Santé et Sécurité au Travail - SECU 03

INITIATION A L'AFFUTAGE ET L'AFFILAGE DES COUTEAUX

Letravailau couteau estau coeur des métiersde laviande. Il reste 'outil le plus utilisé. Avoir et garder un couteau quicoupe
nécessiteun savoir-faire important. Un bon afftage du couteau, c'est une maitrise du geste, des douleurs articulaires
évitées, ainsi qu'une productivité améliorée.

Objectifs et compétences visées :

Maitriser I'affGtage et affilage d'un couteau

Définir le matériel, la formation du personnel, I'organisation du travail, nécessaires a la maitrise du
pouvoir de coupeSavoir afflter et affiler ses couteaux de maniére efficace et répétitive

Tenir compte dans son travail quotidien des facteurs de risques et d’accidents dus aux couteaux

Contenu

Maitriser le pouvoir de coupe
- La démarche du couteau qui coupe en entreprise :
Principe ; méthode
- Les enjeux:
o Assurer la sécurité du personnel
o Améliorer la qualité des produits
o Augmenter les rendements matiere

Aspects sécurité et hygiene : protection du salarié,
protection du fil, hygiene du matériel

9 Prérequis Modalités de suivi de I'exécution du programme et appréciation du
. . . résultat
‘ Cette formation ne nécessite pas de . s
rérequis Feuille d'émargement
P d Evaluation théorique et pratique
Evaluation de la formation par les stagiaires (questionnaire)
9%% Personnes concernées g:— Intervenant
Industriels, Artisans charcutiers ali Cécile BOURREL : Intervient dans les domaines de I'Hygiéne
salaisonniers, Opérateurs, Alimentaire, Santé et Sécurité au Travail et en Technologies de
Transformateurs a la ferme transformation des produits carnés

Techniciens PYRAGENA

@5}‘?} Méthode pédagogique Validation

Formateur reconnu par la CARSAT et la MSA dans le cadre de la «
Démarche du couteau qui coupe »

Evaluation du stagiaire par le
formateur

- Remise d'un dossier pédagogique, contenant les documents Questionnaire
essentiels et reprenant les principales regles Certificat de réalisation
Durée

1jour avec possibilité de dédoubler la session en demi-journées
Inter/ Intra entreprise
Nombre maximum de stagiaire par groupe : 10

«» PYRAGENA

Pyrénées Adour Génie Alimentaire
59 Route de Samadet — 64 410 ARZACQ ARRAZIGUET
Tel : 0559 04 49 35 - SIRET : 412 914 442 000 22 - NDA : 72640170464



