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1. BUT 
Standardiser le processus d’entretien du trancheur électrique dans le but :

1. d’assurer la sécurité du personnel lors d’interventions où des pièces d’équipements fonctionnant avec des énergies connues peuvent causer des blessures au personnel ou bien une aggravation de la situation. Il est important de cadenasser en position FERMÉE tout équipement ou source d’énergie dans la zone d’intervention.

ASSURER LA SÉCURITÉ DES PERSONNES PAR LE CADENASSAGE EST LA RESPONSABILITÉ DE TOUS.
2. Assurer un nettoyage conforme au règles d’hygiène et salubrité

3. Assurer la santé et la sécurité des personnes par le respect des consignes SIMDUT
2. PROCÉDURE

Vous assurer d’avoir en main :

1. Chaudière remplie de solution D2 (voir la fiche signalétique SIMDUT à la fin de la procédure)
2. Vaporisateur D4 (voir la fiche signalétique SIMDUT à la fin de la procédure)
3. Gants de protection en kevlar
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Méthode

1. Dans le panneau de cadenassage, prendre le cadenas, le dispositif rouge de cadenassage, la clé et signer le registre de cadenassage

2. Mettre l’appareil hors tension ET débrancher le fil d’alimentation électrique.

3. Utiliser le dispositif de cadenassage rouge, y insérer la fiche électrique et verrouiller avec le cadenas. Garder la clé en sa possession.

4. Confirmer la neutralisation des sources d’énergie par un essai de démarrage
5. Ajuster le contrôle de largeur de coupe à 0 (zéro).
6. S’assurer en faisant l’essai de l’appareil que toute énergie résiduelle est bien dissipée.
7. Démonter les pièces mobiles (Garde de lame avant, garde de lame arrière, le plateau de transport des aliments, voir schéma en annexe) en prenant bien soin de respecter la lame de l’appareil.

8. Laver les pièces mobiles
i. Solution de D2 pour le nettoyage
9. L’appareil et la lame doivent être nettoyés à l’aide d’un linge épais, imbibé de produits de nettoyage.  Porter un gant de protection de kevlar afin de protéger les mains.
10. Assainir  en vaporisant de la solution D4 sur les pièces mobiles et la lame.  Laisser sécher à l’air libre
11. Remonter les pièces mobiles.

12. Vérifier que tous les gardes sont bien en place.

13. Déverrouiller le cadenas et rebrancher le fil d’alimentation électrique.

14. Tester le fonctionnement de l’appareil avant de le laisser prêt pour une utilisation future.
15. Replacer le cadenas et le dispositif de cadenassage dans le panneau de cadenassage.

16. Signer le registre
Rappel

1. Ne jamais utiliser le trancheur pour couper des aliments “glissants”, trop petits ou non uniformes

2. Toujours utiliser correctement le garde pour trancher des aliments

3. Garder la lame bien aiguisée

4. Ne jamais utiliser le trancheur si tous ses gardes ne sont pas correctement en place

5. Ne jamais nettoyer une lame en mouvement
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D4
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Plateau de transport des aliments









































Garde de lame arrière





Garde de lame avant
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