
HCR - Hôtels, cafés, restaurants- Evaluation des risques 
professionnels

Titre Le cas échéant : personnes consultées (nom, fonction…) Date d’édition 

Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Accueil des clients - Conception et 
implantation du poste d'accueil

La réception est-elle protégée des 
courants d'air, du bruit et 
bien éclairée ?

Priorité: élevé
La réception est normalement assurée par 
le propriétaire.

L'emplacement près de l'entrée 
soumet le personnel de la réception à 
des variations de température. Le flux 
des clients génère un niveau sonore 
important et fatiguant. La consultation 
des documents papiers et des écrans 
nécessite un éclairage approprié.

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Le desk est-il conçu et équipé de 
façon à faciliter le travail du 
personnel ?

Priorité: élevé
Le travail sur ordinateur est normalement 
assuré par le propriétaire.
Les équipements, le mobilier et 
l'aménagement du comptoir d'accueil 
doivent être confortables, adaptables 
et pensés de façon à faciliter le travail.

Oui

Accueil des clients - Sécurité

Des mesures sont-elles prévues 
pour assister le 
réceptionniste dans des 
situations d'isolement, de 
conflits, ou d'insécurité ?

Priorité: élevé
La réception est normalement assurée par 
le propriétaire.
Le réceptionniste est souvent seul à 
son poste. Il lui revient de gérer les 
aléas techniques, les périodes 
d'affluence et la mauvaise humeur des 
clients.

Oui

Entretien des chambres - Conception 
et ameublement

L'aménagement des chambres, 
des salles de bain et la 
décoration sont-ils pensés 
afin de faciliter le nettoyage ?

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Priorité: élevé
L'aménagement des chambres et salles de 
bain est basique.
La nature des matériaux, du sol, des 
équipements et des murs de la salle de 
bain et de la chambre, la hauteur et 
l'accessibilité des décorations doivent 
être pensés pour faciliter le nettoyage.

Le mobilier est-il facile à déplacer
et peu encombrant ?

Priorité: élevé
Les meubles sont légers.
Le poids, l’encombrement et le nombre
de meubles peuvent entraver la 
circulation et les manutentions. Cela 
augmente les risques de chutes et les 
douleurs lors de leur déplacement.

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Entretien des chambres - Organisation 
du travail

La charge de travail est-elle 
équilibrée entre les 
personnels d'entretien, les 
tâches diversifiées et 
planifiées ?

Priorité: élevé
Souvent, une seule personne fait l'entretien
de façon autonome. Parfois 2 personnes se 
partagent les tâches.
Il faut équilibrer la charge de travail 
entre les personnels d'entretien. Ils 
doivent avoir le temps de faire 
correctement leur travail tout en 
respectant les délais. L'organisation 
doit permettre aux équipes de pouvoir 
gérer les éventuelles contraintes liées à
des réaménagements ou des 
changements de dernière minute.

Oui

Les déchets ainsi que le linge sale
sont-ils manipulés avec des 
gants, toutes les poubelles 
sont-elles pourvues de sacs 
jetables ?

Priorité: élevé
Les gants et sacs de poubelle jetables sont à
disposition dans la buanderie. Les 
poubelles sont souvent vidées par le 
propriétaire.

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Les déchets et le linge sale doivent être
manipulés avec précaution. Ils peuvent 
avoir été contaminés par des agents 
biologiques, il faut donc éviter de les 
manipuler à mains nues.

Entretien des chambres - Equipements 
de travail

Le matériel fourni (chariot, 
aspirateurs, outils 
télescopiques) est-il facile à 
manipuler, silencieux, de 
bonne qualité et 
correctement entretenu ?

Priorité: élevé
Le matériel fourni est souvent choisi par le 
personnel.
Le déplacement du chariot, tout 
comme l'utilisation d'un aspirateur 
sont des efforts importants et répétés. 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Les outils doivent être adaptés à la 
tâche, à l'espace de travail et fournis 
en quantité suffisante.

Des espaces de stockage (linge, 
produits d'entretien...) sont-
ils facilement accessibles à 
chaque étage ?

