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1. GENERALITES

Etymologiquement, les pétrins sont des « coffres
dans lesquels on pétrit la pate » destinée a la fabrica-
tion du pain et par extension « les appareils mécani-
ques a l'aide desquels cette pate est pétrie ».

Ces appareils sont composés d'une cuve, pouvant
étre elle-méme animée d’'un mouvement de rotation,
dans laquelle certain nombre de bras portant des pa-
les, hélices ou fouets, sont mis en mouvement pour
pétrir les produits placés dans la cuve : farine, eau,
levain (fig. 1).

Dans l'industrie de I'alimentation (boulangerie, bis-
cuiterie, chocolaterie, confiserie, conserverie, hotelle-
rie, etc.) les pétrins sont utilisés pour mélanger de
nombreuses matiéres premieres : farines, cacao, su-
cre, matiéres oléagineuses, viandes hachées, etc., ils
peuvent porter alors les dénominations telles que :
pétrins, fraseurs, batteurs, batteurs-mélangeurs.

Toutefois, ils peuvent étre utilisés dans d'autres
industries (pharmacie par exemple) et par la suite le
terme « mélangeur» sera employé pour désigner
'ensemble de ces appareils.
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Fig. 1. — Mélangeur.

(*) Cette annexe a été publiée a la suite de la note n® 1031-85-76 (Fiche technique de sécurité

n°® 14 : Tours).



Ne sont pas prises en considération les machines
travaillant d’'une maniére continue. Les mélangeurs
tels que ceux employés dans la fabrication des pates
alimentaires et travaillant en continu sont donc
exclus de cette étude.

Il semble que les mélangeurs dont le moteur déve-
loppe une puissance inférieure 8 250 W ne pré-
sentent pas de risques mécaniques particuliers.

1.2. Description.
Caractéristiques principales.

Les pétrins se composent des organes suivants :

Le bati est généralement un ensemble de fonderie
a forme de col-de-cygne et muni d'un berceau pour
recevoir la cuve. Il peut &tre monté sur roulettes ce
qui permet de déplacer I'ensemble de la machine.

Les organes moteurs sont composés générale-
ment d'un ou deux moteurs électriques (quelquefois
hydrauliques) qui entrainent :

— les bras mélangeurs, par l'intermédiaire, soit de
poulies et courroies, soit d'un train d’engrenage
avec boite ou variateur de vitesses;

- la cuve de mélange si elle est animée d’un mouve-
ment de rotation.

La puissance des moteurs peut atteindre plusieurs
dizaines de kilowatts sur les gros mélangeurs.
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Fig. 2. - Quelques types de bras mélangeurs,
les plus couramment utilisés :
2 a) Batteur plat.
2 b) Fouet.
2 c¢) Crochet.
2 d) Bras a deux branches.

Les bras mélangeurs sont a axe vertical, hori-
zontal, ou incliné. lls peuvent &tre animés d’'un mou-
vement de rotation autour d'un axe fixe ou d'un arbre
mobile (mouvement planétaire).

Certains bras ont un mouvement combiné rappe-
lant le mouvement des bras qu’effectuait le boulan-
ger lors du pétrissage manuel. lls peuvent é&tre rele-
vables de maniere a pouvoir retirer la cuve. La vi-
tesse de rotation des bras peut atteindre plusieurs
centaines de tours par minute.

lls sont munis a leur extrémité d’outils de formes
diverses adaptés aux matériaux a mélanger : fouets,
crochets, pales, hélices, etc. (fig. 2).

La vitesse de rotation peut étre constante ou varia-
ble (changement de vitesse, variateur).

Les bras et leurs outils sont généralement cons-
truits en alliages inoxydables.

La cuve peut étre de forme cylindrique ou hémi-
sphérique. Elle peut aussi avoir la forme d'un tore
coupé par un plan perpendiculaire a son axe, ou celle
d'une auge dans le cas de mélangeurs a arbre hori-
zontal ou incliné.

La cuve est généralement construite en alliage
inoxydable, soit chaudronné, soit coulé (cf. appen-
dice 1).

La capacité de la cuve est définie par son volume.
Toutefois, dans certaines professions (en boulangerie
par exemple), la capacité est définie par le volume
initial de la pate qui, aprés pétrissage, occupera la to-
talité de la cuve.

Pendant le fonctionnement de la machine, la cuve
peut étre soit :

- fixe : le mélange s‘effectue alors par la seule ac-
tion des organes mélangeurs;

— tournante : le mouvement de rotation s'effectue
alors :

- par lintermédiaire d'un systéme mécanique
(poulies et courroies, roue dentée et vis sans
fin),

- par frottement de la péte, en cours de pétris-
sage, contre les parois de la cuve. Cette rotation
peut alors étre limitée par un dispositif & fric-
tion.

