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  6.	Annexe : LES FICHES DE SYNTHESE	





Les grands quartiers de viande sont en général positionnés directement dans
la chambre froide par le livreur. ;qTbc le cas aussi, mais moins fréquent,
SqPdcaTb livreurs (crémerie, fruits et légumes).

Le salarié procède aux tâches suivantes :

- Il réceptionne et vérifie la marchandise qui lui est livrée.

- Il range cette marchandise, livrée ou `dqX[ apporte, dans les endroits
appropriés en fonction de sa destination.

- Il conduit son véhicule pour récupérer des marchandises complémentaires.

Tâches effectuées

)

Manutentions manuelles de charges :

Il récupère la marchandise laissée par le livreur et la place sur un chariot avant
de la poser en la rangeant. Il la soulève 2 fois.

Il porte principalement:

n Des sacs de farine de 25kg livrés en général tous les mois.

n Des fruits et légumes, en général 2 fois par semaine.

n Des produits de crémerie.

n Des produits Sqk_XRTaXT.

n Des produits ménagers.

n De la viande (sacs de plus de 10 kg) en complément de ce qui lui est livré et
`dqX[ récupère aux abattoirs.

Chaque jour Il réceptionne et porte, en moyenne : 40 kg x 2 = 80 kg sur une
période de 1h00 correspondant au temps `dqX[ consacre à cette activité.

Si celle-ci était réalisée en continu sur une période de 7h00, il porterait :

80 kg x 7 = 560 kg.

Il soulève et déplace des charges de plus de 10 kg pendant 4% de son temps

Contraintes de pénibilité
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Vibrations:

Il est exposé aux vibrations du moteur de sa camionnette (0,39 m/s2) [^ab`dqX[
[qdcX[XbT pour faire ses courses pour le laboratoire. Rapporté en moyenne
journalière il est exposé pendant 15 mn.

Bruit:

Il travaille dans une ambiance sonore mesurée en moyenne à 63 décibels.

Températures:

Il travaille 10% de son temps dans une ambiance thermique de froid positif,
[^ab`dqX[ range les produits dans la chambre froide. Ramené à 7 h 00 de travail
cela représente 42 mn.

Agents chimiques dangereux:

Il ]qTbc pas en contact avec des agents chimiques dangereux.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit:

Il ne travaille pas entre 0 h 00 et 5 h 00.

Equipes successives alternantes:

Il ne travaille pas dans une organisation avec des équipes successives
alternantes.

Gestes répétitifs:

Il ne réalise pas de gestes répétitifs pendant son travail au cours duquel, par
PX[[Tdab' X[ ]qTbc _Pb b^d\Xb i STb R^]caPX]cTb ST cT\_b)

Contraintes de pénibilité

-

28;K=LIJ <= GVEA9ACAKV 1FEEV=J I=K=EL=J GFLI LE= BFLIEV= <= -@&&

38ELK=EKAFEJ

D8EL=CC=J <= ;@8I?=J

0A EDGI9G5>I 9C BDM9CC9 7=5FJ9 ?DJG -.( @<'

0A HDJAVK9G5>I 9I 8WEA579G5>I 89H 7=5G<9H 89 EAJH 89 )( @< 9C BDM9CC9

E9C85CI ), BC'

4FJKLI=J GVEA9C=J 0A 58DEI9G5>I 9C BDM9CC9 89H EDHIJG9H EWC>6A9H E9C85CI )), BC'

19 6JHI9 E9C7=W 9C 5K5CI 89 EAJH 89 ,- 89<GWH E9C85CI .+ BC'

19 6JHI9 9C IDGH>DC 89 EAJH 89 +( 89<GWH E9C85CI +, BC'

19H 6G5H 5J 89HHJH 89 E9C85CI )/ BC'

6A9I8KAFEJ 3DC 9LEDHW 5J&89AU 89H H9J>AH

4IF<LAKJ ;@ADAHL=J%

>LDV=J% GFLJJAUI=J

3DC 7DC79GCW

5=DGVI8KLI=J =NKIWD=J 0A 9HI 9LEDHW 5J ;GD>8 EDH>I>; 9C BDM9CC9% 7=5FJ9 ?DJG% E9C85CI ,* BC'

0ILAK 3DC 9LEDHW 5J&89AU 89H H9J>AH

5I8M8AC <= ELAK 3DC 7DC79GCW

5I8M8AC =E VHLAG=J

JL;;=JJAM=J 8CK=IE8EK=J

3DC 7DC79GCW

5I8M8AC IVGVKAKA> 3DC 7DC79GCW

5I8M8AC =E DACA=L

@OG=I98I=

3DC 7DC79GCW

Synthèse
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n Rechercher systématiquement la bonne hauteur de travail : plans de travail,
hauteur des machines, hauteur des chariots pour déplacer les bassines, les
caisses.

n Choisir, si possible, des plans de travail à hauteur modulable, pour
permettre au salarié SqPSP_cTa sa hauteur de travail.

n Sensibiliser les salariés pour `dqX[b optimisent [q^aVP]XbPcX^] de leur travail en
choisissant systématiquement le plan de travail adapté à la tâche qui doit
être réalisée ; le travail à bonne hauteur permet de réduire fortement les
postures pénibles, notamment celle penchée en avant.

n Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Mesures de prévention recommandées

/
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Les demi-porcs sont livrés généralement en début de semaine ; entre deux et
quatre, en moyenne, suivant les établissements. Les demi-carcasses sont

découpées en quatre parties : les jambons, les épaules, les poitrines et
la longe. Ces différentes parties sont ensuite préparées en morceaux qui
seront vendus en viande fraîche dans la boutique (côtelettes, rôtis ) ou
transformés en produits de charcuterie (jambons, saucissons, saucisses ).

Description du poste
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Il faut compter en moyenne 30 mn pour découper un demi-porc. Les demi-
porcs pèsent entre 60 kg et 110 kg.

Le charcutier récupère directement le demi-porc au moment de la livraison ou
dans la chambre froide ; il le positionne, en le portant à sur la table
prévue à cet effet.

Commence alors la découpe :

Il sectionne la demi-tête.

Il sépare le jambon du corps en le sciant et en le tranchant au couteau.

Il le scinde de la longe.

Il récupère le pied et le jarret.

Il trace et coupe à la scie la poitrine et le travers.

Il sectionne de .

Il sépare la gorge de .

Il enlève le filet mignon des côtes filet au couteau.

Il découpe ensuite le reste des morceaux.

Tâches effectuées

)

Manutentions manuelles de charges :

Il soulève et déplace la carcasse d'un poids moyen de 90 kg trois fois : une fois
pour la déposer entière sur la table, la seconde fois lorsqu'il répartit
des morceaux dans les différentes bassines, la troisième fois lorsqu'il porte
l'ensemble en chambre froide en attendant que les morceaux soient travaillés.

Poids porté : 270 kg durant cette activité

Poids total porté sur 7 h 00 : 270 kg x (420 mn : 30 mn) = 3780 kg

Temps passé à soulever et déplacer des charges de plus de 10 kg : 5 mn.

Contraintes de pénibilité
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Postures pénibles :

Il penche son corps au-dessus de la table pour couper les gros morceaux ou
pour scier les os. Il positionne son corps en torsion, principalement lors des
petites découpes. Il s'accroupit pour couper la tête placée en bas lorsque la
carcasse est suspendue par les pieds.

Buste penché en avant : 25 % du temps de ; (105 mn sur 7 h 00)

Buste en torsion : 30 % (126 mn sur 7 h 00)

En position accroupie : 4 %. (17 mn sur 7 h 00)

Contraintes de pénibilité

+

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Pas d'utilisation d'outils vibrants

Agents Chimiques Dangereux :

Températures :

L'ambiance thermique n'entre pas dans les températures extrêmes à
l'exception du court moment où le charcutier récupère le porc dans la chambre
froide à 5 degrés.

Bruit :

Soumis aux bruits ambiants : ventilateur, lave- vaisselle, conversations entre

Ambiance sonore mesurée en moyenne à 66 décibels pendant 85 % du temps
consacré à cette activité ; pointes à 75 décibels pendant 15 % lors de

Contraintes de pénibilité

-

Travail de nuit :

La découpe du demi-porc s'opère plutôt le matin et après 5 h 00, mais
certaines charcuteries embauchent à 4 h 00 du matin.

