfois invalidants : * Mise en place
> tendinite de la coiffe des rotateurs a I’épaule. BE=]

> épicondylite (coude). :

> tendinite du poignet. LREUE
> syndrome du canal carpien.

P

Le saviez- vous ?

| >>> Comment réduire ces risques ?

% > Utiliser les aides a la manutention :
Une piéce de viande trop froide | quai de réception a hauteur ou camion avec
contraint I'opérateur a exercer | hayon, réseau aérien de manutention de

~

LRI T préférence double rail, chariots a roulettes,
source de TMS.

table élévatrice ...
> Adapter les postes de travail : plan de
e travail et billot a hauteur réglable, racks de
est précis et n'entraine pas de | stockage de hauteur et profondeur adaptées..
gestes supplémentaires. | > Organiser le travail : varier les taches,
' dégager les espaces de travail ...
oy ) > Former les opérateurs: gestes et

Il existe une corrélation entre postures, affilage régulier des couteaux,
le stress et les TMS. tutorat

MANUTENTIONS ET TMS
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2.UN COUTEAU QUI COUPE POUR EVITER LES RISQUES:

COUTEAUX

PROTECTION

>>> [L’entretien des couteaux est une activité primordiale qui nécessite

compétences et savoir-faire avec :
> un enjeu de qualité de travail.
> un enjeu de santé.

> un enjeu économique.
Mon fil est
détérioré
J'accélére mon
rythme

: Entretenir le tranchant \ | sont détériorés
/ du couteau, c’est

) diminuer les risques de
e fatigue
l plus survenue d’accidents

du travail et de

! Je commence a
stresser

—

e
Mon couteau /

coupe moins —
| Mes produits J

troubles musculo- /

— squelettiques.
J'ai moins de Il me faut plus
temps pour Schéma extrait ED 852NRs | 9€ temps pour , \

récupérer | travailler Je réalise un

= T P \ nombre de gestes
> La température d’eau idéale temps pour ~ Plus importants
affiler =

pour nettoyer un couteau est

comprise entre 40 et 45°. “
Mes gestes sont moins
> Un mauvais affilage c’est : | ' précis, je laisse plus de

+ 10% d’efforts supplémentaires. % LB
+ 20% de temps d’exécution. — ~

| Je mets Ies autres
en retard

> Des formations existent pour apprendre
a bien affater et affiler les couteaux.

Pour en savoir + : consulter « la démarche du couteau qui coupe »
accessible sur www.inrs.fr

3.LE BOUCHER S’EQUIPE POUR /S\E PROTEGER:
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Pensez aussi aux :

Chaussures
de sécurité

L=
e

4

Tenue df coiffe > Gants anti chaleur
travail > lunettes et masque de
> U\ protection pour le
W 4 \f‘; nettoyage du four

— Tablier ¢
‘ métallique l

/\ Et respectez :
£ 1N - gz
N,—%5 )| Les sécurités des
Gant h
métallique

machines

des couteaux

> Le sens de rangement

PARLEZ-EN AVEC VOTRE MEDECIN DU TRAVAIL



