Grille d’évaluation des risques professionnels
ENTREPRISE :restaurant




VILLE : 
UNITE DE TRAVAIL : à rajouter dans le risque biologique
DATE : 120520
REDACTEUR : 
	PERSONNES CONCERNEES : 
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Echelle des priorités :
Priorité 1 : significatif
Priorité 2 : moyenne
Priorité 3 : faible
	« Risque :
 Combinaison de la probabilité de la survenue d’un ou plusieurs événement dangereux ou exposition à un ou à de tels événements et de la gravité des lésions corporelles ou de l’atteinte à la santé que cet événement ou cette/ces exposition(s) peuvent causer. »

« Évaluation des risques :
Processus d’estimation d’un ou plusieurs risques naissant d’un ou plusieurs dangers, en prenant en compte l’adéquation de tout moyen de maîtrise existant, et en décidant si le (ou les) risque(s) est (sont) acceptable(s) ou non. »

	


	Très grave
	Accident de travail mortel

	Grave
	Accident de travail avec incapacité permanente 

	Moyen
	Accident de travail avec incapacité temporaire 

	Faible
	Soins (accident de travail bénin, sans arrêt)


La fréquence d'exposition au risque est déterminée selon la durée à laquelle les salariés y sont exposée et selon son occurrence (c'est-à-dire sa probabilité d'apparition). Elle est estimée sur une journée nominale de travail.

	Phases de travail
	Dangers/facteurs de risques identifiés
	Description des risques
	Risque
	Niveau de priorité
	Mesures de prévention existantes
	Mesures à mettre en place
	Délai
	Responsable

	
	
	
	P
	G
	
	
	
	
	

	Mise à jour DUER

 Risques Biologiques



	CUISINIERS

	LIVRAISON DES MARCHANDISES
	COVID 19
Tout autre risque biologique transmis par les particules salivaires : grippes, autres coronavirus, certaines gastro-entérites…
	Contacts avec fournisseurs
	
	
	
	
	Couloir pour deposer marchandise 
Clé pour local  a fin que le livreur puisse effectuer le rangeme,t des matières premières (si oui nettoyer poignée)
Laisser les marchandises (autre que frais) dans un local pour déconfiner

Pour un port de charges à deux, si possible effectuer cote à cote plutôt que face à face.

Programmer les livraisons si possible pour éviter la co-activité


	
	

	Préparation
	
	
	
	
	
	Masques 

Materiel suffisant 

Materiel individuel
	Organiser le travail par secteur (froid , chaud , desserts)

Eviter de toucher les ustensiles de l’autre, les désinfecter

Mettre les protections individuelles ainsi qu’une charlotte
Mettre un gant anti thermique par salarié ou organiser le travail
	
	

	Envoi des charges
	
	Utilisation d’un  passe plat

	
	
	
	
	Nettoyage des boutons et desinfection de l’habitacle après chaque service
	
	

	hygiène
	
	
	
	
	
	
	Lavage des mains toutes les 30 minutes

Mettre du gel hydroalcoolique

Changement des tenues après chaque service

Aérez le local avant et après service

Désinfection des commandes et des poignées
	
	

	
	
	Vaisselle
	
	
	
	
	Désigner une personne à cette tache ou chacun effectue cette tache
	
	

	SERVEURS

	salle
	
	Dressage des tables
	
	
	
	
	Privilégier les nappes et serviettes à usage unique.
Sinon les laver après chaque service (60°)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Privilégier une équipe de dressage des tables et une qui débarasse.
Avant la mise en place des couverts lavage des mains strictes

Supprimez les Salières, poivrières . Fournir à la demande ; ou remplacez par des petits sachets individuels
Carafe préparée à la commande

Respecter les préconisations de distanciation ou mettre des barrières physiques additionnelles
	
	

	
	
	Réservation
	
	
	
	
	Réservation par mail ou téléphone et choix de la table
	
	

	
	
