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Description

Cette trousse de secours restauration et cuisine est pensée pour les
professionnels de la restauration, de l’agroalimentaire, des laboratoires de
cuisine, des boulangeries, des boucheries et des cuisines de restaurants. Elle
permet de garder à disposition un matériel adapté aux coupures, brûlures et
blessures légères fréquentes dans ces environnements.
La trousse rouge associe résistance, légèreté et poignée de transport. Son
format de 32 cm x 28 cm x 11,9 cm permet de la ranger facilement dans une
cuisine, un laboratoire ou un espace de préparation, tout en conservant les
produits regroupés dans un contenant pratique.
Trois configurations sont disponibles selon votre besoin. La trousse pleine
constitue une solution prête à l’emploi. La trousse vide permet de composer
votre propre équipement. La composition seule facilite le renouvellement du
contenu d’une trousse déjà disponible.
La version pleine rassemble notamment des pansements détectables, du
sparadrap bleu, des bandes de crêpe et de gaze, une bande cohésive bleue,
du gel brûlure, des gants, des compresses, une couverture de survie et un
manuel de premiers secours.

Bien choisir votre configuration

Sélectionnez l’option la plus adaptée selon que vous souhaitez
équiper immédiatement une cuisine professionnelle, organiser votre
propre contenu ou renouveler uniquement les produits d’une trousse
existante.

Trousse restauration et cuisine pleine

À privilégier pour disposer directement d’un équipement prêt à
l’emploi. Cette configuration réunit les produits utiles pour les
coupures, brûlures, petits soins et premières actions dans les
environnements de restauration et d’agroalimentaire.

Trousse restauration et cuisine vide

Adaptée aux professionnels qui souhaitent sélectionner eux-
mêmes leur matériel. La trousse rouge résistante, légère et
équipée d’une poignée permet d’organiser une composition
ajustée aux besoins réels d’une cuisine ou d’un laboratoire.

Composition restauration et cuisine seule

À sélectionner pour recharger une trousse existante sans
remplacer le contenant. Cette configuration permet de renouveler
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les produits de premiers soins après utilisation ou contrôle du
contenu.

Trousse de secours restauration et cuisine : choisissez votre configuration
Trousse de secours restauration et cuisine conçue pour répondre aux premiers soins courants dans les métiers de la
restauration, de l’agroalimentaire et des cuisines professionnelles. Choisissez une trousse pleine prête à l’emploi, une trousse
vide à composer selon vos besoins ou une composition seule pour renouveler un équipement existant.

Spéciale restauration
Usage agroalimentaire
Trousse résistante
Poignée de transport
Trois configurations

Une trousse de secours adaptée aux cuisines professionnelles

La trousse de secours restauration et cuisine permet de garder à portée de main les produits utiles pour les premiers
soins dans les environnements de préparation alimentaire. Elle répond aux besoins des boulangeries, boucheries, restaurants,
cuisines collectives et petites structures agroalimentaires exposées aux coupures, brûlures et blessures légères. Pour
comparer d’autres équipements adaptés aux environnements professionnels ciblés, découvrez nos trousses de secours
professionnelles.

Grâce aux trois configurations disponibles, vous pouvez choisir une trousse pleine prête à l’emploi, une trousse vide à
organiser selon les risques de votre activité ou une composition seule pour renouveler votre équipement existant. Vous
pouvez également parcourir nos solutions de secours et armoires adaptées aux entreprises afin d’identifier le format le plus
cohérent avec votre environnement de travail.
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