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H&ocirc;tellerie\Restauration
D&eacute;finition et enjeux
Les salari&eacute;s de l'h&ocirc;tellerie et de la restauration travaillent souvent &agrave; flux tendu, dans l’urgence, et sont souvent
contraints d’adopter des postures p&eacute;nibles ou d’effectuer des gestes r&eacute;p&eacute;titifs, notamment en cuisine. Ils sont alors
expos&eacute;s &agrave; desrisques d’accident du travail (AT) ou de maladie professionnelle (MP).
En relation souvent &eacute;troite avec la client&egrave;le et soumis &agrave; des m&eacute;thodes de management exigeantes, ces salari&eacute;s
sont aussi sensibles aux risques psychologiques.
Dans ces secteurs pourvoyeurs d’emplois, les AT/MP entra&icirc;nent de nombreux arr&ecirc;ts de travailet le taux de turnover y est important.
Par cons&eacute;quent, l’int&eacute;gration de certains principes et exigences de pr&eacute;vention est &agrave; privil&eacute;gier d&egrave;s la conception
des lieux de travail. A d&eacute;faut, des am&eacute;liorations peuvent &ecirc;tre apport&eacute;es sur l’existant, afin d’am&eacute;liorer les conditions
de travail, tout en contribuant &agrave; la qualit&eacute; des prestations et &agrave; l’accroissement de la motivation du personnel.
L'essentiel
Les risques professionnels dans l'h&ocirc;tellerie
Les salari&eacute;s qui effectuent des activit&eacute;s de r&eacute;ception, de m&eacute;nage et de nettoyage sont expos&eacute;s &agrave; plusieurs
risques :
physiques : gestes r&eacute;p&eacute;titifs, de postures contraignantes, de manutention de charges, accidents de
plain pied (chutes et glissades) ;
chimiques : utilisation de produits d’entretien (d&eacute;tergents, d&eacute;tartrants WC...) ;
psychologiques : violence externe du fait de la proximit&eacute; de la client&egrave;le.
Les mesures de pr&eacute;vention
Pour pr&eacute;venir les risques dans l'h&ocirc;tellerie, l'employeur peut mettre en œuvre plusieurs actions.
Diminuer les efforts de manutention (mobilier et mat&eacute;riel moins lourds et plus fonctionnels...)
Utiliser des mat&eacute;riels ergonomiques (chariots adapt&eacute;s, perches t&eacute;lescopiques pour le nettoyage des
vitres, machines aux normes d'isolation des risques &eacute;lectriques...)
Faciliter l’entretien (surface de salles de bain lisses, produits de nettoyage non glissants...)
La manipulation et l’utilisation des produits d’entretien :
Les employ&eacute;s de m&eacute;nage doivent &ecirc;tre avertis et form&eacute;s aux dangers li&eacute;s &agrave; l'utilisation des produits nettoyants
qui sont aussi des produits chimiques et toxiques (lecture des &eacute;tiquettes, m&eacute;lange et dosage des produits,
stockage des produits dans un local sp&eacute;cifique, m&eacute;thodes d'application s&ucirc;res...).
Les &eacute;quipements de protection individuels :
Les EPI sont indispensables au personnel de nettoyage des locaux : blouse, combinaison, gants, masques,
chaussures avec semelles anti-d&eacute;rapantes.
La formation :
Le personnel h&ocirc;telier peut se voir proposer le plus souvent les formations suivantes :
- Formation &agrave; la pr&eacute;vention des risques li&eacute;s &agrave; l’activit&eacute; physique (PRAP) : adopter les bons gestes et postures
de travail ;
- Pr&eacute;vention des risques de Troubles Musculosquelettiques ;
- Pr&eacute;vention des risques psychosociaux ;
&gt;&gt; Voir notre page : Formation
Restauration, des risques vari&eacute;s mais ma&icirc;trisables
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Ces sinistres sont li&eacute;s notamment aux gestes
r&eacute;p&eacute;titifs et aux postures contraignantes
(nettoyage des &eacute;quipements et des locaux,
travail de d&eacute;coupe en cuisine, etc.), aux risques
de chutes sur sol glissant, de coupures, de
br&ucirc;lures, aux risques li&eacute;s aux ambiances
thermiques…
Dans ce secteur, compos&eacute; d’une majorit&eacute; de
petites structures, les chefs d’entreprise ont
parfois des difficult&eacute;s &agrave; prendre le recul
n&eacute;cessaire pour &eacute;valuer les risques
professionnels et prendre les mesures de
pr&eacute;vention n&eacute;cessaires.