A l'arrét de la machine la cuve peut 8tre enlevée,
soit directement si les bras mélangeurs sont du type
relevable, soit par I'intermédiaire d'un dispositif per-
mettant de la descendre en dessous des bras.

Eventuellement, la cuve peut étre mise en place et
retirée a I'aide d'un chariot & roulettes spécialement
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concu a cet effet (fig. 3 a).

Certaines cuves sont inclinables, ce qui facilite leur
vidange, notamment en charcuterie.

Pour certaines utilisations, la cuve est munie d'une
enveloppe chauffante {(chocolaterie) ou réfrigérante
(patisserie). Certaines applications nécessitent I'ap-
point de produits adjuvants et, en boulangerie no-
tamment, il est procédé en cours de marche a des



Les dispositifs de commande. La mise en mar-
che et les changements ou variations de vitesse sont,
en regle générale, a commande manuelle. Certains
cycles de mélange peuvent étre programmés a |'aide

de minuteries ou de systémes a cartes perforées.

Eventuellement, un dispositif de commande auto-
rise la remontée des bras (fig. 5a et 5b). La des-
cente et la montée de la cuve s'effectuent le plus
souvent de facon manuelle a I'aide d’un volant, d'une
manivelle ou d'un levier (fig. 9 a, repere 3).

1.3. Homologation.

Les pétrins ne sont pas actuellement soumis a la
procédure d’homologation définie par les articles
D.233.1 a D.233.9 du Code du travail.

1.4. Principales dispositions obliga-
toires, normes et recommanda-
tions.

Textes législatifs et réglementaires.

e Des textes de portée générale fixent les obliga-
tions des vendeurs, loueurs et utilisateurs de ma-
chines. On trouvera dans [|'annexe commune
(pp. 495 et 496) la liste de ces textes et un bref
rappel de leur contenu.

o Textes concernant les matériaux au contact des
aliments et denrées destinés a l'alimentation.
Ces textes ont été placés en annexe de la présente

fiche (cf. appendice 1).

e Arrété du 26 aolt 1953 fixant les mesures de pro-
tection applicables aux pétrins, fraseurs et meules
utilisés dans les fabriques de pates alimentaires
(complété par arrété du 16 juillet 1956).

Dispositions générales sur les pétrins,
utilisés a des fins alimentaires, applicables
dans la circonscription de la Caisse ré-
gionale d'assurance maladie de Normandie.

(Homologation le 18 décembre 1978 par la Direc-
tion régionale du travail et de la main-d’'ceuvre de
Haute-Normandie et le 27 novembre 1978 par la
DRT de Basse-Normandie.)

Ces dispositions sont applicables aux pétrins dont
la cuve a une ouverture supérieure 8 500 mm et (ou)
dont la capacité totale est supérieure a 40 litres.

Recommandations de la Caisse nationale
de I'assurance maladie

adoptées par le Comité technique national des indus-
tries et commerces de |'alimentation le 16 novembre
1978. « Prévention des risques présentés par les mé-
langeurs et matériels similaires de mélange dans les
industries et commerces de |'alimentation. »

2. ACQUISITION D'UNE MACHINE

La loi du 6 décembre 1976, relative au développe-
ment de la prévention des accidents du travail, vise
en particulier au renforcement de la réglementation
applicable, en matiére de sécurité, aux appareils, ma-
chines, éléments de machines et aux protecteurs
pour machines.

A la date de la publication de la présente fiche
technique de sécurité, les textes d'application de
cette loi au matériel cité ci-dessus sont en cours
d’élaboration.

Par conséquent, il est encore impossible de dire si
des dispositions nouvelles viendront s’ajouter ou se
substituer a celles qui sont, a cette date, applicables
aux mélangeurs (cf. § 1.4.).

En attendant que soit levée cette incertitude, il est
trés vivement recommandé a tout acheteur d'un mé-
langeur d'exprimer, au stade de l'appel d'offres de
méme qu’au stade de la commande, un certain nom-
bre de conditions de nature a garantir la sécurité des
futurs utilisateurs de la machine. Les mémes condi-

tions devraient étre exprimées avant la location ou
I'emprunt d'une machine.

L'un des rbles assignés a la présente fiche techni-
que de sécurité et a son annexe est, précisément, de
servir de guide pour la sélection et I'expression de
ces conditions dans chaque cas particulier.