Equipes successives alternantes :

Gestes répétitifs :

Quelques activités imposent des gestes répétés sur certaines découpes où le
couteau est actionné une trentaine de fois par minute. Cela concerne 15% du
temps consacré à cette activité. Mais sans notion de contrainte de temps.

Contrainte de pénibilité
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28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

<E ZN>EN LZ>GEMZB BI @JINEIO KBIA>IN 2D++( G> @D>LCB MBL>EN BI HJRBIIB AB

.23+ FC*

6PB@ KJLN BN AZKG>@BHBIN ABM @D>LCBM AB KGOM AB ,+ FC KBIA>IN 4+ HI*

4EIJKH=I FVDA9B=I 8B ?OMNB KBI@DZ BI >P>IN AB KGOM AB /0 ABCLZM 5 -0 % AO NBHKM AB *&,+0

HI'

8B ?OMNB BI NJLMEJI AB KGOM AB .+ ABCLZM 5 .+% &,-1 HI'

7I KJMENEJI >@@LJOKEB / % &,2 HI'

6A9H8JAEDI ;>M @JI@BLIZ

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

;>M @JI@BLIZ

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I ;>M BQKJMZ >O)ABGY ABM MBOEGM

0HKAJ 11 AZ@E?BGM KBIA>IN GBM 30 % AO NBHKM

20 AZ@E?BGM KBIA>IN ,0 %

5H8L8AB <= DKAJ ;>M @JI@BLIZ

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

;>M @JI@BLIZ

5H8L8AB HVFVJAJA> ;>M BQKJMZ >O)ABGY ABM MBOEGM

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

;>M @JI@BLIZ

Synthèse

/

Sensibiliser le charcutier pour optimise de son travail en
choisissant systématiquement le plan de travail et le chariot adaptés à sa
tâche. Le travail à bonne hauteur permet de réduire fortement les postures
pénibles, notamment celle penchée en avant. Pour cela choisir, si possible,
un plan de travail à hauteur modulable pour lui permettre sa
hauteur de travail, positionner la table de travail au plus près de la chambre
froide pour porter la carcasse sur une distance la plus courte possible.

Des rails pour déplacer les carcasses disponibles dans tout le laboratoire ?

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Utilisation de gants côtelés (voire tablier) pour éviter les coupures.

Mesures de prévention recommandées
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Il de couper et de désosser les morceaux issus du demi-porc pour les
préparer en viande fraîche pour la boutique (côtelettes, rôtis ) ou en produits
de charcuterie (jambons, saucissons, saucisses ).

en général, par périodes de 2 h 00.

Description du poste
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Manutentions manuelles de charges :

Le charcutier porte plusieurs fois la viande découpe : en la récupérant
dans la chambre froide, en la posant sur la table, en la plaçant coupée dans le
seau et en positionnant celui-ci dans la chambre froide.

Soit pour cette activité, sur deux heures:

25 Kg x 4 = 100 kg

Si était réalisée en continu sur une période de 7 h 00 il porterait :

100 kg x (420 mn / 120 mn) = 350 kg.

Il soulève et déplace des charges de plus de 10 kg pendant 6 mn. Rapporté à 7
h 00 : 6mn x (420 / 120) = 21 mn.

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Le charcutier pas de matériel vibrant.

Bruit :

Il est exposé à sonore du laboratoire mesuré en moyenne à 66
décibels.

Températures extrêmes :

Il rentre dans la chambre froide (froid positif) pendant 4 mn. Rapporté à 7 h 00,
il est exposé aux températures extrêmes pendant : 4 mn x (420 mn / 120 mn) =
14 mn.

Agents chimiques dangereux :

Il pas en contact, pour cette activité, avec des agents chimiques
dangereux.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Le cuisinier commence à travailler, dans la plupart des cas, au plus tôt à partir
de 5 h 00.

Equipes successives alternantes :

Il ne travaille pas dans une organisation incluant des équipes successives
alternantes.

Gestes répétitifs :

Des gestes répétés sont réalisés pour la découpe des morceaux de viande, en
réalisant plus de 15 actions tous les 30 secondes ; et cela pendant 40% du
temps consacré à cette activité. Cette tâche est réalisée sans contrainte de
temps imposée.

Contraintes de pénibilité

,

179I<JGH ;< ETC@8@A@IT 0DCCT<H G<I<CJ<H H@ <HI GT7A@HT< <C 9DCI@CJ HJG ,?&&

27CJI<CI@DCH

B7CJ<AA<H ;< 9?7G><H

8MJ 0 B ))& E? =MCKCGC?J KHMEWN?J;CL ,.) DA(

4E IHJL?J;CL >?K =B;JA?K >? IEMK >? *) DA I?G>;GL +* FG(

3DHIJG<H ETC@8A<H 4E K?J;CL ?G IHKLMJ?K =HGLJ;CAG;GL?K I?G>;GL *++ FG(

5? <MKL? I?G=BX ?G ;N;GL >? IEMK >? -. >?AJXK I?G>;GL 10 FG(

5? <MKL? ?G LHJKCHG >? IEMK >? ,) >?AJXK I?G>;GL ,. FG(

5@8G7I@DCH 7HG =HG=?JGX(

3GD;J@IH 9?@B@FJ<H%

=JBT<H% EDJHH@SG<H

7HG =HG=?JGX(

4<BETG7IJG<H <LIGUB<H 4E ?KL ?OIHKX ;M @JHC> GXA;LC@ ?G FHP?GG? *- FG& E? L?FIK >? JX=MIXJ?J

HM >? IHKCLCHGG?J E; NC;G>? >;GK E; =B;F<J? @JHC>?(

/GJ@I 7HG ?OIHKX ;M'>?EV >?K K?MCEK( 2JMCL F?KMJX ?G FHP?GG? V // >X=C<?EK(

4G7K7@A ;< CJ@I 7HG =HG=?JGX(

4G7K7@A <C TFJ@E<H

HJ99<HH@K<H 7AI<GC7CI<H

7HG =HG=?JGX(

4G7K7@A GTETI@I@= 7HG ?OIHKX ;M'>?EV >?K K?MCEK( 3?KL?K JXIXLCLC@K I?G>;GL ,)% >M L?FIK

=HGK;=JX V =?LL? ;=LCNCLX F;CK K;GK =HGLJ;CGL? >? L?FIK(

4G7K7@A <C B@A@<J

?ME<G87G<

7HG =HG=?JGX

Synthèse
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Sensibiliser le charcutier pour optimise de son travail en
choisissant systématiquement le plan de travail et le chariot adaptés à sa
tâche. Le travail à bonne hauteur permet de réduire fortement les postures
pénibles, notamment celle penchée en avant. Pour cela choisir, si possible,
un plan de travail à hauteur modulable pour lui permettre sa
hauteur de travail. Positionner la table de travail au plus près de la chambre
froide pour porter les morceaux de viande sur une distance la plus courte
possible.

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Utilisation de gants côtelés (voire tablier) pour éviter les coupures.

Mesures de prévention recommandées

.
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Vibrations :

Le charcutier ]qTbc pas en contact direct avec du matériel vibrant.

Bruit :

Il est soumis à [qP\QXP]RT sonore du laboratoire mesurée, en moyenne, à 66
décibels pendant 300 mn; et, en moyenne, à 74 décibels pendant 120 mn lors
de [qdcX[XbPcX^] de certaines machines (hachoir, poussoirp).

Températures :

Il entre, en moyenne, 8 mn dans la chambre froide pour se saisir ou reposer
des morceaux de viande utiles pour la confection de la charcuterie. Rapporté à
7 h 00 : 8 mn X (420 mn / 210 mn) = 16 mn.

Agent chimiques dangereux :

Il ]qTbc pas exposé à des agents chimiques dangereux

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Le charcutier commence dans la plupart des cas, au plus tôt, à 5 h 00.

Equipes successives alternantes :

Il ne travaille pas dans une organisation incluant des équipes successives
alternantes.