Priorité: élevé
Il y a des espaces de stockages dédiées à 
chaque étage.
Une bonne organisation permet 
d'éviter les trajets et ports de charge 
inutiles.

Oui

Gestion du linge La conception des locaux et 
l'organisation du traitement 
du linge sont-ils pensés afin 
de limiter les manutentions 
et les déplacements ?

Priorité: élevé
Le linge de cuisine est seché dans la 
buanderie elle-même. Les draps sont 
séchés dans le séchoir par le propriétaire. 
Le repassage se fait dans la lingerie
La gestion du linge nécessite de 
nombreux changements de lieux 
(chambre, couloir, lingerie, buanderie, 
voire sous-traitant) impliquant 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

transport et manutention.

Les équipements mis à la 
disposition des personnels 
chargés de la lingerie sont-ils 
adaptés, réglables et 
entretenus ?

Priorité: élevé
Le personnel choisit les équipements.
Les moyens de manutentions doivent 
correspondre aux besoins, les 
machines à laver seront  
soigneusement choisies et implantées 
pour faciliter le travail.

Oui

Petite maintenance La petite maintenance a-t-elle fait
l'objet d'une évaluation des 
risques (coupures, brûlures, 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

chutes de hauteur, risque 
électrique etc.) ?

Priorité: élevé
La petite maintenance est réalisé par le 
propriétaire. Des marches-pieds sécurisés 
sont disponibles.
Les personnes en charge de la petite 
maintenance sont exposées à 
différents risques suivant l'activité 
(changement d'ampoule, réparations 
diverses, etc.) tels que les coupures, 
brûlures, chutes de hauteur, risque 
électrique, etc.

Petite restauration Le déballage et le stockage des 
produits et matériels sont-ils 
bien organisés ?

Priorité: élevé
La petite restauration est souvent assuré 
par des sociétaires.
Les activités de livraison, réception, 
manutention et stockage comportent 
de nombreux risques (chutes, 
collisions, lombalgies, troubles 
musculosquelettiques, blessures, etc.).

Oui

L’agencement et l’organisation de
la salle permettent-ils de 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

limiter les contraintes de 
service et de circulation ?

Priorité: élevé
Des tables roulantes inox facilitent le 
déplacement des assiettes etc.
Si le personnel de salle ne dispose pas 
d'espaces de circulation suffisant, il y a 
des risques de trébuchements et de 
collisions. De plus, une charge de 
travail importante et une mauvaise 
organisation peuvent contribuer à 
générer des erreurs et de l'irritation 
chez les clients. Enfin, la répétition du 
port de charges peut provoquer des 
douleurs et des maladies du type 
troubles musculosquelettiques (TMS).
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Les plans de travail sont-ils 
dégagés et à une hauteur 
confortable pour le travail 
debout ?

Priorité: élevé
Les plans de travail inox sont à l'hauteur 
standard.
Des plans de travail en nombre 
suffisant, bien dégagés et à bonne 
hauteur permettent de limiter les 
contraintes physiques et posturales des
salariés.

Oui

Les risques liés aux outils et aux 
équipements sont-ils pris en 
compte (coupures, 
brûlures…) ?

Priorité: élevé
Les ustensiles et rangements sont adaptés, 
voire améliorés à la demande du 
personnel.
L'utilisation de couteaux mal aiguisés 
est à l'origine de nombreuses coupures
et le contact avec des matériels ou 
produits chauds peut provoquer des 
lésions (plaque de cuisson, grille-pain, 
machine à café...).

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

La prévention des incidents avec 
les clients est-elle organisée ?

Priorité: élevé
Le contact avec les clients est souvent 
assuré par le propriétaire.
Les violences de la part de clients, 
qu'elles soient verbales ou physiques, 
font partie des risques psychosociaux 
et doivent être évaluées et prévenues 
au même titre que les autres risques.

Oui

Réception des matières premières et 
stockage

Les produits livrés sont-ils faciles
à prendre en main (poids, 
dimensions...) ?

Priorité: élevé
L'achat et la livraison est souvent assuré 
par le propriétaire ou des fournisseurs.
Si les produits sont lourds, 
encombrants ou difficiles à 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

manutentionner. Le port de ces 
charges ou les postures contraignantes 
peuvent entrainer des blessures et des 
lésions au dos.