Rappelons ici les plus importantes de ces condi-
tions :

— conformité de I'équipement électrique et, en parti-
culier, du circuit de commande, aux exigences de
la NFC 79-110 (cf. annexe, § 4, p.499);

— nécessité de fournir la machine équipée de cer-
tains accessoires de protection diment définis, ou
préparée pour recevoir certains accessoires
(cf. 8 Protection, plus loin dans cette fiche);

— nécessité de fournir avec la machine un livret
d’instructions pour l'installation, I'entretien et le
dépannage, rédigé en francais et respectant un
certain nombre de conventions normalisées rap-
pelées dans I'annexe, au § 8, page 507.



3. INSTALLATION

3.1. Manutention.

Il sera prévu dans la notice technique que doit
fournir le constructeur, le mode de manutention a
suivre pour la mise en place de la machine qui com-
portera le cas échéant des point d'élingage. Compte
tenu de la répartition des masses, il est utile que soit
indiquée, bien en évidence sur la machine, la valeur
de sa masse.

3.2. Implantation.

Des régles et des principes d'implantation valables
pour toutes les machines sont énoncés dans I'annexe
commune (8 1, p. 496). Pour définir 'encombrement
hors tout de la machine, il faut tenir compte de la
mise en place de la cuve et de sa manutention ainsi
que de l'ouverture des carters de protection et des
portes des armoires de commande.

La mauvaise stabilité de certaines machines rend
indispensable leur fixation au sol de l'atelier.

4. UTILISATION

Les mélangeurs ne sont pas toujours utilisés isolé-
ment. lIs_peuvent étre intégrés dans des machines
dites «combinées» telles que mélangeur-hachoir
et cutter-mélangeur-hachoir.

Compte tenu de leurs utilisations et des fréquents
nettoyages au jet d'eau, nécessités par les régles
d’hygiéne des industries alimentaires, les mélan-
geurs sont trés souvent installés dans des zones par-
ticulierement humides.

Une notice fournie par le constructeur donnera
toute précision sur les conditions et limites d'utilisa-
tion de la machine en fonction de ses caractéristi-
ques et de ses équipements. Tout utilisateur devra se
conformer & cette notice.

Tout matériel doit porter de facon trés visible les
indications indélébiles suivantes :

— nom du fabricant et (ou) du vendeur ou loueur;

— type de machine, année de fabrication, numéro de
série;

— caractéristiques nécessaires au fonctionnement et
notamment :

- tension électrique d'alimentation et intensité du
courant absorbé,

- pression maximale et de service en cas d'utilisa-
tion de fluide sous pression,

- température maximale du fluide caloporteur.

5. PROTECTION

Pour tenir compte des conditions d’utilisation ci-
tées au paragraphe précédent et notamment de I'hu-
midité qui régne sur les emplacements de travail, les
circuits de commande des machines seront, de
préférence, réalisés en trés basse tension (décret du
14 novembre 1962, art. 8, § 2).

Les enveloppes des dispositifs de sécurité seront,
conformément a la norme NF C 20-010 (classifica-
tion des degrés de protection procurés par les enve-
loppes), du type IP. 65, c'est-a-dire étanches aux
poussieres et aux jets d’'eau.

5.1. Protection contre les risques
d’entrainement engendrés par
les bras mélangeurs (voir ta-

bleau I).

L'entrainement par les bras est la cause des acci-
dents les plus fréquents sur les mélangeurs.
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Trois cas de figures principaux peuvent étre dis-
tingués :

— entrainement pendant le pétrissage;

— entrainement lorsque, la cuve ayant été abaissée
ou retirée, les bras sont mis en marche par une ac-
tion volontaire ou intempestive;

— entrainement pendant la période de ralentisse-
ment des bras aprés avoir commandé I'arrét de la
machine.

La premiére mesure de sécurité, qui ne dispense
d‘ailleurs pas de celles qui sont exposées plus loin
dans ce paragraphe, consiste a réaliser les parties ac-
cessibles du systéme d'entrainement des bras et de
ses accessoires aussi lisses que possible (toute sail-
lie, toute aspérité sur une piéce de révolution favori-
sant le phénoméne d’entrainement par cette piéce
lorsqu’elle est en mouvement).

En toute rigueur, utiliser un mélangeur dont les
bras sont accessibles pendant leur rotation constitue
une infraction a l'article R. 233-3 du Code du travail,
1¢" alinéa :



TABLEAU |
Risques et moyens de protection

Ecran
MOYENS DE et
PROTECTION verrouillage
électrique
RISQUES
(8:65.141)

Protection Protection
assurée non assurée
Sécurité Moteur frein |= Protection Capot
de ou tout a manque protecteur
« présence dispositif de tension sur les organes
de cuve » de sécurité = Bonne de
équivalente conception transmission
du circuit de
commande
= Sectionneur
verrouillable
(85.1.2.) (8 5.1.3.) (8 5.2.) (8 5.3.)

