
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Entreprise 
Gestion des risques professionnels 

Prévention du risque chimique 

 
Contexte : Omniprésents sur les lieux de travail, les produits chimiques passent parfois encore inaperçus. 

Pourtant de nombreux produits chimiques peuvent avoir des effets sur l’homme et son environnement. 

Repérer les produits, les mélanges ou les procédés chimiques dangereux et connaître leurs effets, c’est la 

première étape pour mettre en œuvre des moyens de prévention adaptés. Dans le cadre de la 

prévention des Risques Professionnels l’employeur à l’obligation (Article L4121-1 à 4 du Code du Travail) 

de prendre les mesures nécessaires pour assurer la sécurité et protéger la santé physique et mentale des 

travailleurs. Ces mesures comprennent des actions de prévention, de formation et la mise en place d'une 

organisation et de moyens adaptés.  

Objectif principal : 

Maîtriser les dangers liés aux produits chimiques 

 

Objectifs opérationnels : 

• Donner aux personnes exposées aux risque chimiques les 

moyens et les méthodes leur permettant de maîtriser le 

risque chimique afin de les protéger dans le cadre de leur 

profession, notamment en leur apprenant à :  

• Connaître et reconnaître les dangers liés aux produits 

chimiques 

• Adopter les bons gestes et réflexes face aux dangers des 

produits chimiques (lors de la manipulation, du stockage, de 

l’élimination) 

Utiliser des EPI 

• Gérer un incident ou accident liés aux produits chimiques 

(gestion de la victime et du produit chimique en cause) 

Public : 

Personnel exposé à des produits chimiques 

(Ex: Acide chlorhydrique, Formol, Eau de 

Javel ...):  

-Industrie(Chimie,Agro-alimentaire, 

Automobile...) 

-Laboratoire 

-Maintenance 

-Etablissement de santé 

-Traitement des déchets 

-…. 

Prérequis : 

Aucun prérequis  
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Fiche formation 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contenu : 

• Identifier et comprendre les produits chimiques 

- Les familles de produits chimiques (symboles, pictogrammes, 

règlementation CLP) 

Identifier les produits chimiques à votre poste de travail ? 

• S’informer sur les produits chimiques  

- Les étiquettes des produits chimiques                                       

- Les Fiches de Données de Sécurité (FDS)                               

- Le Responsable sécurité, le médecin du travail, le CHSCT 

• Prévenir et se protéger des risques chimiques 

- Règles de compatibilité, stockage, manipulation et gestion des 

déchets     

- Présentation des équipements de protection collective existants  

- Présentation des équipements de protection Individuelle (EPI) 

existants  

- L’information au poste de travail 

- L’Évaluation du risque chimique 

• Comment réagir en cas d’incident ou d’accident ? 

- Les équipements de secours 

- Les Sauveteurs Secouristes du Travail (SST) 

- Réagir en cas de déversement accidentel ou de fuite 

 

Soyez certains que nous mettrons tous les moyens en œuvre pour répondre à toute demande spécifique liée à un handicap. Nous vous 
invitons à nous contacter directement pour étudier ensemble les adaptations nécessaires afin que vous puissiez suivre cette formation. 

Bon à savoir 

Pour plus d’informations : 

https://www.eurofins.fr/formation-en-hygiene-alimentaire/  

 

EHA-formation@ftfr.eurofins.com – 09 69 37 01 02 

Méthodes pédagogiques : 
• Exposés théoriques suivis de discussions 

• Travaux pratiques, mise en situation, étude de cas 

• Échanges d’expériences professionnelles 

Intervenant : 
Consultants formateurs expérimentés et habilités 

Intervenant en Prévention des Risques Professionnels 

(IPRP) par la DREETS 

Mention Inter/Intra : 

   

 

 

   

 Durée : 1 jour (7h) 

Tarif Inter : Non dispensé en Inter 

Tarif Intra : nous consulter 

Modalités d’évaluation : 
• Évaluation des connaissances en début de formation 

• Évaluation des acquis du stagiaire 

• Évaluation de la satisfaction à chaud/à froid 

• Validation par une attestation de formation 

Dates & lieux : nous consulter  
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« À la carte » : construisez votre parcours « gestion des risques professionnels » 

    ERCN2 

 

 

https://fra01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.eurofins.fr%2Fformation-en-hygiene-alimentaire%2F&data=04%7C01%7CAnneVerhoye%40eurofins.com%7C48df91e30d2a4e1b427c08d9316e1f78%7C5e94ad53ff9d4e369b4c9d99a43d0cca%7C0%7C0%7C637595171300341535%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=FHWxjuE959QNqyOf0RH0lAOuS6%2Faf1rykimKPr%2FsMZY%3D&reserved=0
mailto:EHA-formation@ftfr.eurofins.com

