
Titre du dos de la 
brochure 

RécapitulezÊiciÊdeÊfaçonÊbrèveÊmaisÊ

efficaceÊlesÊproduitsÊouÊservicesÊqueÊ

vousÊproposez.ÊCeƩeÊprésentaƟonÊneÊ

conƟentÊnormalementÊpasÊ

d'argumentsÊpublicitaires. 

LoremÊipsumÊdolorÊsitÊamet,Ê

consectetuerÊadipiscingÊelit,ÊsedÊdiemÊ

nonummyÊnibhÊeuismodÊƟnciduntÊutÊ

lacreetÊdolorÊetÊaccumsanÊ 

 
 

RecommandaƟons :  

PREVENTION DU PANARIS : 

· Bien neƩoyer toute plaie de 
doigt 

· Ne pas manipuler les peƟtes 
peaux sur l’ongle (même lors 
d’une manucure) 

· Ne pas se ronger les ongles 

· Ne pas se couper les ongles 
trop court 

· Bien se laver les mains, en res-
pectant les recommandaƟons 
des praƟques d’hygiène 

· Bien neƩoyer son matériel 
après usage 

 

  

 

 

 

 

 
 

RecommandaƟons en cas de bles-
sure sur le lieu de travail :  

· NeƩoyer (à l’eau et 
savon) ET désinfecter 
la plaie, même légère 
( voir dans la trousse 
de secours) 

· MeƩre un panse-
ment étanche  

 

· Porter ses gants      
 

· Informer son employeur de sa 
blessure 

· Consulter rapidement son mé-
decin, en précisant  votre acƟ-
vité professionnelle en cuisine 

· Faire le point sur ses vaccins 

 

Rappel des obligaƟons réglementaires euro-
péennes n° 858/2004 relaƟves à l’hygiène des 
denrées alimentaires, l’état de santé des travail-
leurs et de leur hygiène personnelle. 

 

 

Travail en cuisine 

et panaris 

 

 

 

 

 

 

 

SourceÊ:ÊenÊpleineÊsanté 



 
 

De quoi s’agit-il ? 

Le panaris est une infecƟon aiguë, 
cutanée ou sous-cutanée d’une 
parƟe du doigt (souvent à côté de 
l’ongle) 

 

A quoi cela est-il dû ? 

Suite à un traumaƟsme local 
comme une écharde, un arrache-
ment de peau, une coupure, une 
griffure … qui devient la porte 
d’entrée de la bactérie (souvent 
staphylocoque doré ou aureus) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Effets sur la santé pour le salarié : 
 

1. Stade 1 est dit 
« inflammatoire »: rougeur, 
chaleur, œdème, douleur 
(lancinante).  Il nécessite une 
prise en charge médicale 
simple. 

 
 
 
 
 
 
2. Stade 2 est dit « collecté » : une 
collecƟon de pus se forme. 
 
 
 
 
 
 
l’infecƟon peut aƩeindre l’os, l’ar-
ƟculaƟon ou le nerf du doigt. Il né-
cessite une prise en charge par un 
chirurgien. 

 

Effets sur la santé pour le consom-
mateur : 

 

La personne qui ingère les bacté-
ries peut présenter une intoxica-
Ɵon : nausées, vomissements, 
diarrhées, douleurs abdominales, 
verƟges, fièvre, frissons, maux de 
tête...  

L’état de santé peut nécessiter 
une hospitalisaƟon. 
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