— Pendant le pétrissage.

— Lorsque la cuve est retirée ou
abaissée.

mélangeurs

— Pendant la période d'arrét des
bras (inertie).

Entrainement par les bras

Mise en marche intempestive pendant
une intervention.

Entrainement par les organes de trans-
mission.

« Indépendamment des mesures de sécurité
prescrites aux articles L. 233.1, L.233.3 et
L. 233.4 et applicables en tout cas aux piéces
mobiles de machines, cables et courroies spéci-
fiés auxdits articles, les autres piéces mobiles
de machines, ainsi que les cables et courroies,
dans les cas ou ils sont reconnus dangereux,
doivent étre munis de dispositifs protecteurs »

(*).

5.1.1. Ecran et verrouillage électrique.

Cette protection par obstacle est indispensable sur
tous les mélangeurs pour interdire I'acces a la zone
dangereuse.

Suivant leur conception et les types de machines,
les écrans peuvent étre :
— basculants avec ou sans systeme de contrepoids
(fig. 3);
— intégrés a la machine (fig. 4);
— ouvrants en une ou deux parties (fig. 5.6.7.8.9.).

lls peuvent étre concus en matériaux opaques ou
translucides pleins ou évidés.

L'addition d’'adjuvants et le prélévement de ma-
tiere doivent s’effectuer machine a l'arrét ou éven-
tuellement a I'aide d'un outillage approprié.

(*) Les passages en caractéres gras sont des extraits du Code
du travail.

Cependant, il est possible dans certains cas d'ad-
joindre a I'écran un volet complémentaire permettant
d’intervenir pendant la marche (fig. 3 ¢ et 3 d).

Dans le choix des matériaux constitutifs de ces
protecteurs, il faudra tenir compte :

— des textes réglementaires relatifs aux matériaux
qui peuvent se trouver au contact des denrées ali-
mentaires destinées a l'alimentation humaine
(cf. appendice 1);

— des distances et dimensions de sécurité a respec-
ter (cf. appendice 2).

Pour la réalisation des protecteurs, il sera bon éga-
lement de tenir compte du fait que, dans certaines
industries a vocation artisanale, boulangerie, patisse-
rie notamment, de jeunes apprentis utilisent des mé-
langeurs et des enfants circulent a proximité des pé-
trins (cf. appendice 2).

Dans tous les cas, I'enceinte de protection devra
atre associée a un verrouillage électrique (cf. annexe
commune, § 6).

Pour commander le cycle, il faut que I’'enceinte soit
fermée et que I'on appuie sur le bouton « marche ».
Si I'enceinte est soulevée, la machine doit s'arréter et
'on ne peut la remettre en marche qu’aprés avoir
abaissé |'enceinte et appuyé a nouveau sur le bouton
« marche ».

La recommandation de la Caisse nationale prévoit
que, pour les mélangeurs d’une capacité supérieure a
40 litres, le verrouillage de I'écran sera assuré par
deux contacts (un contact a ouverture O et un con-
tact a fermeture F).
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3g)

Fig. 3. — Dispositif de protection
d’un pétrin de boulangerie.

3 a) Le pétrin est en position de travail, enceinte abaissée :
1. La partie inférieure de I'enceinte est réalisée en maté-
riau translucide et répond aux critéres d’hygiéne alimen-
taire.
2. La partie supérieure a été réalisée en métal déployé.
Pour faciliter le nettoyage, il aurait été préférable d'utili-
ser une grille inoxydable en fils ronds (cf. appendice 2).

5.1.2. Sécurité de positionnement dit de
« présence » de cuve.

~Un dispositif de sécurité, dit de «présence» de
cuve, doit empécher les bras mélangeurs de se mou-
voir lorsque la cuve est abaissée ou retirée.

- Ce dispositif de sécurité sera le plus souvent un
verrouillage électrique et la possibilité de mise en
marche de la machine dépendra de la présence ef-
fective en position de travail de la cuve qui jouera le
r6le d'écran de protection.

Cependant, pour les mélangeurs tels que celui que
représente la figure 9, un deuxiéme dispositif de
sécurité s'avere nécessaire.

En effet, le dispositif de la figure Sa autorise la
mise en marche de la machine lorsque le support de
la cuve se trouve en position haute, mais la cuve peut
n‘avoir pas été placée sur le support. Le deuxiéme
dispositif aura donc pour fonction d'empécher le dé-
marrage de la machine lorsque la cuve n’est pas
effectivement fixée sur son support (cf. p. 12,
repéres 4 et 5). |l sera donc installé un dispositif de
sécurité de «présence» de cuve et un dispositif de
«positiony de cuve (fig. 9 a et 9 b).