Gestes répétitifs :

A[ ]qTfjRdcT _Pb ST VTbcTb aj_jcXcXUb)

Contraintes de pénibilité

,

179I<JGH ;< ETC@8@A@IT 0DCCT<H G<I<CJ<H H@ <HI GT7A@HT< <C 9DCI@CJ HJG ,?&&

27CJI<CI@DCH

B7CJ<AA<H ;< 9?7G><H

9NK NH@ J[KDI?@ ?@ / C ((% F@ >C<K>NMD@K JIKM@ 1)( EB

4F LINFZO@ @M ?[JF<>@ ?@L >C<KB@L ?@ JFNL ?@ )( EB J@H?<HM *- GH

3DHIJG<H ETC@8A<H 8@H?<HM 0, GH 2 5@ =NLM@ J@H>C[ ?@ JFNL ?@ ,- ?@BK[L 2 +( GH 3 F@ >IKJL

@H MIKLDIH 2 +( GH 3 <B@HINDFF[@ IN <>>KINJD@ )- GH 3 F@L =K<L <N ?@LLNL

?@ J@H?<HM 1 GH

5@8G7I@DCH 7IH >IH>@KH[

3GD;J@IH 9?@B@FJ<H%

=JBT<H% EDJHH@SG<H

7IH >IH>@KH[

4<BETG7IJG<H

<LIGUB<H

4F L@K<DM @PJIL[ <N AKID? JILDMDA J@H?<HM ). GH'

/GJ@I 7IH @PJIL[ <N&?@FY ?@L L@NDFL' 5@ =KNDM @LM G@LNK[ @H GIQ@HH@ Y ..

?[>D=@FL J@H?<HM +(( GH 3 @M Y /, ?[>D=@FL J@H?<HM )*( GH'

4G7K7@A ;< CJ@I 7IH >IH>@KH[

4G7K7@A <C TFJ@E<H

HJ99<HH@K<H

7AI<GC7CI<H

7IH >IH>@KH[

4G7K7@A GTETI@I@= 7IH >IH>@KH[

4G7K7@A <C B@A@<J

?ME<G87G<

7IH >IH>@KH[

Synthèse
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Vibrations :

Le salarié en charge des produits à base de pâte à pain ZnR_` pas en contact
direct avec du matériel vibrant.

Bruit :

BnNYOVNZPR sonore est mesurée en moyenne à 66 décibels.

Produits chimiques :

Il ZnR_` pas exposé aux agents chimiques dangereux.

Températures extrêmes :

Il est au contact direct avec le four pendant 4% du temps ]anVX consacre à cette
activité; la température près du four est mesurée à 30 degrés.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Le salarié en charge des produits à base de pâte de pain ne travaille
généralement pas entre 0h00 et 5h00 du matin.

Equipes successives alternantes :

Il ne travaille pas dans le cadre QnaZR organisation incluant des équipes
successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Quelques passages en gestes répétitifs pendant 8 % (34 mn) de son temps de
travail mais sans contrainte de temps imposée.

Contraintes de pénibilité

,

179I<JGH ;< ETC@8@A@IT 0DCCT<H G<I<CJ<H H@ <HI GT7A@HT< <C 9DCI@CJ HJG ,?&&

27CJI<CI@DCH

B7CJ<AA<H ;< 9?7G><H

7A WK9AK IW9CAJW> >E <FEKAEL JLI / @ ((% AC GFIK>I9AK +(( B?

3DHIJG<H ETC@8A<H 3C J>I9AK >E GFJKLI>J <FEKI9A?E9EK>J G>E=9EK ).0 DE

4> ;LJK> G>E<@W => GCLJ => ,- =>?IWJ 1 ),/ DE

4> <FIGJ >E KFIJAFE => GCLJ => +( =>?IWJ 1 *) DE'

5@8G7I@DCH 6FE <FE<>IEW

3GD;J@IH 9?@B@FJ<H%

=JBT<H% EDJHH@SG<H

6FE <FE<>IEW

4<BETG7IJG<H <LIGUB<H 6FE >NGFJW 9L&=>CV =>J J>LACJ ' 3C JL;AK LE> 9D;A9E<> K@>IDAHL> => +(

=>?IWJ G>E=9EK )/ DE'

/GJ@I 6FE >NGFJW 9L&=>CV =>J J>LACJ' 2D;A9E<> JFEFI> D>JLIW> >E DFO>EE> V

.. =W<A;>CJ'

4G7K7@A ;< CJ@I 6FE <FE<>IEW

4G7K7@A <C TFJ@E<H

HJ99<HH@K<H 7AI<GC7CI<H

6FE <FE<>IEW

4G7K7@A GTETI@I@= 6FE <FE<>IEW

4G7K7@A <C B@A@<J

?ME<G87G<

6FE <FE<>IEW

Synthèse
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l Systématiquement rechercher la bonne hauteur pour travailler :

l Choix de la hauteur des plans de travail pour cette activité : 90 cm ?

l Sensibilisation des salariés pour ]anVX_ organisent leur tâches en fonction de
XnRZbV^[ZZRYRZ` et des circonstances :

l Exemple : sur la photo de droite, la plaque a été surélevée pour placer le
dos dans une position moins penchée en avant.

l Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Mesures de prévention recommandées

.
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Vibrations :

Le cuisinier ]qdcY[YbU pas ou très peu de matériels vibrants sinon pour mixer.

Bruit :

CqQ\RYQ]SU sonore est animée par les conversations autour du fourneau et par
le bruit de la manipulation des casseroles, poêles et bassines. Elle est mesurée
en moyenne à 72 décibels.

Agents chimiques dangereux :

Pas TqUf_^bYcY^] aux produits chimiques dangereux.

Travail de nuit :

Pas de travail de nuit. CqQScYeYck commence généralement à partir de 5h00 du
matin.

Equipes successives alternantes :

Pas Tq^aWQ]YbQcY^] de travail incluant des équipes successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Quelques gestes répétitifs pour émincer les légumes pendant 4% du temps de
travail ; non soumis à des contraintes de temps imposées.

Contraintes de pénibilité

,

179I<JGH ;< ETC@8@A@IT 0DCCT<H G<I<CJ<H H@ <HI GT7A@HT< <C 9DCI@CJ HJG ,?&&

27CJI<CI@DCH

B7CJ<AA<H ;< 9?7G><H

8B ZM;BM KZ;EBLZ? ?G =HGMBGN I?G>;GM 0A))& E? =NBLBGB?K

LHNEYO?K;BM ?G FHQ?GG? =A;JN? CHNK 2 /0+ D@(

4A;K@?L >? IENL >? *) D@ I?G>;GM *. FBGNM?L

3DHIJG<H ETC@8A<H 5E ;>HIM?K;BM >?L IHLMNK?L =HGMK;B@G;GM?L I?G>;GM +.% >N M?FIL

=HGL;=K? X =?MM? ;=MBOBMZ 2 *). FBG

1- FG E? <NLM? I?G=AZ >? IENL >? -. >?@KZL3

+* FG E? =HKIL ?G MHKLBHG >? IENL >? ,) >?@KZL(

5@8G7I@DCH 7HG =HG=?KGZ

3GD;J@IH 9?@B@FJ<H%

=JBT<H% EDJHH@SG<H

7HG =HG=?KGZ

4<BETG7IJG<H <LIGUB<H 5E L?K;BM ?PIHLZ ?G FHQ?GG? =A;JN? CHNK I?G>;GM *). FG

/GJ@I 7HG ?PIHLZ ;N'>?EX >?L L?NBEL 2 ;F<B;G=? LHGHK? F?LNKZ? ?G FHQ?GG?

X 0+ >Z=B<?EL
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Synthèse
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n Sensibiliser le cuisinier pour `dqY[ optimise [q^aWQ]YbQcY^] de son travail en
choisissant systématiquement, le plan de travail et le chariot, adaptés à sa
tâche ; le travail à bonne hauteur permet de réduire fortement les postures
pénibles, notamment celle penchée en avant. Pour cela: choisir, si possible,
un plan de travail à hauteur modulable pour lui permettre TqQTQ_cUa sa
hauteur de travail et bqUVV^aSUa de mettre une distance entre les fourneaux et
le plan de travail pour éviter [qYaaQTYQcY^] de la chaleur.

n Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

n Utilisation de gants adaptés pour éviter les brulures.

Mesures de prévention recommandées

.
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Manutentions manuelles de charges :

Le cuisinier porte 15 à 20 barquettes poids moyen de 4 kg soulève en
moyenne quatre fois. Pour récupérer certaines -elles en chambre froide,
pour les manipuler pendant la préparation et pour les poser sur une échelle ou
sur un container ou sur un chariot en vue de leur livraison.