Pour en savoir plus, consulter la fiche 
solution INRS "ED 6218 - Restauration 
traditionnelle. Organisez le rangement 
des produits et matériels pour limiter 
les contraintes et efforts".

Les lieux de stockage sont-ils 
facilement accessibles depuis 
le point de livraison ?

Priorité: élevé
Les stockges sont accessibles, des tables 
roulantes sont disponibles.
Plus la distance entre le point de 
livraison et la réserve est importante et
les conditions d'accès difficiles, plus le 
risque d'accident ou de blessure liés à 
la manutention est élevé.

Oui

Production froide et chaude - 
Agencement

Les plans de travail sont-ils 
dégagés et à une hauteur 
confortable pour le travail 
debout ?

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Priorité: élevé
Les plans de travail inox sont à l'hauteur 
standard.
Des plans de travail en nombre 
suffisant, bien dégagés et à bonne 
hauteur permettent de limiter les 
contraintes physiques et posturales des
salariés.

Le sol de la cuisine est-il 
maintenu propre et sec ?

Priorité: élevé
Le revêtement du sol est anti-dérapant. Les 
sol est nettoyé régulièrement par le 
personnel.
Il est important d'arriver à concilier une
bonne propreté du sol de la cuisine 
tout en limitant les risques de glissades

Oui

22.11.2024
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

et de chutes.

Sur la question des revêtements de sol,
vous trouverez des bonnes pratiques et
des explications en vidéo ainsi qu'une 
liste de revêtements conseillés à la fois 
par la Cnam et par les services 
vétérinaires du ministère chargé de 
l'agriculture sur le site www.agrobat.fr.

Vous pouvez également consulter la 
fiche solution INRS "ED 6211 - 
Restauration traditionnelle. Fournissez 
des chaussures antidérapantes au 
personnel de cuisine".

La cuisine est-elle correctement 
ventilée (hotte aspirante et 
renouvellement d'air)?

Priorité: élevé
Une nouvelle hotte est en place depuis 
2022.
Il est important d'assurer une bonne 
ventilation de la cuisine, en évacuant 
les gaz de cuisson et en assurant un 
apport d'air frais.

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Production froide et chaude - 
Organisation

Les salariés utilisent-ils un 
éplucheur à légumes et des 
couteaux bien aiguisés ?

Priorité: élevé
Les éplucheurs et couteaux sont aiguisés 
ou rachetés si nécessaire. Des gants sont 
disponibles.
L'épluchage des légumes au couteau et
l'utilisation de couteaux coupant mal 
sont à l'origine de nombreuses 
coupures durant les phases de mise en 
place.

Pour en savoir plus, consulter les fiches
solution INRS :

"ED 6215 - 
Restauration 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

traditionnelle. 
Maintenez les 
couteaux aiguisés
et en bon état" ;

"ED 6216 - 
Restauration 
traditionnelle. 
Fournir et faire 
porter des gants 
anti coupures 
(gants en fibres) 
pour la découpe 
et l'épluchage des
légumes".

Des mesures ont-elles été prises 
pour limiter l'exposition des 
salariés aux risques de 
brûlures ?

Priorité: élevé
Le personnel est formé pour leur travail et 
fait attention aux risques de brûlure.
Le contact avec des matériels ou 
produits chauds peut provoquer des 
lésions (tournebroche, plaque de 
cuisson, grille-pain, machine à café…).

Consulter la fiche INRS ED 6490 : 
"Prévenir les risques de brûlures dans 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

les métiers de bouche et la 
restauration".

La charge de travail est-elle 
équilibrée entre les 
personnels, les tâches 
diversifiées et planifiées ?

Priorité: élevé
Le cuisinier travaille en autonomie. Selon 
le besoin, un commis aide le cuisinier.
Il est important que chacun sache 
précisément quelles sont les tâches à 
effectuer et qui en est responsable, 
ceci afin d'éviter les 
dysfonctionnements, le stress et les 
conflits.

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

L'ambiance est-elle calme et les 
échanges respectueux ?

