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SALAMANDRE

Description de 'équipement

La salamandre est un appareil de cuisson utilisé pour gratiner, dorer ou finir les plats en surface. Elle est équipée d’un foyer radiant
situé en partie supérieure et d’une grille ou d’une plaque de cuisson ajustable permettant de positionner les aliments & la distance
désirée de la source de chaleur.

RISQUES ASSOCIES

P Danger: chaleur, incendie

P Lésion : bralures

Equipements de protection individuelle (EPI)

P Gants résistants a la chaleur

Bien lire les consignes de securite avant d’utiliser cet equipement

AVA N T LUTILISATION

Seuls les travailleurs formés et autorisés peuvent utiliser I'’équipement;

S’assurer que la zone de travail est libre et propre (aucun objet inflammable a proximité);
Inspecter I’équipement, son cordon d’alimentation et sa fiche;

Signaler toute défectuosité a son superviseur;

Vérifier que I'équipement est bien stable et qu’il ne peut renverser;

Vérifier que la ventilation est fonctionnelle dans la cuisine;

S’assurer de connaitre les consignes en cas d’incendie et de la présence d’un extincteur a proximité;

Ne pas porter de vétements amples, pendants ou susceptibles de s’enflammer;
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Porter les EPI : gants résistants a la chaleur.
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P E N DANT LUTILISATION

Ajuster la hauteur de la grille selon la cuisson désirée;

Placer les aliments sur la grille ou le plateau en utilisant des pinces ou des ustensiles appropriés;
Utiliser les gants résistants a la chaleur pour retirer les aliments;

Ne pas laisser I'équipement fonctionner sans surveillance;
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En cas de flamme ou de fumée excessive, éteindre immédiatement I'appareil et suivre la procédure d’urgence.

AP R ES LUTILISATION ET LORS DU NETTOYAGE

Eteindre et débrancher 'équipement (voir la procédure de cadenassage, au besoin);
Laisser refroidir complétement I’équipement avant de procéder au nettoyage;

Utiliser les produits spécifiques pour le nettoyage de cet équipement;
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Consulter la fiche de données de sécurité (FDS) du produit utilisé pour connaitre les équipements de protection individuelle
requis, ainsi que les mesures de prévention a adopter;

P Effectuer le nettoyage nécessaire.

Santé et sécurité du travail
en restauration
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