Chaque jour il manipule à plusieurs reprises des légumes et des fruits pour la
préparation de ses compositions, ce qui le conduit, en moyenne, à porter une
charge de 12 kg.

Globalement il soulève pendant les 3h30 de son activité:

(18 barquettes x 4 kg x 4 fois) + 12 kg = 300 kg

réalisait cette activité en continu pendant 7 h 00, il porterait globalement :

(300 kg x (420 mn/ 2 10 mn) = 600 kg

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Le cuisinier subit chaque jour, en moyenne, pendant cinq minutes des
vibrations transmises au bras lorsqu'il utilise le mixeur pour réaliser certaines
sauces.

Bruit :

Il travaille dans une ambiance sonore mesurée en moyenne à 66 décibels.

Températures extrêmes :

Il travaille dans une ambiance thermique mesurée entre 8 et 18 degrés. Mais il
passe 3 % (13 mn) de son temps en chambre froide pour récupérer de la
marchandise.

Produits chimiques dangereux :

Il pas exposé à des agents chimiques dangereux.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit:

Le cuisinier ne travaille pas la plupart du temps entre 0 h 00 et 5 h 00 du matin.

Equipes successives alternantes:

Pas de travail dans le cadre organisation incluant des équipes
successives alternantes.

Gestes répétitifs:

Lors de la découpe, ou pour trancher ou râper les produits, parfois plus de 30
actions par minute sont nécessaires. Cette activité représente 8 % du temps de
travail, sans contrainte de temps imposée.

Contraintes de pénibilité

,
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Synthèse
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Vibrations :

Pas vibrants.

Bruit :

Le travail dans une ambiance sonore mesurée, en moyenne, à 69
décibels; bruit des ustensiles qui et du bruit du lave-vaisselle
en marche.

Températures :

Le travail dans une ambiance thermique hors des températures
extrêmes.

Contraintes de pénibilité
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Agents Chimiques Dangereux :

Si le salarié travaillait en continu sur cette activité pendant 7 h 00 il serait en
contact pendant 15 % de son temps avec des produits de nettoyage courant
sans agents chimiques entrant dans la catégorie des produits retenus dans le
cadre de la loi.

Attention toutefois au risque cutanées par le contact trop long avec
et ces produits

Contraintes de pénibilité

-

Travail de nuit :

Le travail pas réalisé entre 0h00 et 5h00 du matin. Pas de nuit.

Equipes successives alternantes :

Pas de travail incluant des équipes successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Pas de gestes répétitifs.

Contraintes de pénibilité
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Synthèse

/

Veiller à la bonne hauteur des plans de travail et à la profondeur des bacs
de plonge ;

Placer le lave vaisselle à bonne hauteur et veiller à sa bonne orientation
pour éviter les mouvements en rotation ;

Positionner du matériel, à laver et propre, à hauteur plutôt
sol ;

Utiliser des chariots avec un plateau à 60 cm pour transporter la vaisselle
propre ou sale ;

Sensibiliser les salariés afin adaptent leur technique de travail.
Par exemple : laisser une bassine au fond du bac de plonge permet de
moins se baisser.

Répartir entre des salariés qui utilisent le matériel pour
répartir à la pénibilité.

Utiliser des gants en néoprène ou en caoutchouc avec des manchettes pour
éviter de se mouiller les mains et prévenir le risque cutanées.

Mesures de prévention recommandées
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Les salariés procèdent, principalement en fin de matinée ou en début VrSbdne-
midi, au nettoyage du laboratoire conformément aux règles VrZjY[n`W en
vigueur.

ErSUf[h[fm occupe chacun des salariés, en moyenne, pendant 40 mn.

Description du poste
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Vibrations :

EW eS^Sd[m `rgf[^[eW bSe VW _Sfmd[W^ h[TdS`f*

Bruit :

Il est soumis à une ambiance sonore mesurée, en moyenne, à 60 décibels.

Températures extrêmes :

B^ `rWef bSe Wibaem Sgi fW_bmdSfgdWe Wifdo_We*

Contraintes de pénibilité
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Agents chimiques dangereux

Le salarié utilise des produits détergents et de désinfection pour nettoyer le
laboratoire..

ErWibae[f[a` directe au moment du versement des produits dans ^rWSg ou lors
de la vaporisation des produits sur le matériel dure en moyenne 3 mn sur les
30 mn VrSUf[h[fm. Le risque résulte du contact direct avec la peau ou de
projections dans les yeux. Les salariés portent systématiquement des gants.
Lorsque le salarié nettoie les sols avec ^rWSg mélangée avec les détergents le
risque cutané et respiratoire est faible. Le salarié travaille avec des gants.

Pas de produits identifiés entrant dans la liste des produits retenus par la loi sur
la pénibilité.

Contraintes de pénibilité

-

Travail de nuit :

Le salarié ne travaille pas entre 0h00 et 5h00. Pas de travail de nuit.

Equipes successives alternantes :

EradYS`[eSf[a` VW fdShS[^ `r[`U^gW bSe VW fdShS[^ W` mcg[bWe egUUWee[hWe
alternantes.

Gestes répétitifs :

ISe VraTeWdhSf[a` VW YWefWe dmbmf[f[Xe bW`VS`f UWffW SUf[h[fm*

Contraintes de pénibilité

.44



28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

8B UK;BK IU;DBJU? ?F =GFKBFL H?F>;FK / A ))& D? J;D;IBU =GF=?IFU

H;I =? KI;M;BD HGIK?I;BK **+, C@(

6;J >? HGIK >? =A;I@?J ;L >?JJLJ >? *) C@(

4EIJKH=I FVDA9B=I 6GJKLI?J =GFKI;B@F;FK?J H?F>;FK .-% >? JGF K?EHJ >? KI;M;BD JLI =?KK?

;=KBMBKU( 7;HHGIKU JLI / A )) 1 3? <LJK? H?F=AU ?F ;M;FK 1 *0) EF 2 D?

=GIHJ ?F KGIJBGF 1 0) EF 2 ?F HGJBKBGF ;==IGLHB? 1 ++ EF(

6A9H8JAEDI 5GF =GF=?IFU

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

6;J ?NHGJU ;L'>?DT >?J J?LBDJ(

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I 5GF =GF=?IFU

0HKAJ 6;J ?NHGJU ;L'>?DT >?J J?LBDJ( 3? <ILBK ?JK E?JLIU T .) >U=B<?DJ(

5H8L8AB <= DKAJ 5GF =GF=?IFU

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

5GF =GF=?IFU(

5H8L8AB HVFVJAJA> 5GF =GF=?IFU

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

5GF =GF=?IFU(

Synthèse

/

p Utiliser le système venturi pour diluer les produits avant utilisation permet de
réduire les risques cutanés et respiratoires.

p Est-il envisageable de définir avec les salariés concernés la meilleure
technique de nettoyage en fonction des lieux et des machines ? Réaliser
une procédure de travail ? Choisir le matériel de nettoyage adapté ?

p Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

p Utiliser des chaussures ou des sabots antidérapants pour éviter de glisser.

p Utiliser des gants en néoprène ou en caoutchouc avec des manchettes pour
éviter de se mouiller les mains et prévenir le risque VrSffW[`fWe cutanées.

Mesures de prévention recommandées
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La livraison des boutiques et du marché couvert par le labo est effectuée le
matin et dure, en moyenne 120 mn. La marchandise est préparée par les
différents secteurs du labo (charcuterie, pâtes salées, sucrées, plats
chauds et froids) puis placée sur des échelles ou dans des caisses ou encore
dans des petits containers avant positionnée dans un camion réfrigéré
pour être livrée.

Description du poste
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Vibrations :

Le livreur est soumis aux vibrations du camion pendant le temps de conduite
mesurée à 0,42 m/s2 pendant 50% du temps consacre à cette activité.

Bruit :

Il est soumis au bruit du moteur pendant le temps de conduite : 68 décibels
pendant 50 % du temps consacre à cette activité.

Produits chimiques :
Il pas exposé aux produits chimiques dangereux.

Températures :

Il ne travaille pas dans une ambiance thermique comprenant des températures
extrêmes.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit:

Il ne travaille pas entre 0h00 et 5h00; pas de travail de nuit.