Une &eacute;valuation des risques et les mesures qui en d&eacute;coulent, visent &agrave; am&eacute;liorer les situations de travail et r&eacute;duire
les risques d’atteintes &agrave; la sant&eacute; du personnel. Par exemple, il s’agit de :
Rendre les locaux, les &eacute;quipements et les mobiliers, facilement nettoyables (accessibilit&eacute;, visibilit&eacute;…) en
utilisant des moyens performants et faciles d’emploi ;
R&eacute;duire les manutentions manuelles et les d&eacute;placements (monte-charges ou passe-plats, stockage de
proximit&eacute;…) ;
Mettre &agrave; disposition des mat&eacute;riels dot&eacute;s de protection contre les coupures (trancheur, p&eacute;trins,
malaxeurs…), et former les commis de cuisine &agrave; l’aff&ucirc;tage des couteaux ;
Poser des sols antid&eacute;rapants pour &eacute;viter les accidents de plain-pied ;
Am&eacute;liorer l’ambiance thermique (hotte aspirante ou enveloppante, install&eacute;e selon les normes en vigueur et &agrave;
une certaine hauteur des &eacute;quipements de cuisson) ;
Mettre en place une alarme int&eacute;rieure dans les chambres froides, pour &eacute;viter les enfermements accidentels
de salari&eacute;s ;
Organiser le travail et sensibiliser le personnel au respect des r&egrave;gles d’hygi&egrave;ne et de s&eacute;curit&eacute; ;
Am&eacute;nager des vestiaires, sanitaires et salle de repos ;
Mettre en œuvre ces 8 solutions de pr&eacute;vention incontournables :
1. Fournir des chaussures antid&eacute;rapantes (type SRC) au personnel de cuisine
2. S&eacute;curiser les escaliers en salle
3. S&eacute;curiser les escaliers d’acc&egrave;s aux r&eacute;serves
4. Supprimer l’essuyage manuel des verres en traitant l’eau ou en utilisant un lave-verres adapt&eacute;
5. Maintenir les couteaux aiguis&eacute;s et en bon &eacute;tat
6. Fournir et faire porter des gants anti coupures (gants en fibres) pour la d&eacute;coupe et l’&eacute;pluchage
des l&eacute;gumes
7. Mettre &agrave; disposition des plongeurs des rehausses permettant d’adapter la profondeur des bacs
8. Organiser le rangement des produits et mat&eacute;riels pour limiter les contraintes et efforts
Ces 8 fiches permettent de combattre rapidement et efficacement les principales causes d’accidents et de
maladies qui touchent la profession.
logo OiRA
Un outil gratuit d’&eacute;valuation
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Les TPE du secteur de la Restauration traditionnelle b&eacute;n&eacute;ficient d’un outil en ligne, intitul&eacute; &quot;OiRA&quot; (Online
interactive risk assessment), afin d’&eacute;valuer leurs risques et de r&eacute;aliser leur document unique. Cette application
informatique accessible sur un site Internet d&eacute;di&eacute; (www.inrs.fr/oira), est simple et gratuit. Il a &eacute;t&eacute; &eacute;labor&eacute; par l’INRS
en collaboration avec le R&eacute;seau Pr&eacute;vention de l’Assurance Maladie Risques Professionnels et les
organisations professionnelles du secteur.
&Agrave; l’aide d’OiRA, vous pourrez mettre en place les 8 solutions de pr&eacute;vention concr&egrave;tes et incontournables dans la
restauration. Elles sont pratiques et con&ccedil;ues en coop&eacute;ration avec l’ensemble des organisations professionnelles du
secteur. Vous trouverez les fiches d’information pour les mettre facilement en œuvre sur www.inrs/restauration.
Nous vous accompagnons
Information, formation ou financement des actions de pr&eacute;vention d&eacute;cid&eacute;es par l'entreprise (Aides
Financi&egrave;res Simplifi&eacute;es ou contrat de pr&eacute;vention), la Direction des Risques Professionnels accompagne
les employeurs dans leur obligation de protection de leurs salari&eacute;s.
&gt;&gt; 0596 66 76 19 | [email protected]
Documentation utile
- Pr&eacute;conisations
de la DRP &quot;Accidents de Plain-Pied&quot;: H&ocirc;tellerie-Restauration
- Restauration traditionnelle : La sant&eacute; de votre entreprise passe par la sant&eacute; de vos salari&eacute;s - ED 6199, INRS
- La restauration traditionnelle : Pr&eacute;vention des risques professionnels - ED 880, INRS
- Ling&egrave;re, linger et &eacute;quipier dans l'h&ocirc;tellerie - ED 6033, INRS
- R&eacute;ceptionniste en h&ocirc;tellerie - ED 6081, INRS
- Guide d'autodiagnostic en h&ocirc;tellerie/restauration
&gt;&gt; Voir nos pages : &Eacute;valuation des risques | Management de la S-ST | Trouver une formation | Aides &agrave;
l'investissement et &agrave; la formation
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