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Inspection préventive
Grille de vérification du batteur-mélangeur
Consultez le manuel d’utilisation de l’appareil et respectez les indications

	BATTEUR-MÉLANGEUR
	OUI
	NON
	COMMENTAIRES

	L’établissement a un programme de sécurité des machines lors de l’utilisation et du nettoyage 
	 
	
	

	L’établissement a un programme d’entretien préventif pour cet appareil
	
	
	

	LIEUX 

	Les lieux ne sont pas encombrés de matériel ou d’équipements
	
	
	

	Le plancher est propre et non glissant
	
	
	

	INSTALLATION 

	L’appareil est à niveau, fixé solidement au sol ou sur un comptoir, immobile pendant l’utilisation
	
	
	

	Le filage électrique et l’isolation sont en bon état
	
	
	

	La fiche électrique d’origine doit être en bon état ou remplacée par une fiche conforme
	
	
	

	L’appareil est installé dans un endroit isolé de la circulation
	
	
	

	L’appareil est installé dans un endroit bien éclairé
	
	
	

	L’appareil est installé de manière à permettre l’adoption de postures sécuritaires 
	
	
	

	L’APPAREIL

	Il n’y a pas d’accès aux pièces en mouvement

	· lors de l’ajout d’ingrédients
	
	
	

	· pour enlever ou racler les ingrédients
	
	
	

	· lors du nettoyage
	
	
	

	Le garde protecteur ou les dispositifs de protection sont installés en tout temps 
	
	
	

	Le déplacement du garde protecteur provoque et maintient l’arrêt de l’appareil 
	
	
	

	La mise en place du garde protecteur permet la mise en  marche de l’appareil
	
	
	

	Le bouton d’’arrêt d’urgence 

	· est facilement accessible lors des opérations
	
	
	

	· est de couleur rouge
	
	
	

	· arrête l’appareil en 4 secondes ou moins quand il est actionné
	
	
	

	Les dispositifs de commande sont conçus, installés et entretenus de façon à éviter la mise en marche accidentelle
	
	
	

	UTILISATION, FORMATION, INFORMATION 

	Seuls les travailleurs autorisés utilisent et nettoient l’appareil
	
	
	

	Les travailleurs sont informés des risques à la sécurité lors de l’utilisation et du nettoyage
	
	
	

	Les travailleurs sont informés des méthodes de travail sécuritaires
	
	
	

	Les travailleurs sont bien supervisés 
	
	
	

	Les travailleurs portent les équipements de protection individuelle appropriés s’ils sont requis
	
	
	

	ENTRETIEN PRÉVENTIF ET RÉPARATION 

	Si nécessaire, la direction s’assure que la firme engagée pour les réparations détient et applique une procédure de cadenassage lors des travaux de réglage et de réparation
	
	
	

	Lors de l’entretien, l’appareil est arrêté et débranché
	
	
	

	Les parties mécaniques et électriques sont vérifiées régulièrement par une personne qualifiée
	
	
	

	Le fonctionnement des dispositifs de sécurité est vérifié chaque jour (ex. : garde, interrupteur)
	
	
	

	Le nettoyage de l’appareil se fait selon les directives de sécurité du fabricant
	
	
	

	Un registre d’entretien préventif est rempli sur les lieux de travail
	
	
	



Cette grille vise à établir de bonnes pratiques et à répondre aux exigences de base du Règlement en santé et en sécurité du travail. Un batteur-mélangeur (non-domestique) à cuve fixe, avec un volume de 5 à 500 litres, dans l’industrie alimentaire et les commerces de l’alimentation doivent aussi répondre aux exigences de la norme EN-454-2000.
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