Equipes successives alternantes:

Gestes répétitifs:

Contraintes de pénibilité

-
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Synthèse
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Optimiser la place de la marchandise dans les échelles par les cuisiniers
pour éviter à la personne en charge de la livraison à le le faire.

« Faire rouler » en utilisant des chariots ou tout autre moyen, de préférence
à « porter ».

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Systématiser de camion avec haillon.

Utiliser un quai de chargement pour travailler « à niveau » et rouler les
charges.

Mesures de prévention recommandées

/
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La vendeuse installe les vitrines, la marchandise et le matériel de vente pour
ouvrir le magasin.

Le soir, elle récupère et place les produits en chambre froide. Elle nettoie
ensuite les vitrines et le magasin.

Cette activité occupe le personnel de vente en moyenne 60 mn le matin et 45
mn le soir.

« Vente » sur les marchés est très similaire à celle-ci.

La « déballe » : réception des marchandises et rangement dans les rayons

La « remballe » : à la fin du marché emballage, nettoyage et chargement du
camion

La différence venant principalement de la partie installation pour les marchés
en plein-air.

(Voir la fiche installation marché).

Description du poste
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se déroule en plusieurs phases :

Le matin

Elle récupère la marchandise placée soit dans la chambre froide, soit sur les
échelles, là où les cuisiniers et les charcutiers la positionnent au fur et à
mesure confectionnent les produits ;

Elle procède à un nettoyage rapide des étagères des vitrines ;

Elle installe la marchandise dans les vitrines selon un ordre pré établi ;

Elle place les étiquettes de produits et de prix.

Elle prépare sa caisse ;

Elle ouvre la porte du magasin et le store y en a un.

Le soir

Elle ferme le magasin ;

Elle range la marchandise sur des échelles repositionne en chambre
froide ;

Elle fait sa caisse ;

Elle procède au nettoyage des vitrines et du sol de la boutique.

Tâches effectuées

)

Manutentions manuelles de charges :

La vendeuse porte et déplace presque en permanence - hormis les périodes
de nettoyage (vitrines et sol) des plats ou des produits de charcuterie dont le
poids se situe entre 5 et 10 kg et qu'elle porte 2 fois le matin et le soir.

Même situation pour et le rangement de sur le marché.

Elle porte globalement en moyenne chaque jour : 170 kg x 2 = 340 kg ;

Elle porte aussi en moyenne 6 fois un seau de 7 kg = 42 kg pour nettoyer
le sol ou les vitrines.

Si cette activité était réalisée sur 7 h 00, la charge globale portée serait de :

(340 kg + 42 kg) x (420 mn / 105 mn) = 1528 kg

Elle soulève et déplace des charges de plus de 10 kg pendant

6 mn.

La boutique Le marché

Contraintes de pénibilité
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Bruit :

Ambiance sonore mesurée en moyenne à 60 décibels.

Vibrations :

Températures :

Pas aux températures extrêmes sauf les 8 minutes passées en
chambre froide (froid positif) pour récupérer le matin la marchandise et la
ranger le soir.

Rapporté à une activité continue sur 7 h00 : 8 mn x (420 mn / 105 mn) = 32 mn

Contraintes de pénibilité
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Agents chimiques dangereux :

La vendeuse est en contact pendant 10 % du temps consacré à cette activité
avec des produits de nettoyage courant sans agent chimique et pas
dans la catégorie des produits retenus dans le cadre de la loi.

Attention toutefois au risque cutanées au contact du liquide ou au
risque de projection dans les yeux lors du versement.

-

Travail de nuit :

La serveuse ne travaille pas entre 0h00 et 5h00; Pas de travail de nuit.

Equipes successives alternantes :

équipes successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Contraintes de pénibilité
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Synthèse

/

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Positionner les plats les moins lourds au fond de la vitrine pour éviter les
mouvements du corps en extension ;

Placer sur les plats les plus lourds à hauteur ;

Utiliser des vitrines à ouverture frontale pour placer les produits derrière ou
devant le comptoir.

Mesures de prévention recommandées
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Pour les marchés couverts, la marchandise est livrée le matin (voir fiche
Livraison clients) et la mise en place est la même que pour les magasins.

Pour les marchés « découverts » la phase 1 est du « stand » :

Mise en place des meubles

Raccordements électriques et mise en place éclairages

Déchargement et la mise en place de la marchandise

En fin de marché, opération inverse : démontage et chargement

Le montage dure environ 45 minutes.

Tâches effectuées

)
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Manutentions manuelles de charges :

Les manutentions se font à deux. Les charges sont principalement roulées. Sont portées
les balances, la caisse, les tables, les décorations (bâches, panneaux )

45 minutes de montage dont 20 minutes de manutentions de charges : porter ou tirer et
pousser la remorque et les vitrines réfrigérées qui pèsent plus de 250 kg

Port de charges : 10 charges de plus de 10 kg (caisse, balances, tables, bâches, caisses
de matériels électriques ) portées deux fois soit environ :
10 x 10kg x 2 = 200 kg

Le démontage impose les mêmes manutentions.

Soit sur un marché 400 kg portés et 2 x 20 minutes de porter, tirer et pousser pour le
montage et le démontage.

La marchandise : rouler et porter environ 8 caisses de 8 kg = 64 kg portés pour
décharger puis pour ranger, puis en fin de marché pour ranger les invendus (

Evaluation maximum 64 kg x 4 = 256 kg

TOTAL : 256 + 400 = 656 kg et 40 minutes pour 1h30 Montage + Démontage

Soit pour une journée de 7 h 00 complètement consacrée à cette tâche :

420 mn / 90 mn x 456 kg = environ 3 100 kg et 420 / mn / 90 mn x 40 = environ 180
minutes de manutention

Contraintes de pénibilité

+

Postures pénibles :

45 minutes de montage dont 20 minutes de postures, essentiellement bras en

45 minutes de démontage dont 20 minutes de postures pénibles

( Soit un total de 40 minutes de postures pénibles dont 30 avec les bras au
dessus des épaules.

Soit pour une journée de 7h00 complètement consacrée à cette tâche environ
40 minutes x (420 minutes / 90 minutes) = environ 3 heures (180 minutes) de
postures pénibles

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Le livreur est soumis aux vibrations du camion (mesurée à 0,42 m/s2) pendant

une journée de 7 heures

Bruit :

Il est soumis au bruit du moteur pendant le temps de conduite : 68 décibels

Produits chimiques :

Températures :

Il ne travaille pas dans une ambiance thermique comprenant des températures
extrêmes.

Contraintes de pénibilité

-

Travail de nuit :

L'activité commence à partir de 5h30. Pas de travail de nuit.

Equipes successives alternantes :

Gestes répétitifs :

Contraintes de pénibilité
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18;J=KHI <= FVDA9ABAJV Données retenues : 4A =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH <= -@&&

28DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

( '&& 52

'*& 748?>1= 01 7-8?>18>498 1> 01 >4<1< ;9?==1<

3EIJKH=I FVDA9B=I '*& 748?>1= 01 ;9=>?<1= ;G84.61= 098> ')& .<-= -?%01==?= 01

JuFMOGZMLR;JB 1> )& ;18/3G 18 -@-8> 9? .?=>1 18 <9>->498

6A9H8JAEDI ,98 /98/1<8G

3HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

,98 /98/1<8G

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I ,98 /98/1<8G

0HKAJ ,98 /98/1<8G

5H8L8AB <= DKAJ ,98 /98/1<8G

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

,98 /98/1<8G

5H8L8AB HVFVJAJA> ,98 /98/1<8G

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

,98 /98/1<8G

Synthèse

/

Privilégier les solutions techniques permettant le roulage des charges.

Identifier des solutions de « décor
engendrer de postures pénibles notamment les bras au dessus de

Mesures de prévention recommandées
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Chaque établissement reçoit entre 20 et 70 clients par jour en semaine et entre
50 et 120 clients pour les jours de fin de semaine.

Pour chacun, les opérations suivantes sont réalisées :

La vendeuse accueille le client et prend sa commande ;

Elle récupère, dans la vitrine ou sur du marché, le plateau contenant la
marchandise ou directement le produit demandé (jambon, saucisson,
saucisse ).