Priorité: élevé
L'ambiance est calme.
Le "coup de feu" est un moment à 
risque, pour y faire face dans les 
meilleures conditions il est important 
de maintenir un bon climat au sein de 
l'équipe.

Oui

Service en salle L'agencement de la salle permet-il
une circulation facile des 
serveurs ?

Priorité: élevé
La circulation est facile.
Si le personnel de salle ne dispose pas 
d'espaces de circulation suffisant, il y a 
plus de risques de trébuchements et de
collisions.

Oui

Les serveurs sont-ils calmes et 
organisés dans la gestion des 
commandes ?

Priorité: élevé
Le service est souvent assuré par des 
stagaires ou le propriétaire.
Une charge de travail importante et 
une mauvaise organisation peuvent 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

contribuer à générer des erreurs et de 
l'irritation chez les clients.

Les distances parcourues par les 
serveurs sont-elles courtes et 
les charges transportées 
limitées ?

Priorité: élevé
Les charges sont transportées par des 
tables roulantes inox.
Les distances parcourues durant le 
service peuvent être très importantes 
et fatigantes selon la configuration des 
lieux et l'organisation. De même, la 
répétition du port de charges 
importantes (empilement de plats et 
d'assiettes) peut provoquer des 
douleurs et des maladies du type 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

troubles musculosquelettiques (TMS).

Pour les salariés en relation avec 
la clientèle, la prévention des
incidents et agressions est-
elle organisée ?

Priorité: élevé
La relation avec les client est assuré par le 
propriétaire.
Les violences externes, qu'elles soient 
verbales ou physiques, font partie des 
risques psychosociaux et doivent être 
évaluées et prévenues au même titre 
que les autres risques.

Pour approfondir l'évaluation des 
risques psychosociaux dans votre 
entreprise, se reporter à l'outil INRS 
"Faire le point RPS".

Oui

Plonge et nettoyage La hauteur et la profondeur des 
bacs de plonge et du lave-
vaisselle sont-elle adaptées ?

Priorité: élevé
Les dimensions sont adaptées
Adapter le positionnement des bacs de
plonge et du lave-vaisselle permet de 
limiter les contraintes posturales des 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

plongeurs.

Pour en savoir plus, consulter la fiche 
solution INRS "ED 6217 - Restauration 
traditionnelle. Mettre à disposition des
plongeurs des rehausses permettant 
d'adapter la profondeur des bacs".

Le local est-il suffisament ventilé 
pour éviter l'humidité ?

Priorité: élevé
L'office est ventilé.
Un local humide présente plusieurs 
problèmes, tâches d'humidité, sol 
glissant, temps de séchage de la 
vaisselle…

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Les ustensiles coupants et les 
plats chauds sont-ils bien 
séparés du reste de la 
vaisselle ?

Priorité: élevé
Il y a des bacs spécifiques.
Une bonne organisation de l'espace de 
plonge permettant un traitement 
spécifique des éléments les plus 
dangereux permet de limiter les 
risques de coupures et de brûlures.

Oui

La vaisselle ébréchée ou fissurée 
est-elle immédiatement 
jetée ?

Priorité: élevé
La vaisselle endommagé est jetée
En éliminant immédiatement les 
éléments de vaisselle endommagés ou 
usés, on limite les risques de coupures 
à la plonge.

Oui

Le système de lavage permet-il 
d'éviter l'essuyage manuel des
verres ?

Priorité: élevé
Les verres sèchent tout seul (liquide de 
rinçage).
L'essuyage manuel des verres 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

augmente les risques de coupures avec
du verre cassé et de TMS en raison de 
la répétitivité des gestes. De plus, il est 
consommateur de temps et pose des 
problèmes d'hygiène.

Pour en savoir plus, consulter la fiche 
solution INRS "ED 6214 - Restauration 
traditionnelle. Supprimez l'essuyage 
manuel des verres".

L'évacuation des eaux se fait-elle 
facilement ? Le séchage du sol
est-il rapide ?

Priorité: élevé
L'eau évacue par des caniveaux de sol.
Des sols humides augmentent les 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

risques de glissades.