5.1.3. Arrét des bras mélangeurs.

Sur certains pétrins, lorsque ['alimentation en
énergie a été interrompue, les bras continuent a se
mouvoir pendant plusieurs secondes. Des accidents
se sont produits pendant ce laps de temps notam-
ment lorsque les opérateurs abaissent ou retirent la
cuve.

D’autre part, sur des pétrins tels que celui repré-

3. A la partie inférieure de I'enceinte un volet complémen-
taire a été réalisé pour permettre le prélévement de péte
et le raclage de la cuve pendant la marche de la ma-
chine.

3 b) 1. Pour tenir compte du poids de I'enceinte et des risques
d’écrasement que pourrait engendrer la retombée in-
tempestive de celle-ci, il a été installé des contrepoids
d’équilibrage.

2. Un contact NF a ouverture forcée et came empéche le
pétrin de démarrer si l'enceinte n’est pas abaissée.

3 c¢) Vue de dessus du volet complémentaire.

3 d) Le volet complémentaire a été relevé pour permettre le ra-
clage de la cuve.

3e) 1. Moteur frein permettant l'arrét trés rapide des bras, en
cas d'action sur l'arrét d'urgence ou de relevage de
['écran.

2. Lors de l'arrét de la machine, un détecteur de position
fonctionnant par proximité détermine ['arrét des bras en
position haute lorsque la plaque métallique fixée sur
l'articulation des bras se trouve en face du détecteur.

3 f) Détail du détecteur de position et de la plaque métallique.

3g) 1. Ce contact électrique n’autorise la mise en marche du
pétrin et la rotation de la vis 2 d’entrainement de la cuve
que si celle-ci est en place.
2. Vis d’entrainement de la cuve.
3. Un vérin pneumatique remplace la commande d’em-
brayage a pédale (installié d‘origine) de la vis.

senté sur la figure 3, il est nécessaire d'arréter les
bras en position haute pour retirer la cuve, ce qui

oblige a « pianoter» sur le bouton « marche ».

Sur ces pétrins, la meilleure protection est dinstal-
ler un moteur frein avec, si nécessaire, la possibilité
d'arréter le bras dans la position désirée (fig. 3 e et
3f).

Des dispositifs de temporisation pourront aussi
&tre adoptés pour empécher I'accés aux bras mélan-
geurs tant que ceux-ci ne sont pas arrétés.

Fig. 4. — Sur ce mélangeur de grande capacité
la mise en marche de la machine ne peut s'effectuer
que si la cuve est en position haute.
Un écran de protection couvre compléetement
la cuve pendant le pétrissage.



Tableau présentant une analyse des risques et les moyens de les prévenir

RISQUES Cf. 8
PREVENTION
Manifestations Causes Fiche | Annexe
Lésions aux mains, Possibilit¢ d‘accés aux bras | — Dispositifs de protection (écran de protection asso-
aux bras, au tronc... mélangeurs pendant le pétris- cié a un dispositif de verrouillage électrique)
(pouvant avoir sage. congus de maniére 3 interdire lI'accés aux bras
pour conséquences mélangeurs pendant le pétrissage, méme au cours
des amputations des appoints, des prises déchantillon ou du ra-
et méme des décés). clage de la cuve. Si ces opérations ne peuvent
s'effectuer qu’'en marche, des mesures parti-
culiéres doivent &tre prises. Bttt 6
Bras mélangeurs continuant a Installer de préférence un moteur frein ou des
se mouvoir aprés que |'opéra- dispositifs de temporisation pour interdire |'accés
teur ait actionné la commande aux bras mélangeurs avant qu'ils ne soient
d'arrét de la machine. immobilisés. B1.3 7
Possibilit¢ d'accés aux bras Dispositif dit «de présence» de cuve interdisant
mélangeurs en mouvement lors- le mouvement des bras mélangeurs si la cuve ne
que la cuve est abaissée ou se trouve pas en position de travail. B2 6
retirée.
Démarrage intempestif Une bonne conception du circuit de commande doit
- aprés une coupure du cou- interdire tout démarrage intempestif: la ferme-
rant d'alimentation, ture de I'écran autorise le démarrage mais il faut
une action volontaire sur un organe de service | 5.1.1.
pour la provoquer. et5.2. 4.6
— en fermant un écran de pro- Associer un dispositif de verrouillage électrique
tection. a la partie mobile du protecteur isolant la trans-
mission. 5.3: 6
— lors d'une intervention ma- Placer un sectionneur verrouillable sur la machine
nuelle sur un organe de ou a proximité de celle-ci. Repérer clairement les
transmission. machines et leurs sectionneurs. b.2;
Lésions aux pieds Déplacement de la cuve a la Cf. plus haut dispositif de « présence » de cuve. 5.1.2, 6
et aux jambes. mise en marche ou en cours de
fonctionnement (pétrins a cuve S’'assurer que le mécanisme d’entrainement de la
sur chariot mobile). cuve est correctement isolé par un protecteur. 5.3.
Brilures. Contact avec des organes por- Les circuits de chauffage des cuves devront étre
tés a une température excédant calorifugés de maniére & ce que leur enveloppe
60°C ou avec le fluide calo- extérieure ne puisse atteindre 60 °C.
porteur. 5.4.
Lombalgies. Manutention de charges trop Utiliser des moyens de manutention mécaniques et
g lourdes ou dans de mauvaises adapter le poste de travail suivant les poids et les
conditions. dimensions des matériaux a déplacer. 3.2 2
Lésions diverses. Chutes et glissades sur sol Concevoir les sols en matériaux rugueux et en
mouillé ou gras. conformité avec les regles d’hygiéne, et les
nettoyer fréquemment. 5.5.
Mettre a la disposition du personnel des chaussures
de sécurité adaptées au travail a effectuer.
Electrocution. Contacts directs ou indirects Se conformer au décret du 14 novembre 1962
avec des éléments sous ten- notamment en ce qui concerne la mise & la terre et
sion. I'interconnexion des masses. 5.2, 4
Le circuit d'alimentation de la machine sera
conforme a la norme NF C 15-100.
Si plusieurs machines sont utilisées dans un méme
local, la mise hors tension sera associée a un ver-
rouillage empéchant toute remise sous tension
pendant une intervention (cf. plus haut). 5.2
Veiller particulierement a la mise hors tension
avant d'effectuer des nettoyages ou toute autre
intervention.
S‘assurer que les enveloppes des dispositifs de
sécurité présentent un degré de protection suf-
fisant compte-tenu des conditions d’exploitation
(norme NF C 20-010). 5.




