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Problèmes de fréquentation et de rentabilité, concurrence de la restauration rapide, 
évolutions de la réglementation… Les difficultés que rencontrent les restaurateurs 
sont bien réelles.
Ces contraintes ne doivent pas vous faire oublier la santé et la sécurité de vos 
salariés. Car les chiffres ne sont pas bons : les accidents du travail et les maladies 
professionnelles sont très nombreux dans ce secteur. 
Pour chaque accident, c’est le fonctionnement et la rentabilité de votre restaurant qui 
sont touchés : absentéisme, service perturbé, recrutement en urgence, insatisfaction 
des clients…

LA SANTÉ DE VOTRE ENTREPRISE PASSE 
PAR LA SANTÉ DE VOS SALARIÉS

EN MOYENNE :  

54 
JOURS D’ARRÊT PAR 
ACCIDENT DU TRAVAIL 

 239 
JOURS D’ARRÊT 
PAR MALADIE 
PROFESSIONNELLE

1 200 000       
JOURNÉES PERDUES PAR AN

39 %
DES ACCIDENTS LIÉS AUX 
MANUTENTIONS MANUELLES

31 %
DES ACCIDENTS DUS  
AUX CHUTES 

DANS VOTRE PROFESSION :   

Source : Cnam



CHUTES DANS  
LES ESCALIERS

N  Sécurisez les escaliers en salle  
et les escaliers d’accès aux réserves  
• Posez un revêtement sur les marches 
et entretenez-le, ou installez des nez de 
marche antidérapants et visibles, afin que 
les marches ne soient pas glissantes.
• Installez un système d’éclairage 
suffisant dans les zones concernées.
• Installez au moins une main courante 
(une de chaque côté si possible).

CHUTES EN CUISINE  
ET EN SALLE

N  Fournissez des chaussures 
antidérapantes au personnel  
de cuisine
• Optez pour des chaussures de type SRC 
répondant à la norme NF EN ISO 20345 
« Équipements de protection individuelle. 
Chaussures de sécurité ».
• Veillez à ce que l’inscription « SRC » 
figure sur les chaussures, de manière 
lisible et indélébile.
• Fournissez ce type de chaussures 
à tous les salariés qui travaillent en 
cuisine, y compris aux « extras ».
• Donnez l’exemple en les portant vous-
même.

PASSEZ À L’ ACTION

LES PRINCIPAUX RISQUES 



COUPURES LORS DE 
L’ESSUYAGE DES VERRES

N  Supprimez l’essuyage manuel  
des verres
• Remplacez votre lave-verres classique 
par un lave-verres intégrant ou associant 
un osmoseur pour déminéraliser l’eau 
qui arrive au lave-verres.
• Installez un adoucisseur en tête du 
réseau d’eau interne de l’établissement, 
si la dureté de l’eau le nécessite.

Ces actions de prévention sont extraites 
d’un ensemble de solutions incontournables 
recommandées par la profession 
(Recommandation R 493 « Socle de prévention  
en restauration »). 

Autres actions à mener :  
• Mettez à disposition des réhausses  
de fond pour la plonge.
• Organisez le rangement de vos produits 
et matériels.

N  Utilisez des couteaux aiguisés  
et en bon état
• Mettez à disposition des couteaux 
adaptés aux tâches à réaliser (épluchage, 
découpe…) et en nombre suffisant.
• Veillez à ce que les couteaux (manche 
et lame) restent en bon état et soient 
régulièrement affutés et aiguisés.
• Mettez au rebus les couteaux en mauvais 
état.
•  Installez des rangements à couteaux 
clairement identifiés et simples d’accès, 
proches des plans de travail.
• Fournissez et faites porter des gants 
anticoupures (gants en fibres) pour la 
découpe et l’épluchage des légumes.

COUPURES AVEC  
DES COUTEAUX



DE BONNES RAISONS POUR AGIR
En améliorant la sécurité et les conditions de travail, vous : 

V préservez votre santé et celle  
de vos salariés ;
V réduisez l’absentéisme  
et ses conséquences ;

V rendez le métier plus attractif pour 
les jeunes en améliorant les conditions 
de travail ;
De plus, vous vous mettez en 
conformité avec les exigences 
réglementaires. 

OUINON

V Les actions de prévention ne sont 
pas forcément coûteuses.

V Les accidents et les maladies 
professionnelles ne sont pas une 
fatalité.

V Le dialogue avec les salariés 
est nécessaire pour réduire les 
accidents du travail.

V Il existe des bonnes pratiques 
professionnelles et des solutions 
simples à partager pour 
progresser.



V Un outil en ligne adapté à votre métier (OiRA) pour :
• évaluer les risques professionnels ;
• réaliser et mettre à jour votre document unique ;
• �mener des actions de prévention dans votre 

entreprise.

V Mavimplant hôtellerie, café, restaurant, un outil 
3D gratuit pour concevoir votre futur restaurant. 

DES SOLUTIONS POUR AGIR

V Un accompagnement et des aides 
financières pour la mise en œuvre  
d’actions de prévention.    

www.ameli.fr/restauration 

RIS
QU

E

FAIBLE     M
OYEN   FORT

V Une sélection de publications  
(fiches pratiques, brochures, 
dépliants, etc.).