Elle récupère une feuille et coupe ou tranche la marchandise ou
le produit en fonction de la demande du client ;

Elle repose le plateau ou le produit dans la vitrine ;

Elle pose la marchandise sur la balance et la pèse pour obtenir son prix ;
elle prend le produit emballé et le pose sur le côté ;

Elle recommence pour une autre demande ;

Elle encaisse le paiement de la marchandise et la remet au client

Elle remercie le client.

Tâches effectuées

)

Manutentions manuelles de charges :

Les 2 vendeuses reçoivent en moyenne 8 clients par heure, auxquels elles
vendent en moyenne 3 plats ou produits. Pour cela elles sortent 3 fois de la
vitrine un plat terrine ou un plat cuisiné de 3,5 kg et un produit de charcuterie
de 4 kg reposeront ensuite. Un fois tranchée ou coupée, chaque
marchandise poids moyen de 0,6 kg sera positionnée sur la balance puis
posée sur le côté en attente des autres produits achetés avant emmené
à la caisse et remis au client.

(3,5 kg + 4 kg) + (0,6 kg X 4 fois) = 24,9 kg manipulés par client

24,9 kg X 8 clients X 7h00 = 1 394,4 kg / 2 vendeuses = 697,2 kg manipulés
par vendeuse.

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Bruit :

Elle travaille dans une ambiance sonore mesurée en moyenne à 69 décibels.

Produits chimiques :

Température :

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

La serveuse ne travaille pas entre 0h00 et 5h00 ; Pas au travail de
nuit.

Equipes successives alternantes :

Elle ne travaille pas dans une organisation incluant des équipes successives
alternantes.

Gestes répétitifs :

Elle ne réalise pas de gestes répétitifs.

Contraintes de pénibilité

-

28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

3@9IM> N>F=>MK> HGJL> >F EGP>FF> <@9IM> BGMJ .0/ C?(

4EIJKH=I FVDA9B=I 4DD> LJ9N9ADD> >F HGKLMJ>K <GFLJ9A?F9FL>K >F EGP>FF> <@9IM> BGMJ

H>F=9FL ,. % => KGF L>EHK => N>FL> 1 *- % D> ;MKL> H>F<@Y >F 9N9FL =>

HDMK => ,- =>?JYK 2 )-% D> ;MKL> >F LGJKAGF& *% D>K ;J9K 9M =>KKMK =>

,% 9<<JGMHA>( 7GAL KMJ MF> BGMJFY> => / @ 1 +@)-

6A9H8JAEDI 6GF <GF<>JFY(

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

6GF <GF<>JFY(

5=CFVH8JKH=I

=MJHWC=I

6GF <GF<>JFY(

0HKAJ 6GF >OHGKY 9M'=>DX =>K K>MADK 2 KGFGJ> >KL E>KMJY> >F

EGP>FF> X .0 =Y<A;>DK(

5H8L8AB <= DKAJ 6GF <GF<>JFY(

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

6GF <GF<>JFY(

5H8L8AB HVFVJAJA> 6GF <GF<>JFY(

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

6GF <GF<>JFY(

Synthèse
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Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier de la vente.

Utiliser des grandes fourchettes, ou des longues pinces pour récupérer la
marchandise au fond de la vitrine et éviter ainsi de se pencher en extension
pour la saisir.

Garder les marchandises les plus lourdes (terrines) près du comptoir pour
éviter de se pencher.

Positionner des tapis antifatigue derrière le comptoir pour éviter la fatigue
procurée par le piétinement.

Mesures de prévention recommandées

/

65



66



67



Vibrations :

Bruit :

est mesurée en moyenne, à 63 décibels. Pour le reste de son temps

Températures extrêmes :

Agents chimiques dangereux :

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Parfois la fin de service se situe au-
rangent le matériel et la récupération se fait le lendemain.

Equipes successives alternantes :

Gestes répétitifs :

Pas de gestes répétitifs.

Contraintes de pénibilité

-

28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

<E BMN LZ>GEMZB BI @JINEIO MOL 1 D **& GB GEPLBOL KJLNB .1*0 FC

6G MJOGYPB BN AZKG>@B ABM @D>LCBM AB KGOM AB +* FC KBIA>IN +/ HI(

4EIJKH=I FVDA9B=I ;JMNOLBM @JINL>ECI>INBM KBIA>IN -/% AB MJI NBHKM AB NL>P>EG 3 7B ?OMNB

KBI@DZ BI >P>IN AB KGOM AB ./ ABCLZM 3 ++* HI( 7B ?OMNB BI NJLMEJI AB

KGOM AB -* ABCLZM 3 ,* HI( 5I KJMENEJI >@@LJOKEB 3 +1 HI(

6A9H8JAEDI 9JI BQKJMZ >O'ABGX ABM MBOEGM& EG MO?EN GBM PE?L>NEJIM AO HJNBOL

HBMOLZBM X *&.* H)M, KBIA>IN ,+* HI(

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

9JI @JI@BLIZ

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I 9JI @JI@BLIZ

0HKAJ 9JI BQKJMZ >O'ABGX ABM MBOEGM 4 MJIJLB BMN HBMOLZB X 0-

AZ@E?BGM KBIA>IN .*% AB MJI NBHKM AB NL>P>EG BN X /2 AZ@E?BGM KBIA>IN

0*%(

5H8L8AB <= DKAJ 9JI @JI@BLIZ

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

9JI @JI@BLIZ

5H8L8AB HVFVJAJA> 9JI @JI@BLIZ

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

9JI @JI@BLIZ

Synthèse
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Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier car le port de
charges important avec des postures contraignantes.

Utilisation camionnette avec ouverture latérale pour éviter les
contraintes posturales en récupérant la marchandise au fond du véhicule.

Si possible: utilisation de chariots adaptés aux contraintes de ces livraisons :

Pliants car plus facile à transporter.

Avec des roues adaptées pour être utilisés sur tous types de sol

Avec une poignée à bonne hauteur

Avec un plateau suffisamment haut

Mesures de prévention recommandées

/
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Vibrations :

CT bTaeTda ]rdcX[XbT _Pb( SP]b [T RPSaT ST RTccT PRcXeXcl( Sr^dcX[b eXQaP]cb)

Bruit :

Le bruit est mesuré en moyenne à 60 décibels pendant les 30 % du temps
R^]bPRal i [rX]bcP[[PcX^] Tc Pd aP]VT\T]c ST [P ePXbbT[[T Tc STb _a^SdXcb 5 2-
décibels pendant les 70% du temps restant liés au bruit résultant des
conversations entre invités.

Températures extrêmes :

Il ne travaille pas à des températures extrêmes.

Agent chimique dangereux :

@[ ]rTbc _Pb Tf_^bl i STb PVT]cb RWX\X`dTb SP]VTaTdf)

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Le serveur ne travaille pas entre 0h00 et 5h00 du matin.

Equipes successives alternantes :

@[ ]T caPePX[[T _Pb SP]b [T RPSaT Srd]T ^aVP]XbPcX^] X]R[dP]c STb l`dX_Tb
successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Pas de gestes répétitifs dans le cadre de cette activité.

Contraintes de pénibilité

-

28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

8B WK;BK IW;DBJW? ?F =GFKBFL H?F>;FK / A ((% BD HGIK?I;BK *,- C@

4EIJKH=I FVDA9B=I 4D ;>GHK?I;BK >?J HGJKLI?J =GFKI;B@F;FK?J H?F>;FK 0+EF'

5? <LJK? H?F=AW ?F ;M;FK >? HDLJ >? ,- >?@IWJ 1 .+EF

5? =GIHJ ?F KGIJBGF >? HDLJ >? +( >?@IWJ 1 )/EF

3F HGJBKBGF ;==IGLHB? 1 )+EF'

6A9H8JAEDI 7GF =GF=?IFW

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

7GF =GF=?IFW

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I 7GF =GF=?IFW

0HKAJ 7GF ?NHGJW ;L&>?DV >?J J?LBDJ 2 D? <ILBK ?JK E?JLIW ?F EGO?FF? V .(

>W=B<?DJ H?F>;FK )*. EF ?K V /* >W=B<?DJ H?F>;FK *0, EF'

5H8L8AB <= DKAJ 7GF =GF=?IFW

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

7GF =GF=?IFW

5H8L8AB HVFVJAJA> 7GF =GF=?IFW

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

7GF =GF=?IFW

Synthèse
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o Dans la mesure du possible, utilisation, par le livreur de chariots adaptés
pour éviter que le livreur se penche de façon excessive : hauteur du plateau.

o Identifier les cheminements permettant de rouler : éviter les marches, utiliser
les ascenseurs q

o Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier

o Utilisation de tables à bonne hauteur pour constituer le buffet du petit
déjeuner.

