Hospitality: Kitchen Safety, Housekeeping
Strains and Guest Risks Meeting Kit -
French

QUELS SONT LES ENJEUX?

Les hotels, restaurants et établissements d’hospitalité fonctionnent a un rythme
rapide, avec un service constant et beaucoup de mouvement. En coulisses, les cuisines
chaudes, les planchers glissants, les outils tranchants, les chariots lourds et les
taches répétitives d’entretien ménager exposent quotidiennement les travailleurs a
des brllures, des coupures, des entorses et des chutes. En méme temps, les espaces
destinés aux clients doivent rester sécuritaires et exempts de dangers, car une seule
négligence peut blesser un client et nuire a l’entreprise.

QUELS SONT LES DANGERS?

Les environnements d’hospitalité évoluent rapidement. Les cuisines sont chaudes et
bondées, les équipes d’entretien ménager travaillent sous pression et les zones pour
les clients doivent rester ouvertes et sécuritaires en tout temps. Lorsque la
rapidité et le service prennent le dessus sur la vigilance, les blessures surviennent
rapidement.

Chaleur, Lames et Planchers Glissants

Les cuisines commerciales combinent des températures élevées, des couteaux
tranchants, des surfaces mouillées et des espaces de travail restreints. Les brilures
causées par les fours ou 1'huile chaude, les coupures profondes lors de la
préparation rapide, les incendies de graisse et les glissades sur des planchers
graisseux sont des risques constants. Ajoutez des casseroles lourdes, du verre brisé
et des équipements sous pression, et la marge d’erreur devient encore plus petite.

La Charge Physique en Coulisses

Les roles d’entretien ménager et de service impliquent de soulever des matelas,
pousser des chariots chargés, se pencher, s’agenouiller et travailler dans des
postures inconfortables. Avec le temps, cela peut entrainer des blessures au dos, des
tensions aux épaules, des douleurs aux genoux, des blessures dues aux mouvements
répétitifs et des erreurs liées a la fatigue.

Zones pour les Clients : La ou la Sécurité Rencontre la Responsabilité

Les déversements, tapis desserrés, éclairage faible, cordons non sécurisés, espaces
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surpeuplés ou produits chimiques de nettoyage mal rangés peuvent causer des blessures
soudaines aux clients et au personnel.

COMMENT SE PROTEGER

Dans 1’'hospitalité, vous protégez deux groupes en méme temps : votre équipe et vos
clients. L'objectif n’est pas seulement d’éviter les blessures, mais de contréler les
risques tout en maintenant un service fluide et professionnel. La sécurité doit
suivre le rythme du travail.

Gardez le Contrdéle en Cuisine

Les cuisines exigent de la rapidité, mais des mouvements contr6lés préviennent la
plupart des blessures.

Annoncez « derrieére » ou « chaud » lorsque vous vous déplacez dans des espaces

restreints

e Nettoyez les déversements immédiatement et dégraissez les planchers
régulierement

e Gardez les poignées des casseroles tournées vers l’'intérieur

e Utilisez des gants appropriés pour la chaleur et la protection contre les
coupures

e Rangez les couteaux de facon sécuritaire, jamais en vrac dans les éviers

Sachez ou se trouvent les extincteurs et ne laissez jamais un équipement de cuisson
sans surveillance.

Protégez votre Corps en Entretien Ménager

La répétition est le véritable danger. Soulevez les matelas avec soutien, poussez les
chariots plutét que de les tirer et évitez de vous tordre lorsque vous transportez
des charges. Ajustez votre posture, alternez les taches lorsque possible et prenez de
courtes pauses d’étirement entre les chambres. Les premieres douleurs sont un

A

avertissement, pas quelque chose a ignorer.
Rendez les Zones pour les Clients Activement Sécuritaires

Les clients ne remarquent pas les dangers de la méme maniére que le personnel.
Inspectez les halls, couloirs, salles a manger et salles de bain comme si vous les
voyiez pour la premiére fois.

e Placez des panneaux « plancher mouillé » bien visibles pendant le nettoyage
e Sécurisez les tapis, cordons et paillassons desserrés

Gardez les sorties et escaliers dégagés

Entreposez les produits chimiques hors de portée du public

Surveillez 1'éclairage dans les allées et les stationnements

Lorsque la Pression du Service Augmente

Le manque de personnel, les heures de pointe ou les événements achalandés augmentent
rapidement les risques. Ralentissez vos mouvements, pas votre vigilance. Des actions
contrélées préviennent les brllures, les entorses, les chutes et les blessures chez
les clients.

MOT DE LA FIN

Dans 1'hospitalité, la sécurité fait partie du service. Lorsque vous restez vigilant,
contrélez votre rythme et protégez a la fois votre équipe et vos clients, vous évitez
les blessures qui perturbent les opérations et nuisent a la confiance. Un quart de
travail réussi ne se mesure pas seulement par la qualité du service, mais aussi par
le fait que tout le monde rentre chez soi en sécurité a la fin de la journée.