Fig. 6. — Protection par grille métallique :

5 a) A noter que cette grille devrait étre plus grande ou dotée
d’un volet complémentaire de méme genre que celui de la
figure 3.

Un contact électrique associé a I'axe d’articulation empé-
che le pétrin de démarrer si la grille n'est pas abaissée.

Fig. 6. — Autre exemple de protecteur sur mélangeur

5 b) Grille relevée pour assurer le nettoyage ou le chargement
de la cuve.

4 bras relevable :

6 a) Protecteur en place.

5.2. Protection « a manque de ten-
sion ». Bonne conception du
circuit de commande. Section-
neur verrouillable.

L'équipement électrique de toutes les machines,
sans exception, doit comporter un appareil assurant
la protection « @ manque de tensiony (cf. NF C 79-
110, § 5.4.), c'est-a-dire un appareil qui empéche la
machine de se remettre en marche lorsque la tension
du réseau est rétablie aprés une interruption.

6 b) Protecteur relevé.

Pour les machines ne comportant qu'un seul
moteur, cette fonction sera assurée par contacteur
et boutons poussoirs « marche-arréty. (La commande
par interrupteur ou disjoncteur est a proscrire puis-
que ces appareils demeurent dans la position ou ils
ont été placés, qu’il y ait ou non présence de
tension).

Les machines plus complexes, comportant plu-
sieurs moteurs, nécessitent un circuit de commande
des différents contacteurs de moteurs. Un relais de
mise sous tension du circuit de commande assurera
la protection @ manque de tension.



La mise en marche intempestive d'un moteur élec-
trigue peut aussi étre provoquée par une conjonction
de défauts d’isolement provoquant la mise sous
tension accidentelle de la bobine de certains relais
du circuit de commande.

Les principes a respecter lors de la conception du
circuit de commande d'une machine, afin d'éviter
cette derniere forme de fonctionnement intempestif,

sont exposés dans |I'annexe commune au paragra-
phe 4.

Enfin, I'équipement électrique de chaque machine
devrait comporter, a l'origine, un sectionneur ver-
rouillable, autant que possible a coupure visible, per-
mettant d’assurer la consignation (*) de cet équipe-
ment pendant toutes les interventions exposant ceux
qui les effectuent aux risques liés a la mise en mar-
che intempestive de la machine.

Cet équipement est particuliérement nécessaire
sur les pétrins d'une capacité supérieure a 40 litres
ou lorsque plusieurs machines sont alimentées par la

(*) Cf. Publication 18-515 de I'UTE et brochure n° 539 de
I'INRS : «Interventions et travaux sur les équipements et instal-
lations électriques de la classe BT » (code commande n° 8434).

=
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méme ligne de distribution électrique. Les machines
et les organes de coupure de I'alimentation électri-
que doivent étre clairement repérés.