Mesures de prévention recommandées

/
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Manutentions manuelles de charges :

Les serveurs récupère de la livraison 160 grandes assiettes, 80 assiettes à
dessert, 160 verres et des couverts pour 70 personnes. Ils les portent 2 fois :
en les positionnant une fois (table du buffet et tables invités) et une deuxième
fois en les rangeant sur le chariot en fin de service = 384 kg.

ils placent sur la table du buffet les différents plats chauds et froids = 70 kg.

Ils soulèvent 70 fois le plat principal avec son contenant 0,9 kg x 70 assiettes
soient 63 kg. Au total : 384 kg + 63 kg + 70kg = 517 kg.

Ils portent les bouteilles plusieurs fois (130 kg), des tasses de café et des
thermos (35 kg).

Ils soulèvent et positionnent 30 chaises poids moyen de 4 kg = 120 kg

Au total pour une opération ils portent : 517 + 130 + 35 + 120 = 802 kg.

font cela une journée complète, ils réalisent 2 opérations de 3 heures.

Ce qui fait pour chacun eux pour une journée complète :
(802 kg / 2) X 2 = 802 kg

Pas de charges supérieures à 10 kg.

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

Bruit :

Le bruit ambiant est mesuré en moyenne à 60 décibels pendant les 40% du

moyenne à 76 décibels au moment du service.

Températures extrêmes :

Il ne travaille pas à des températures extrêmes.

Agent chimique dangereux :

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit :

Le serveur ne travaille généralement pas entre 0h00 et 5h00;

Equipes successives alternantes :

successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Pas de gestes répétitifs dans le cadre de cette activité.

Contraintes de pénibilité

-

28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

8B WK;BK IW;DBJW? ?F =GFKBFL H?F>;FK / A ((% BD HGIK?I;BK 0(* C@

4EIJKH=I FVDA9B=I 4D ;>GHK?I;BK >?J HGJKLI?J =GFKI;B@F;FK?J H?F>;FK )*)EF'

5? <LJK? H?F=AW ?F ;M;FK >? HDLJ >? ,- >?@IWJ 1 0/EF

5? =GIHJ ?F KGIJBGF >? HDLJ >? +( >?@IWJ 1 *)EF

3F HGJBKBGF ;==IGLHB? 1 )+EF'

6A9H8JAEDI 7GF =GF=?IFW

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

7GF =GF=?IFW

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I 7GF =GF=?IFW

0HKAJ 7GF ?NHGJW ;L&>?DV >?J J?LBDJ 2 D? <ILBK ?JK E?JLIW ?F EGO?FF? V .(

>W=B<?DJ H?F>;FK ).0 EF ?K V /0 >W=B<?DJ H?F>;FK *-* EF'

5H8L8AB <= DKAJ 7GF =GF=?IFW

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

7GF =GF=?IFW

5H8L8AB HVFVJAJA> 7GF =GF=?IFW

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

7GF =GF=?IFW

Synthèse
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Dans la mesure du possible, utilisation, par le livreur de chariots adaptés pour éviter
que le livreur se penche de façon excessive : hauteur du plateau.

Identifier les cheminements permettant de rouler : éviter les marches, utiliser les
ascenseurs

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier

Utilisation de tables à bonne hauteur pour constituer le buffet du petit déjeuner.

Utiliser des chaussures de sécurité adaptées à cette activité : semelles anti-glissades,
protections contre les chutes hauteur des talons adaptée à la situation
debout prolongée.

Mesures de prévention recommandées

/
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Le serveur est en charge la marchandise en cuisine et
ensuite le service en salle.

Cette activité est réalisée à la demande de collectivités
territoriales ou de particuliers.

Elle est conçue pour 70 personnes et demande 3 heures de travail pour deux
personnes.

Description du poste

(81



Ils mettent les nappes et la décoration sur chacune des tables où seront
installés les invités.

Ils positionnent sur les tables les assiettes, les verres et les couverts ainsi
que les bouteilles.

Ils rangent les chaises autour des tables.

Ils récupèrent les plats sur les chariots du livreur et les portent à la cuisine.
Les entrées, le fromage et le dessert seront, au fur et à mesure, préparés
par un cuisinier dans chaque assiette.

Ils servent et desservent les invités.

Ils rangent à la fin de la prestation la vaisselle et les produits restants pour
permettre au livreur de les récupérer plus tard.

Tâches effectuées

)

Manutentions manuelles de charges :

Les serveurs récupèrent de la livraison un jeu de 160 grandes assiettes, 80 assiettes à
dessert, 160 verres et des couverts pour 70 personnes. Ils le portent 2 fois : 384 kg en
les positionnant une fois (cuisine et tables) et une deuxième fois en les rangeant sur le
chariot en fin de service.

Ils portent aux tables 4 fois des assiettes pleines (entrée, plat, fromage, dessert) pour 70
personnes (175 kg) et 4 fois des assiettes vides au retour (98 kg).

Au total : 384 kg + 175 kg + 98 kg = 657 kg.

De plus ils apportent en cuisine les différents plats de nourriture préalablement
confectionnés = 70 kg.

Ils portent des bouteilles plusieurs fois (130 kg au total), des tasses de café (35 kg au
total).

Ils soulèvent pour bien repositionner aux tables 30 chaises poids moyen de 4 kg =
120 kg

Au total ils portent: 657 kg + 70 kg + 130 kg + 35 kg + 120 kg = 1012 kg

Ce qui fait pour chacun eux : (1012 kg / 2) x (420mn / 180mn) = 1180 kg

Pas de charges supérieures à 10 kg.

Contraintes de pénibilité
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Postures pénibles :

Le serveur est exposé à des postures pénibles essentiellement au moment de
et du rangement du matériel et de la marchandise et régulièrement

au cours du service à table, pour placer et récupérer les assiettes ou servir les
plats.

Le buste penché en avant de plus de 45 degrés, pendant 15% de son temps
le corps en torsion de plus de 30 degrés pendant 20% du temps.

Si était réalisée en continu sur 7h00 :

Le buste penché: 15% x 420mn = 63mn

Le corps en torsion : 5% x 420mn = 21mn

En position accroupie : 3% x 420mn = 13mn

Contraintes de pénibilité

+

Vibrations :

Le serveur pas, dans le cadre de cette activité, vibrants.

Bruit :

Le bruit ambiant est mesuré en moyenne à 60 décibels pendant les 40% du
temps consacré à et au rangement du buffet ; il est mesuré en
moyenne à 78 décibels au moment du service.

Températures extrêmes:

Il ne travaille pas à des températures extrêmes.

Agents chimiques dangereux:

Il pas exposé à des agents chimiques dangereux.

Contraintes de pénibilité
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Travail de nuit:

Le serveur travaille le matin et au plus tôt après 5h00 du matin.

Equipes successives alternantes :

successives alternantes.

Gestes répétitifs :

Pas de gestes répétitifs dans le cadre de cette activité.

Contraintes de pénibilité

-

Synthèse

.

