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Description

Cette trousse de premiers secours pour la restauration et
l’agroalimentaire est conçue pour équiper les cuisines professionnelles, les
restaurants, les cafés et les autres établissements manipulant ou préparant
des denrées alimentaires. Sa composition est dimensionnée pour une équipe
de huit personnes.
Elle comprend trois formats de pansements détectables bleus, un sparadrap
bleu, des compresses stériles et des sutures adhésives. Ces produits
permettent de regrouper dans une même valise plusieurs solutions destinées
aux petites coupures et aux blessures courantes rencontrées en cuisine.
Deux sacs de froid instantané, deux pansements compressifs, deux
pansements en tulle gras et un gel en spray pour brûlures de 50 ml
complètent le matériel de soins. La composition comprend également du
sérum physiologique, des doigtiers en latex et un antiseptique à la
chlorhexidine.
La valise rouge en polypropylène mesure 32 × 28 × 11,9 cm. Elle rassemble
également des bandes, une écharpe triangulaire, des gants, une couverture
de survie et du petit matériel dans un coffret rigide muni d’une poignée.

Caractéristiques techniques

Référence 10067
Nombre de personnes 8 personnes
Dimensions 32 × 28 × 11,9 cm
Matériaux Polypropylène
Couleur Rouge
Secteur d’activité Restauration et agroalimentaire

Composition

Petits soins

20 pansements détectables bleus de 72 × 19 mm, 20 pansements
détectables papillon, 20 pansements détectables de 7 × 5 cm, 1
sparadrap bleu de 2 cm × 5 m, 5 compresses stériles de 20 × 20
cm, 5 compresses stériles de 30 × 30 cm, 20 sutures adhésives, 2
sacs de froid instantané, 2 pansements compressifs, 2 pansements
en tulle gras, 1 gel en spray pour brûlures de 50 ml, 5 dosettes de
sérum physiologique, 10 doigtiers en latex roulé et 1 antiseptique
à la chlorhexidine en vaporisateur de 100 ml.
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Aide au maintien

1 bande de crêpe de 4 m × 7 cm, 2 bandes de gaze de 3 m × 5
cm, 2 bandes de gaze de 3 m × 7 cm, 1 bande cohésive bleue et 1
écharpe triangulaire.

Protection

3 paires de gants et 1 couverture de survie.

Petit matériel

1 paire de ciseaux, 1 pince à échardes et 12 épingles de sûreté.

Aide aux premiers secours

1 manuel de premiers secours.

Trousse de secours restauration pour 8 personnes : des soins adaptés aux
métiers de bouche

Cette trousse de secours restauration et agroalimentaire pour 8 personnes réunit des pansements détectables bleus,
des soins pour brûlures et du matériel de maintien dans une valise rigide adaptée aux cuisines professionnelles.

Pour 8 personnes
Pansements détectables bleus
Gel pour brûlures inclus
Froid instantané inclus
Valise rigide transportable

Une valise de soins pensée pour les cuisines et les métiers de bouche

Une trousse de secours pour cuisine professionnelle doit tenir compte des incidents couramment rencontrés lors de la
préparation et de la manipulation des aliments. Ce modèle pour huit personnes associe des pansements détectables bleus,
des compresses stériles, du matériel pour brûlures, des produits de maintien et des équipements de protection. Pour
comparer la trousse complète avec la composition de réassort et les autres modèles proposés, consultez nos équipements de
premiers secours pour la restauration et l’agroalimentaire.

Les pansements bleus détectables, le sparadrap bleu et la bande cohésive bleue différencient cette composition des

https://www.tamo.fr/trousses-de-secours/les-trousses-de-secours-par-metiers/trousse-restauration-agroalimentaire
https://www.tamo.fr/trousses-de-secours/les-trousses-de-secours-par-metiers/trousse-restauration-agroalimentaire
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trousses généralistes. Les deux sacs de froid, les pansements compressifs et le gel pour brûlures complètent le matériel
destiné aux incidents susceptibles de survenir en cuisine. Retrouvez également nos trousses adaptées aux différents métiers
et environnements professionnels.
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