5.3. Capot protecteur des organes
de transmission.

« Les organes de transmission tels que pou-
lies, courroies, engrenages... doivent étre mu-
nis d‘un dispositif protecteur » (Code du travail,
art. L. 233.4.).

Ce capot de protection sera concu de maniére a ce
qu’il ne puisse étre retiré sans utiliser d'outillage
adapté, mais il serait souhaitable qu'il soit associé a
un verrouillage électrique.

5.4. Protection contre les briilures.

Dans le cas ou la cuve est munie d'une enveloppe
chauffante, un calorifugeage sera installé de maniére
que les intervenants ne puissent toucher des élé-
ments portés a une température supérieure a 60 °C.

7 b) .

Fig:
7 a) Sur ce mélangeur la grille de protection a été réalisée en
deux parties, l'une fixe, I'autre mobile.
Lorsque la grille mobile est relevée la machine ne peut
fonctionner.
Détail de I'articulation de la grille refevable : un contact a
ouverture est actionné par une came au bout de l'arbre

d’articulation de la grille qui peut étre retirée complete-
ment.

7 b,

=~

7 ¢

2



5.5. Protection contre les chutes et
glissades.

Les chutes et glissades, particuliérement fréquen-
tes dans le travail de la viande, sont dues principale-
ment aux sols a la fois humides et gras. Elles sont la
cause de nombreux accidents parfois trés graves.

Il est donc nécessaire de :

— concevoir les sols en matériaux rugueux et en con-
formité avec les régles d'hygiéne;

— néttoyer fréquemment les sols, éventuellement a
I'eau chaude, afin de dissoudre les corps gras qui
s'y seraient déposés;

— mettre a la disposition du personnel des chaussu-
res de sécurité adaptées au travail a effectuer (¥).

(*) Les utilisateurs pourront consulter le tiré a part n° 494
{code commande n°®5002) édité par I'INRS : « Adhérence des
semelles des chaussures d'atelier. »

Fig. 8. — Autre type de protection
réalisé en deux parties dont la plus petite
se reléve avec le bras.

Fig. 9. — Dispositifs de protection d'un mélangeur :
9 a) Mélangeur en position de travail.
1. Tableau de commande comportant :
— un levier de changement de vitesse,
- bouton marche-arrét,
- arrét d'urgence.
2. Ecran de protection en deux parties :
- une partie fixe en tdle pleine,
~ une partie ouvrante en téle perforée.
3. Manivelle de descente de la cuve.
4. Sécurité électrique de « position » de cuve.
9 b) Cuve abaissée. La sécurité de « position » de cuve empéche
toute mise en mouvement des bras.
9 ¢) Vue de la partie ouvrante de I'écran ainsi que de son ver-
rouillage électrique. 8b)

9a) 9b) 9¢)
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6. ENTRETIEN ET VERIFICATIONS

(cf. annexe commune, p. 507)

Le bon entretien du matériel et le respect des véri-
fications préconisées par le constructeur concourent
a la protection du personnel.

L'analyse des accidents du travail laisse souvent
apparaitre une défaillance ou un mauvais entretien
du matériel, c’est pourquoi tous les organes de sécu-
rité et de protection devront étre testés et vérifiés a
chaque début de poste. La périodicité des visites
d’entretien sera déterminée par |'utilisateur en fonc-
tion des conditions d’emploi du matériel et des pres-

criptions du constructeur. Un stock de piéces de
rechange bien adapté doit éviter les «bricolages de
fortune».

Toute anomalie et I'intervention qui en est la con-
séquence seront consignées sur un registre prévu a
cet effet.

Chaque utilisateur pourra s'inspirer du ta-
bleau page précédente pour effectuer la vérification
des dispositifs de sécurité de la machine utilisée.

DOCUMENTATION

— Recueil de textes concernant les matériaux au
contact des aliments et denrées destinés a l'ali-
mentation humaine. Répression des fraudes et
controle de la qualité. Paris, Imprimerie des Jour-
naux officiels, brochure 1227.

— Centre international d'informations de sécurité et
d’hygiéne du travail (C.I.S.). Note documentaire
n° 10. Protection des machines et ergonomie.

— Norme DIN 31-001.

APPENDICES

1. Textes particuliers applicables aux machines
utilisées dans les industries de l'alimenta-
tion.

Tout vendeur, loueur ou utilisateur devrait avoir en sa posses-
sion le recueil des textes concernant les matériaux au contact
des aliments et denrées destinés a |'alimentation humaine. (Voir
«Documentationy.)