En partenariat avec :

www.inrs.fr/restauration
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Institut national de recherche  
et de sécurité pour la prévention  
des accidents du travail  
et des maladies professionnelle
www.inrs.fr 

Assurance Maladie -  
Risques professionnels
www.ameli.fr/entreprise

DU COMITÉ TECHNIQUE NATIONAL DES SERVICES, COMMERCES ET INDUSTRIES DE L’ALIMENTATION

Un ensemble de mesures de prévention pour vous aider à prévenir les principales 

causes d’accidents du travail et de maladies professionnelles dans les Cafés, 

Hôtels et Restaurants : 

 ➜ Risques de chute de hauteur ou de plain-pied,

 ➜ Risques de lombalgie et de TMS,

 ➜ Risques de coupure.

Cafés, Hôtels, Restaurants et autres activités : 

Socle de prévention en restauration

R.493

RECO
©
is
to
ck

MAINTENEZ LES COUTEAUX AIGUISÉS 

ET EN BON ÉTAT
En cuisine, les couteaux sont aiguisés et en bon état.

POURQUOI UTILISER DES COUTE AUX AIGUISÉS ET EN BON ÉTAT ?

Chaque année en cuisine, dans la restauration traditionnelle, 1 500 accidents du travail sont dus à des coupures 

causées par des couteaux. Celles-ci génèrent près de 30 000 journées de travail perdues et sont incompatibles 

avec les règles d’hygiène alimentaire. De plus, la manipulation d’un couteau mal aiguisé demande un effort 

plus important, ce qui, à la longue, provoque des atteintes des bras, des épaules et du dos, et augmente la gravité 

des blessures lorsque le couteau dérape.

COMMENT DISPOSER DE COUTE AUX EN BON ÉTAT ?

— Mettez à disposition des couteaux adaptés aux tâches à réaliser (épluchage, découpe…) et en nombre suffisant.

— Veillez à ce que les couteaux restent en bon état et soient régulièrement aiguisés.

— Installez des rangements à couteaux clairement identifiés et simples d’accès, proches des plans de travail.

EN COMPLÉMENT

Il est important de pouvoir adapter la hauteur des plans de travail, afin de limiter les postures contraignantes 

(celles-ci nuisent à la précision du travail tout en augmentant la gravité des coupures lorsqu’elles surviennent). 

L’une des solutions consiste à travailler sur un plateau réglable en hauteur.

Ci-contre, un tableau indique les hauteurs conseillées en fonction du travail à réaliser.

SOLUTION N° 5

RESTAURATION TRADITIONNELLE

8 SOLUTIONS DE PRÉVENTION INCONTOURNABLES

 
 — Fournissez des gants anticoupures, en particulier pour le travail des légumes (voir la fiche solution n° 6). 

— Prévoyez des bacs de plonge réservés aux couteaux afin qu’ils soient stockés puis lavés séparément.

 
Découvrez d’autres bonnes pratiques de prévention sur www.inrs.fr/restauration

POUR ALLER PLUS LOIN

TRAVAIL DE PRÉCISION

HOMME 100-110 cm (ou plus)

FEMME 95-105 cm

REPÈRE Hauteur coudes (ou plus haut)

TRAVAIL LÉGER

HOMME 90-95 cm

FEMME 85-90 cm

REPÈRE Entre hanches et coudes

TRAVAIL LOURD

HOMME 75-90 cm

FEMME 70-85 cm

REPÈRE Hauteur hanches

HAU TEUR DE S PL ANS DE TR AVAIL
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Les partenaires sociaux des cafés, hôtels, restaurants recommandent la mise en œuvre de ces 8 solutions dans tous les établissements

(Recommandation R 493 adoptée le 5/1O/2O16).

FOURNISSEZ DES CHAUSSURES ANTIDÉRAPANTES 

AU PERSONNEL DE CUISINE

En cuisine, tout le monde porte des chaussures antidérapantes de type SRC.

POURQUOI PORTER DES CHAUSSURES ANTIDÉRAPANTES ?

Chaque année, dans la restauration traditionnelle, 3 400 accidents du travail sont dus à des glissades 

ou à des trébuchements en cuisine. Ces accidents génèrent plus de 200 000 journées de travail perdues. 

Un moyen simple de prévenir ces chutes est de porter des chaussures adaptées au travail en cuisine.

COMMENT CHOISIR DES CHAUSSURES ANTIDÉRAPANTES ?

  Optez pour des chaussures de type SRC répondant à la norme « Équipements de protection individuelle –  

Chaussures de sécurité » (NF EN ISO 20345). 

L’inscription « SRC » doit figurer sur les chaussures, de manière lisible et indélébile.

  Fournissez ce type de chaussures à tous les salariés qui travaillent en cuisine, y compris les « extras ». 

Donnez l’exemple en en portant vous-même.

RESTAURATION TRADITIONNELLE

8 SOLUTIONS DE PRÉVENTION INCONTOURNABLES

SOLUTION N° 1

POUR ALLER PLUS LOIN

À l’occasion des prochains travaux dans votre cuisine, faites poser par un spécialiste un revêtement 

de sol (carrelage ou résine) antidérapant, répondant aux exigences d’hygiène et de sécurité. 

Vous trouverez une liste de revêtements adaptés et des conseils sur www.agrobat.fr

Découvrez d’autres bonnes pratiques de prévention sur www.inrs.fr/restauration
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Les partenaires sociaux des cafés, hôtels, restaurants recommandent la mise en œuvre de ces 8 solutions dans tous les établissements

(Recommandation R 493 adoptée le 5/1O/2O16).

La restauration traditionnelle

Prévention des risques professionnels


