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Ergonomie en Restauration Collective

Objectif : Enumérer les problèmes liés à l'ergonomie dans une cuisine de collectivité (postures des opérateurs, conception du matériel, manutentions, organisation du travail).

Indiquer les conséquences de ces problèmes sur la santé des opérateurs et le moyen de leur prévention.
1. Définition

L'ergonomie correspond à l'étude des conditions de travail en vue de leur amélioration (organisation, matériel, espace de travail...).

2. Les risques (document n°1)
Indiquer les différents types de risques liés à l'ergonomie dans une cuisine en vous aidant des dessins ci-dessous ainsi que des termes suivants :  

Geste et Posture - Ambiance physique - Brûlure et coupures - Organisation du travail - Glissades

3. Conséquences sur la santé et prévention (Document n°2 et 3)
Indiquer le type de danger, la conséquence sur la santé de l'opérateur et le mode de prévention à partir du document et de vos connaissances en remplissant le tableau suivant :

(à faire sur son cahier)

Risques
Cause du danger
Conséquence sur la santé
Mode de prévention

1




2




3




4




5




6




7




8
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Situation


Type de risque
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N RISQUE 2

- 1 i Le manque de matériels adaptés

entraine des manutentions impor-
lantes qui peuvent dans certains cas
‘ €tre supprimées (cf. photo 21 et 22).

N B I
_ i hu X - I
2 Le plan de travail trop bas, situé en aval de Ia mdchine a dplucher et sor type da pictement
obli 4 travailler en posture courbée {self tervice 4"

tilisertt co mésme plan de travail pour d' ches gue celle lide & ia maching] ‘
& dplucher. (Self-service d'entreprise)

21 - L& manutention de cette grande
passoire entraine des problémes de pos-

o Aux postes d'épluchage des légumes | tures et d'efforts physiques pour reprendre
(cf. photo 2), Ia hauteur du plan de [ cette char; zdu_saIe,z pour iaisser s écouler
travail situé en aval de la machine Veau (self-service d'entreprise)

a éplucher a été calculée en fonction
du niveau de sortie des légumes et
aussi de l'accés en hauteur pour.le S .
¢f:léver]semen[ dans la machilrlxe. DeEr ce
ait, les opérateurs travaillent fré- v Aux posies d e | A .
uemment en posture courbée. S'ils ux postes de conditionnemen. -~
I 3 cou chaine, dans les cuisines hosp. -
sasseoient, ils sont obligés de pren- liéres, la conception des matériels de
dre de simples tabourets ne permet- stockage empéche d'avoir une pos-
tant pas une posture assise confortabfe- - ture assise confortable. La posture

ge}l}gg)t prolgngée (Fendant 2 h -
—ATinverse, l'implantation des maté- h entraine une fatighe physique
riels tels que certains modéles de xanl:);:cr.{:éxt)e (douleurs,!xig(l]mnbes et
cutters (of. photo 19) oblige & effec- RISQITE 4 I pledsh .

tuer des manutentions en posture -
courbée, a cause de 'emplacement de RISQUE 3
la sortie des légumes rapés, situés en
partie basse.

Pour implanter ce type de machine,

un compromis est A trouver eatre les S
hauteurs d'entrée et de sortie des : RISQUE 5
légumes.

— Le bruit

Le niveau sonore aux postes de
travail dans les locaux de plonge-
|| vaisselle et du conditionnement (en
{ cuisine hospitaliére) est particulidre-
ment éleve.

Exemples de mesures :

- postes de plongeurs (4 l'entrée et
4 la sortie de la machine a laver) :
85 - 90 dB(A) avec des pics a
95 dB(A),

— postes au conditionnement en
amont et en aval de la chaine :
95 dB(A) avec des pics a 100 dB(A).

19 - Avec ce modéle de cutter, lopératexr doit se courber pour reprendre les plagues
de carottes rapées. Pour pallier cet inconvénient, il pose la plaque sur un grand bac
en plastique (cuisine hospitaliére).
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Une des causes d'accidents peut étre
liée 2 un probléme d'organisation du
travail : contrainte de temps, travail
répétitif, procédure mise en ceuvre,
probléme de maintenance du
matériel.

1 Exemples :

a) Les contraintes de temps élevées
aux postes de travail dans les cuisines
sont un des facteurs d'accidents de
glissades.

b) Les taches répétitives effectuées
avec un outil tranchant durant plu-
sieurs heures multiplient les risques
de coupures (cf. photo 32).

De méme, la fréquence élevée de
cuisson d'une grande quantité de
piéces de viandes augmente le risque
de brilure.

¢) En ce qui concerne les procédures,
certaines sont i{mprovisées et sont
donc facteurs de risques :
Exemples :

— des brilures [réquentes se produi-
sent avec l'utilisation de plus en plus

32. Travail de découpe it tif, risque de

coupure (cuisine scolaire).

rande de divers produits détergents
ﬁl:rojections dans les yeux de déter-
gents, d’eau de javel en nettoyant des
appareils (parfois a chaud) ou du
ol ; en mettant de la poudre dans la
machine & laver, émanation de va-
peurs, irritation des voies respira-
toires) 4 cause de I'absence de protec-
tions individuelles et du manque
dlinformations sur les risques des
produits et sur les modes operatoires
adaptés.

Autre exemple : I'utilisation d'usten-
siles (louches, spatules...) sans man-

RISQUE 7

Par exemple, la conception de cer-
tains matériels de cuisson, comme
les marmites, peut étre la cause
d’accidents : « En voulant prendre
une casserole sur une étagére, sa
jambe a poussé le robinet de vidange
et le cuisinier a été bralé. » « Il s'est
cogné le genou contre le robinet de
vidange » (cas d'accidents). Lempla-
cement du robinet de vidange sur les
marmites est en effet un facteur de
risque d'accident (cf. photo 31). Par
contre, l'ouverture (volontaire) du
robinet de vidange, parfois difficile,
peut entrainer des projections cau-

sant des britjures.

che isolant, ou encore lutilisation
d'une simple barquette pour déverser
de la sauce peut entrainer des
brilures.

A noter que des opératrices enfilent
des gants (obligatoires pour
I'hygiene) les uns sur les autres pour
essayer de se protéger contre la
chaleur.

d) Comme dans tous les secteurs
professionnels, la maintenance des
matériels de production (en cuisine)
est particulidrement importante.
Exemple : des risques électrigues
peuvent exister sur des matériels de
maintien en température (a la chaine
de conditionnement) et sur des maté-
riels de cuisson (mal isolés) au mo-
ment du nettoyage.

RISQUE 8

Certains accidents doivent étre mis
en relation avec le mangue d’espace
et les problémes d’encombrements :
— par exemple, dans les relevés d'ac-
cidents étudiés, plus de 50 % des
accidents liés a Tutilisation de cha-
riots se produisent au cours de ma-
nceuvres : « main ou doigt coincé
entre un chariot et l'encadrement
d'une porte ; en rangeant des chariots
dans le local de distribution ou dans
une chambre froide »,

- autre exemple : dans une cuisine
hospitaliére étudiée, 50 % des acci-

{ dents de manutention manuelle se

produisent au self-service du person-
nel. Ces accidents sont & mettre en
relation notamment avec P'étroitesse
des locaux.

D'autres accidents, tels que les glis-
sades, sont liés en partie 4 la concep-
tion du sol des cuisines (et & leur état
souvent dégradé).

Rappelons que des sols antl-déra-
pants de bonne qualité existent (2).
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