actlve _ L'&'go‘nawul& aw coewr de la P&»—fovww 5@0‘7&2& de votre en}»—ep.—nlse !
ergonomie

Etude ergonomique
dans le cadre de la prévention des TMS

Secteur Restauration collective scolaire

L'établissement XXX est une ancienne abbaye royale qui accueille 500 jeunes filles en lycée, hypokhagne-
khagne et BTS de commerce international.

Le parcours d'enseignement de ces lycéennes et étudiantes se fait uniquement en internat.
Pour cela, un service de restauration est mis a leur disposition matin, midi et soir du lundi au samedi matin.
Le service doit gérer les principales taches suivantes :

= La préparation des repas,
= Lamise du couvert,
= Laréalisation du service en salle,

Contexte
= Lenettoyage des tables,
= Laplonge.
Depuis la crise sanitaire, le service restauration doit faire respecter les distanciations sociales entre les
éleves durant chaque repas.
Ainsi, chaque grande table en marbre de 12 personnes ne peut accueillir que 8 personnes sur 2 services ce
qui génére une charge de travail plus importante avec un effectif souvent réduit.
C'est pourquoi, I'établissement souhaitait étre accompagné par un cabinet d’ergonomie afin de menerune
étude au sein du service restauration dans le cadre de la prévention des TMS.
- Mener un diagnostic approfondi au sein du service restauration afin d'identifier les contraintes et les
. oints positifs
Objectifs P P !

Co-construire un plan d'action avec un groupe pluridisciplinaire afin d’améliorer les conditions de
travail de ce service.

Etape 1 : Lancement de la démarche

Réunion de lancement avec la chef de projet interne

. . : Composition du Copil :
Recueil et analyse des données documentaires P P

= | a chef de service des ressources

n ST . : humaines et budgétaires
Etape 2 : Réalisation du diagnostic umal vdgetal

T P = L a responsable des batiments et
Entretiens individuels avec le chef cuisinier et I'agent chef esp !
: . . . logistique
Observations du service restauration (2 jours) « Lintendant
Démarche Analyse des données et rédaction du diagnostic

, . : . . e N = | 'inspecteur santé sécurité au travail
Présentation du diagnostic au Copil et définition des priorités pecteurs
= Le chef cuisinier

. P : = | 'agent chef
Etape 3 : Identification d’un plan d'action 9
T P : - = La consultante ergonome
Co-construction d'un plan d’action avec le Copil (2 réunions)
Rédaction du plan d’action
Présentation du plan d’action au Secrétaire Général

L'analyse de l'activité réelle du service restauration a permis d'identifier des facteurs de risques
Diagnostic  biomécaniques, organisationnels, environnementaux et psychosociaux pouvant étre sources d'accidents
du travail ou de maladies professionnelles pour le personnel.
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ergonomie

Plan Des pistes de solutions techniques, humaines et organisationnelles ont pu étre co-construites avec
d’action un comité de pilotage dans le but d’'améliorer les conditions de travail des agents.

oClive PLAN D’ACTION - Le service

ergonomie

Tiche réalisée :

Réalisation du service & table

Contraintes identifiées :
Effort de pousser-tirer lié 3 la quantité de chariots 2 manipuler :
- 4asgchariots amanipuler pour mettre le couvert (6 verres + 6 assiettes + 1 panier & couverts + 1 grande cuillére + 1 paniére + 1 pichet d’eau + 1 entrée)
- achariot + 1 armoire chaude & manipuler pour distribuer les repas (plat chaud + dessert + go0té)
1 poubelle + 3 chariots 3 manipuler pour débarrasser les tables (vider les plats + retirer la vaisselle + enlever les miettes + nettoyer la table)
Charge de travail importante du fait de travailler en effectif réduit lorsque 2 agents passent 4 la plonge
Amplitude horaire importante pour I'agent chef qui réalise la plonge pour le service du soir
Risque de collision lié & la circulation des éléves dans la méme allée que la réalisation du service

Plan d'action :

Mettre a la disposition des agents 4 chariots équipés d'une poubelle pour le nettoyage des tables (préconisation déja réalisée)

Prévoir le midi de 12h15 & 13h30 et le soir de 18h45 a 20hoo :

- 6agents en salle et 2 agents a la plonge (cf. diapositive 72) pour une situation normale de 12 éléves par table ou une situation Covid en demi-jauge de 6 éléves
par tables

- 7agents en salle et 2 agents  la plonge (cf. diapositive 73) pour un effectif au complet de 8 éléves par table en situation Covid

Etudier la possibilité avec un cuisiniste de mettre en place une zone « libre service » pour les entrées, le fromage et les desserts

Préconisations & approfondir :

Revoir le cheminement réalisé par les éléves pour se rendre a leur table »
uestions en ns ;

Le renfort de 2 agents d’entretien pour le service du midi de 12h15 & 13h30 aura-t-il un impact sur le nettoyage des étages ?

Quel renfort sera proposé pour le service du soir ?

oCtive PLAN D’ACTION - Le service

ergonomie

Représentation schématique du réfectoire durant le service

3 agents au nettoyage

Plats
Asslettes Verres Chariot
Pichets Couverts nettoyage
Paniéres

L Poubele

+ balayage miettes

Sens de service

Table utilisée
pour 2 services

lllustrations 4 agents au service

Plats | Fromage Assiettes Couverts Paniéres

ou Pichets ek
chauds Louches Verres Sacsdpain
Dessert

Arrivée des éléves

Simulation pour 1 réfectoire + 27 tables
soit :

- Un effectif d'éléves au complet avec 8
éléves par tables (situation Covid)

pour 1 service

+2 agents a la plonge

Entrée Sortie

oClive PLAN D’ACTION - La cuisine

ergonomie

Téche réalisée :

Utilisation des friteuses et préparation des plats chauds

Contraintes identifiées :
Contraintes posturales lors de :

- lallumage des friteuses (flexion et inclinaison du tronc, inclinaison de la nuque,
posture accroupie)

- lamanipulation des paniers (élévation des membres supérieurs)

- le mélange ou le transfert de la marmite vers les plats

. hten s
Plan d‘action ;
Privilégier des hauteurs de travail de 81 a 107,5 cm pour des taches nécessitant peu &
d'exigence de vision et/ou de précision ou pour des taches permettant la manipulation . S
d'objets lourds

(R
Lors du renouvellement du matériel, installer des friteuses équipées de levage et de p—— ;
descente automatique des paniers (matériel a valider avec le chef cuisinier) ED 79, INRS (2013) olioe conVee chivvasic
e

Pontoise 814 957 734 - APE 7022Z - TVA Intracommunautaire FR 48 814957734 - SASU au capital de 1 000 €
numéro 11 95 05932 95 auprés du Préfet de la Région lle-de-France
simon@active-ergonomie.fr— 06 66 19 23 71 - www.active-ergonomie.fr

Active Ergonomie - 2A rue de L'Isle Adam 95590 Presles -
Déclaration dactivité de formation enregistrée sou
Amandine Simon - Consultante et formatrice en ergonomie - amandine.