Les textes suivants sont notamment a prendre en considéra-
tion :

— Décret n°73-138 du 12 février 1973 portant application de
la loi du 1°" aodt 1905 sur la répression des fraudes en ce qui
concerne les produits chimiques dans I'alimentation humaine
et les matériaux et objets au contact des denrées, produits et
boissons destinés a I'alimentation de I'homme et des animaux
ainsi que les procédés et les produits utilisés pour le net-
toyage de ces matériaux et objets.

— Arrété du 27 octobre 1975 relatif aux produits de nettoyage
du matériel pouvant se trouver au contact des denrées ali-
mentaires.

- Arrété du 13 janvier 1976 relatif aux matériaux et objets en
acier inoxydable au contact des denrées alimentaires.
Article 2 : « Les aciers inoxydables utilisés pour la fabrication
des objets désignés a l'article 1°" doivent titrer au moins
13 % de chrome. Les aciers peuvent contenir du nickel et du
manganese. lls peuvent également étre additionnés d'un ou
de plusieurs éléments dont la liste et les conditions d'incor-
poration sont fixées a l'article 3 » (norme NF A 35-572).

— Circulaire du 22 février 1968 relative au nettoyage du maté-
riel pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires.

2. Dimensions de sécurité.

Pour fabriquer un écran de protection tout utilisateur ou cons-
tructeur pourra se référer a la norme allemande DIN 31-001
« Dispositifs de protection ».

Les tableaux I, Ill, et IV sont extraits de cette norme. lls per-
mettent de déterminer les dimensions des ouvertures a respecter
par rapport & la zone dangereuse ainsi que les distances de sécu-
rité a respecter pour Ji/erses parties du corps s'articulant autour
d'une aréte.

{Une norme AFNOR est en préparation actuellement).



TABLEAU I

Ouvertures oblongues a cotés paralléles ou barreaux.
(extrait de la norme DIN 31-001)

A. - Dimensions en millimétres valables pour toute personne agée de plus de quatorze ans.

. Bout . Main jusqu’a
Partie du corps du doigt Doigt S Hatme Bras
&
™\
Geste possible sans risque en
respectant les conditions ci-
dessous.
Largeur de l'ouverture rectan-
gulaire ou fente«a» ........ >4 <8 >8 €20 >20 <30 >30 135
Distance par rapport a la zone
dangereuse «b» ........... 215 >120 >200 > 850

B. - Dimensions en millimétres valables pour toute personne dgée de plus de trois ans.

Partie du corps Bout Doigt Main Bras
du doigt
Largeur de l'ouverture rectan-
gulaire ou fente«a» ........ < 4 >4 K8 >8 20 >20 £30(>30x120
Distance par rapport a la zone
dangereuse«b» . .......... 215 >40 2120 %200 >850
TABLEAU 1l

Ouvertures carrées ou circulaires
(extrait de la norme DIN 31-001)

A. - Dimensions en millimétres valables pour toute personne agée de plus de quatorze ans.

Bout Main jusqu’a

du doigt Doigt la naissance du pouce Bras

Partie du corps

Geste possible sans risque en
respectant les conditions ci-
dessous.

Diametre ou c6té de l'ouver-
TUFE €@ M . oo >4 <8 >8 £25 >25 <40 >40 <250

Distance par rapport a la zone
dangereuse«b» ........... 215 2120 >200 2850

B. - Dimensions en millimétres valables pour toute personne agée de plus de trois ans.

. Bout : ’
. : B
Partie du corps durdoigt Doigt Main ras
Diametre ou coOté de ['ouver-
TUPB @ @M cian wn s B swn Sz <4 >4 <8 ¥B8.&25 >25 <40 [>40<160

Distance par rapport a la zone
dangereuse«b» ........... 215 230 >120 2200 >850




TABLEAU IV

Distances de sécurité pour diverses parties du corps
s’articulant librement autour d'une aréte (aduites)
extrait de la norme DIN 31001)

Partie du corps Distance de sécurité Figure

Main de la racine a I'ex-| >120
trémité des doigts.

Main du poignet a |'ex| >230
trémité des doigts.

Bras du coude 3 I'extré- >550
mité des doigts.

Bras de l'aisselle a I'ex- >850
trémité des doigts.

Technical safety data-sheet.
21. Mixers, kneading machines and similar equipment

The data-sheet is directed at management, engineers and supervisors and
summarizes hazards at the workplace, with possible safety precautions.

Classification, description and main characteristics of the equipment are
provided as well as the principal legal requirements, standards and
recommendations. The data-sheet includes a guide to purchase, installation,
operation, guarding, maintenance and inspection.

Hazards and corresponding suggested safety measures are presented in
tabular form.

An appendix provides information relating specifically to equipment used in
the food industry as well as ergonomic information to be used as a basis for the
construction of protective screens.