	Accueil des clients ou bar
	
	
	
	visière
	Matérialiser les distances dans la file d’attente et lavage  des mains obligatoires à ll’aide d’une solution hydroalcoolique
Décaler les horaires d’arrivée

Indiquer que l’installation est réalisée par les serveurs

Clients doivent porter un masque de leur arrivée à leur installation à leur table

Laisser les portes ouvertes entre les salles


	
	

	
	
	Vestiaires
	
	
	
	
	Donner une housse individuelle ou sac poubelle ou mettre sur les dossiers de chaises qu’il faudra désinfecter ensuite (zone propre et zone sale différenciée)
	
	

	
	
	commandes
	
	
	
	
	Supprimer les cartes.

Privilégier tableau et ardoises ou photocpies à usage unique

Nettoyage des mains

Privilegier les commandes par système digital
	
	

	
	
	buffet
	
	
	
	
	Créer une marche en avant pour constituer les assiettes et limiter le croisement

Indiquer un nombre de personnes maximum

Changement de couverts à chaque client


	
	

	
	
	Paiement
	
	
	
	
	Paiement à la table

Privilégier les CB sans contact, virement, pré paiement, QR code

Privilégier une  sortie et une entrée différentes 
	
	

	
	
	Desserte
	
	
	
	
	Ne pas coller les nappes et serviettes contre soi
	
	

	
	
	Contacts entre salariés
	
	
	
	
	Respecter  gestes barrière, particulièrement une distance de 1,50m 
Désinfection des mains régulières

Pause en extérieur si possible en respectant les gestes barrières
	
	

	
	
	Usage des toilettes
	
	
	
	
	Afficher le lavage des mains

Nettoyer après chaque service

Mettre des distributeurs de savon à cellule

Mettre du gel hydro alcoolique à l’entrée et à la sortie

Privilégier du papier pour l’essuyage

Prévoir une poubelle fermée à commande podale


	
	

	RISQUES GENERAUX

	
	
	Risques biologiques , infectieux ou parasitaires
	
	
	
	
	-Afficher et informer les salariés, clients sur les gestes barrières, les faire appliquer
- distanciation

Plexiglass entre tables ?

- espacer les tables suivant recommandations 

- Aérer régulièrement les espaces (Aérer les locaux 15 min, 3 fois par jour, en l’absence de présence humaine)
- Mettre à disposition des salariés des EPI (masques et lunettes ou écran facial, gants) (voir document  AIST :  arbre décisionnel pour le choix des masques )
Sectoriser les taches pour éviter les croisements
- Nettoyer régulièrement les surfaces et les lieux collectifs (tables, poignées...) ainsi que les équipements individuels (téléphone, lunettes, bouchons d’oreilles...). 

-Tousser ou éternuer dans son coude et utiliser un mouchoir à usage unique et le jeter dans une poubelle fermée
Formation des équipes au protocole sanitaire et des nouveaux arrivants, renforts et ou changement de poste

Former un référent sanitaire

Alerter les salariés sur les risques, sur les signes évocateurs d’infection 

Alerter les salariés sur les risques de contamination dans transports en commun


	
	

	
	
	Contact avec des surfaces et des objets, locaux de travail potentiellement contaminés (téléphone, stylo, emballages, boitier carte bancaire, poignées de portes,  véhicule…)

	
	
	
	
	- Nettoyer / désinfecter régulièrement les locaux  et le matériel de travail : 

Avant réouverture :

· Si locaux non fréquentés depuis plus de 5 jours : nettoyage classique

· Si locaux fréquentés dans les 5 derniers jours : nettoyage classique mais avec un produit virucide (norme NF EN 14476)

Après la réouverture :

· Prévoir un nettoyage au moins 2 fois par jour des rampes d’escalier, poignées de porte, interrupteurs, robinets, boutons ascenseur,…

· Si risque : prévoir un désinfection en plus du nettoyage. Utiliser un produit virucide NF EN 14476 ou de l’eau de Javel diluée à 0,5% de chlore actif (ex : 1 litre d’eau de javel à 2,6% + 4 litres d’eau froide). Attention, ne jamais mélanger d’acide avec de l’eau de Javel !!