179I<JGH ;< EUC@8@A@IU Données retenues H@ <HI GU7A@HU< <C 9DCI@CJ HJG -?&&

27CJI<CI@DCH B7CJ<AA<H ;<

9?7G><H

5? RH7?H FR7A?GR< <C 9DCH?CI E<C;7CH .>''% ?A EDFH<F7?H ((/' @=

3DHIJG<H EUC@8A<H 1A 7;DEH<F7?H ;<G EDGHIF<G 9DCHF7?=C7CH<G E<C;7CH (+.BC&

2< 8IGH< E<C9>R <C 7J7CH ;< EAIG ;< +, ;<=FRG 0 -* BC&

2< 9DFEG <C HDFG?DC ;< EAIG ;< *' ;<=FRG 0/+BC&

5@8G7I@DCH 4DC 9DC9<FCR

3GD;J@IH 9?@B@FJ<H% =JBU<H%

EDJHH@TG<H

4DC 9DC9<FCR

4<BEUG7IJG<H <LIGVB<H 4DC 9DC9<FCR

0GJ@I 3<GIFR <C BDK<CC< Q -' ;R9?8<AG E<C;7CH (-/BC <H Q ./ ;R9?8<AG E<C;7CH ),)BC&

4G7K7@A ;< CJ@I 4DC 9DC9<FCR

4G7K7@A <C UFJ@E<H HJ99<HH@K<H

7AI<GC7CI<H

4DC 9DC9<FCR

4G7K7@A GUEUI@I@= 4DC 9DC9<FCR

4G7K7@A <C B@A@<J ?ME<G87G< 4DC 9DC9<FCR
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Dans la mesure du possible, utilisation par le livreur de chariots adaptés pour éviter
au serveur la nécessité de trop se pencher en portant.

Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Mesures de prévention recommandées

/
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CqkR^]^\Pc Tbc T] RWPaVT ST [P R^\\P]ST Tc ST [P akRT_cX^] STb _a^SdXcb ST
matières premières, il gère également le stock de ces produits.

Il commence sa journée à 5 h 00.

Description du poste
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CqkR^]^\Pc akP[XbT [Tb cjRWTb bdXeP]cTb 3

o Il cuit le pain

o Il réceptionne les commandes

o Il les positionne dans les compartiments affectés à cet effet

o Il passe les commandes

o Il réalise les achats complémentaires qui lui sont nécessaires dans des
magasins de gros spécialisés

o Il gère le stock et opère les contrôles qualité.

Tâches effectuées

)

Les tâches effectuées

*

Vígitxmsr Gymwwsr#hy#temr

Wxsgoeki#ir#gleqfviw#jvsmhiw
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Manutentions manuelles de charges :

Dans le cadre du HACCP, il doit transvaser les matières premières dans du
matériel adapté. Il met les produits dans les bacs qui sont positionnés sur des
chariots puis rangés dans des frigidaires ou des congélateurs.

Il porte donc la marchandise 3 fois ; les cuisiniers prenant ensuite les produits
au fur et a mesure dans les bacs.

Chaque jour il porte :

o Des sacs de farine (25kg)

o Des légumes entre 200 à 300 kg

o Des produits de crémerie entre 20 et 30 kg

o De la viande près de 50 kg

Au total, il réceptionne et porte, en moyenne, 300 kg sur la période de 2 h 30
consacrée à cette activité.

Si celle-ci était réalisée en continu sur une période de 7 h 00 il porterait :

300 kg x (420mn / 150mn) = 840 kg

Quelques charges de plus de 10 kg, mais en majorité les charges sont < 10kg
soit 15 minutes maximum soit pour une journée de 7 heures 45 minutes

Contraintes de pénibilité

+

Postures pénibles :

CqkR^]^\Pc subit des postures contraignantes pendant la période de
déchargement et de rangement. 9qTbc le cas, notamment, [^ab`dqX[ se penche
en avant pour poser les produits sur les chariots [^ab`dqX[b sont vides (25% du
temps consacré à cette activité). Lorsque le chariot se remplit, il lève les bras
pour poser les cartons (10%).

Si cette activité était réalisée en continu sur une période de 7 h 00 il aurait :

o Le buste penché en avant de plus de 45 degrés pendant 105 mn

o Les bras au dessus de [qW^aXh^]cP[T pendant 42 mn.

Contraintes de pénibilité
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Vibrations :

FPb SqdcX[XbPcX^] ST \PckaXT[ eXQaP]c)

Températures extrêmes :

La température ambiante se situe entre 10 et 12 degrés.

Il est exposé tous les jours au froid positif, en moyenne pendant 45 mn
notamment au moment où il range les produits dans les réfrigérateurs et les
congélateurs.

Agents chimiques dangereux :

@[ ]qTbc _Pb T] R^]cPRc PeTR STb PVT]cb RWX\X`dTb SP]VTaTdf)

Bruit :

CqP\QXP]RT b^]^aT Tbc k[TekT' [XkT ]^cP\\T]c Pd U^]RcX^]]T\T]c STb
ventilateurs ; sans pour autant atteindre le seuil de 81 décibels.

Contraintes de pénibilité

-

Travail de nuit :

FPb ST caPePX[ ST ]dXc) CqkR^]^\Pc R^\\T]RT b^] PRcXeXck i 0W++)

Equipes successives alternantes :

@[ ]T caPePX[[T _Pb SP]b [T RPSaT Sqd]T ^aVP]XbPcX^] X]R[dP]c STb k`dX_Tb
successives alternantes.

Gestes répétitifs :
CqkR^]^\Pc ]qTbc _Pb b^d\Xb i d]T R^]caPX]cT ST cT\_b X\_^bkT)

Contraintes de pénibilité
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28;J=KHI <= FVDA9ABAJV 1EDDV=I H=J=DK=I IA =IJ HV8BAIV= =D ;EDJADK IKH -@&&

38DKJ=DJAEDI

C8DK=BB=I <= ;@8H?=I

Wm wsr egxmzmxí íxemx víepmwíi ir gsrxmry wyv ; l 33/ mp tsvxivemx gleuyi

nsyv ir qs}irri <73 ok1

78 qmryxiw tsvx hi glevkiw B 43 ok1

4EIJKH=I FVDA9B=I Mp ehstxivemx hiw tswxyviw gsrxvemkrerxiw tirherx 47; qr1

Pi fywxi tirglí ir ezerx hi tpyw hi 78 hikvíw tirherx 438 qr

Piw fvew ey hiwwyw hi tirherx 75 qr1

6A9H8JAEDI Rsr gsrgivrí1

4HE<KAJI ;@ACAGK=I%

>KCV=I% FEKIIAUH=I

Rsr gsrgivrí1

5=CFVH8JKH=I =MJHWC=I Rsr i|tswí ey0hipä hiw wiympw ? Mp iwx i|tswí/ ir qs}irri/ 78 qr tev

nsyv ey jvsmh tswmxmj1

0HKAJ Rsr i|tswí ey0hipä hiw wiympw1

5H8L8AB <= DKAJ Rsr gsrgivrí1

5H8L8AB =D VGKAF=I

IK;;=IIAL=I 8BJ=HD8DJ=I

Rsr gsrgivrí1

5H8L8AB HVFVJAJA> Rsr gsrgivrí1

5H8L8AB =D CABA=K

@NF=H98H=

Rsr gsrgivrí1

Synthèse

/

o Sensibiliser les salariés à optimiser [q^aVP]XbPcX^] de leur travail en
choisissant systématiquement le plan de travail et le chariot adaptés à leur
tâche ; le travail à bonne hauteur permettant de réduire fortement les
postures pénibles, notamment celle penchée en avant.

o Pour cela choisir, si possible, un plan de travail à hauteur modulable adapté
à sa hauteur de travail.

o Suivre une formation PRAP adaptée aux réalités du métier.

Mesures de prévention recommandées

'&90



91



Les principales tâches concernent principalement :

Y La comptabilité.

Y La facturation.

Y La prise de commande clients et fournisseurs.

Y La conception des menus.

Y La gestion du site du commerçant.

Y La remise des chèques en banque.

Tâches effectuées

(

.46F8GDE 78 BQ@=5=>=FQ -A@@Q8E D8F8@G8E

/4@GF8@F=A@E

?4@G8>>8E 78 6<4D;8E

',+ (,+(*-+/

0AEFGD8E BQ@=5>8E ',+ (,+(*-+/%

2=5D4F=A@E ',+ (,+(*-+/%

0DA7G=FE 6<=?=CG8E%

9G?Q8E% BAGEE=PD8E

',+ (,+(*-+/%

18?BQD4FGD8E 8IFDR?8E ',+ (,+(*-+/%

,DG=F ',+ (,+(*-+/%

1D4H4=> 78 @G=F ',+ (,+(*-+/%

1D4H4=> 8@ QCG=B8E

EG668EE=H8E 4>F8D@4@F8E

',+ (,+(*-+/%

1D4H4=> DQBQF=F=9 ',+ (,+(*-+/%

1D4H4=> 8@ ?=>=8G

<JB8D54D8

',+ (,+(*-+/%

Synthèse
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