        Suivre l’ED 6347 de l’INRS pour la réalisation                de la désinfection.

· Dans tous les cas, éviter les jets d’eau haute pression, vaporisateur ou de secouer les chiffonnettes afin de ne pas mettre en suspension des particules. En ce qui concerne l’aspirateur, il doit être équipé d’un filtre HEPA.

Nettoyer à l’humide

Desinfecter les chaises entre chaque client

La manipulation des produits chimiques doit se faire avec les protections individuelles adaptées. Au minimum, des gants jetables en nitrile ou vinyle.

-utilisation de véhicule (livraisons) Nettoyer / désinfecter régulièrement l’intérieur des véhicules, les clés, les poignées de porte, levier de vitesse, frein à main...si livraison

-Prévoir des lingettes ou gel hydroalcoolique dans les véhicules
(voir fiche AIST  utilisation d’un véhicule de service )
-Adapter de temps de pauses et prévoir la rotation des salariés pour le nettoyage régulier des mains au savon, à défaut procéder à l’identique avec un gel hydroalcoolique

-Protections individuelles

Lors du débarassage eviter de coller nappes, serviettes contre soi .


	
	

	
	
	Contact avec un salarié suspecté d'une contamination au Covid-19 

	
	
	
	
	Si suspect la personne rentre chez elle et contacte son medecin traitant. Elle ne rentre pas dans les locaux.

Afficher et informer les salariés sur les gestes barrières, les faire appliquer.
Afficher et informer les salariés sur la procédure  à suivre en cas de suspicion de contamination du salarié, faire appliquer cette procédure
Prevenir responsables légaux si mineur

Si confirmation du diagnostic fournie par le salarié, assurer une désinfection plus approfondie de son poste, et collecter les données pour le « tracing » (identification des cas contacts) en vue de faciliter l’enquête autour du cas


	
	

	
	
	Manque de collaborateur sur différent poste pour différentes causes (absence pour cause de maladie, confinement à la maison, défaut de moyen de transport…)


	
	
	
	
	- Mettre en œuvre un plan de continuité d’activité 

- Surveiller le surcroît d’activité pour les collaborateurs présents, ce qui peut créer des situations à risques 

- Désigner des remplaçants et prévoir la formalisation des transferts de pouvoirs et compétences

- Adapter l’activité, dans la mesure du possible , au manque de personnel pour preserver physiquement et mentalement les salariés presents.

	
	

	
	
	Manque d'EPI obligatoires (masques et/ou gants)  pour se  protéger et surtout protéger les AUTRES

	
	
	
	
	Prioriser les urgences pour diminuer l'activité, arrêter l'activité si c'est possible

Aérer et nettoyer régulièrement les espaces et les locaux de travail (Aérer les locaux 15 min, 3 fois par jour, en l’absence de présence humaine)
Adapter des temps de pause pour le nettoyage régulier des mains au savon, à défaut procéder à l’identique avec un gel hydroalcoolique 

Afficher et informer les salariés sur les gestes barrières, les faire appliquer
	
	

	
	
	Hygiène et alimentation

	
	
	
	
	Mettre en place des gourdes ou des verres personnels pour chaque salariés, nettoyer régulièrement les boutons 

Repenser les modalités de prise des repas en équipe. Distanciation 

Proscrire les torchons et linges à main et utiliser des essuie-mains papier à usage unique
Privilégier les distributeurs à cellule
	
	

	
	
	En cas d’accident grave
	
	
	
	
	L’urgence vitale prime sur le risque COVID le cas échéant 
	
	


EN ATTENDANT LE GUIDE NATIONAL QUI VOUS SERVIRA DE REFERENCE
Niveau de gravité = G
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