Trébuchements et chutes

Des mesures sont-elles prises 
pour limiter le risque de 
chutes de plain-pied ?

Priorité: élevé
Le sol dans la cuisine et l'office est anti-
dérappant.
Un sol mal entretenu ou encombré 
augmente le risque de chute et de 
trébuchement.

Oui

Les escaliers sont-ils 
correctement éclairés et 
aménagés ?

Priorité: élevé
Les ampoules LED s'allument 
automatiquement par détection de 
mouvements .
Les escaliers (même une seule marche)
peuvent provoquer des chutes 
potentiellement très graves.

Pour en savoir plus, consulter la fiche 
solution INRS "ED 6212 - Restauration 
traditionnelle. Sécurisez les escaliers en
salle".

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

Management Existe-t-il une procédure connue 
pour gérer les situations 
d'urgence ?

Priorité: élevé
Il y a une trousses dédiè au personnel dans
la buanderie.
En cas d'accident, malaise, départ de 
feu, il est important que les salariés 
sachent comment réagir pour limiter 
les dommages.

Pour en savoir plus, consulter la page 
web INRS "Incendie sur le lieu de 
travail. Évacuation, intervention et 
consignes de sécurité".

Oui

Les nouveaux embauchés, salariés
temporaires et apprentis 

Oui
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Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

sont-ils accueillis et informés 
sur la sécurité et la santé au 
travail ?

Priorité: élevé
Le personnel est formé à la sécurité 
incendie.
Les salariés ayant moins d'un an 
d'ancienneté sont particulièrement 
exposés aux risques d'accidents. Il faut 
donc être particulièrement attentif à 
eux.

Des mesures ont-elles été mises 
en place pour réduire le 
risque d’addictions en lien 
avec le travail ?

Priorité: élevé
L'alcool est interdit. Les addictions sont 
maitrisées.
Les consommations d'alcool, de 
drogues ou de médicaments 
psychotropes concernent un grand 
nombre de personnes en population 
générale et en milieu de travail. 
Qu'elles soient occasionnelles ou 
répétées, elles comportent des risques 
pour la santé et la sécurité des salariés 
concernés et de leurs collègues. L'état 

Oui
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Activité
Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

d'ébriété d'un salarié n'exonère pas 
l'employeur de sa responsabilité, il est 
important de prendre en compte ce 
risque dans l'évaluation.

Les vérifications périodiques et 
mises en conformité sont 
elles suivies et réalisées?

Priorité: élevé
L'installation électrique et les extincteurs 
sont vérifiés chaque année.

Les équipements doivent être 
maintenus en état de conformité et 
correctement entretenus. La notice 
d'instructions de l'équipement est le 
document donnant toutes les 

Oui
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Description du risque 
Mesures déjà en place 

Le risque est-il 
maîtrisé ?

Mesures à mettre en oeuvre

informations pour son entretien.

Environnement de travail Des mesures ont-elles été prises 
pour maîtriser le niveau 
sonore dans l'établissement ?

Priorité: élevé
Le niveau sonore est maitrisé.
Un bruit élevé impacte les conditions 
de travail des salariés (fatigue, 
problèmes de communication, de 
concentration…).

Oui

Les espaces de circulation et les 
postes de travail sont-ils 
éclairés de façon suffisante ?

Priorité: élevé
Éclairage suffisante par ampoules 
LED/néon.
Un mauvais éclairage augmente les 
risques de chutes et de collisions. 

Installer et maintenir un éclairage de 
qualité permet d'assurer une 
circulation et des manutentions dans 
de bonnes conditions.

Au niveau du plan de travail, un bon 
luminaire garantit une perception 

Oui
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maîtrisé ?
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suffisante des contrastes et un rendu 
des couleurs approprié, équilibre les 
luminances entre la tâche visuelle et 
son environnement et créé une 
ambiance agréable et fonctionnelle.

Des toilettes, un vestiaire et un 
espace pour les pauses sont-
ils mis à disposition des 
salariés ?

Priorité: élevé
Toillettes au rez-de-chaussée. Vestiaire 
dans la buanderie.
Les salariés doivent avoir à leur 
disposition des toilettes, un vestiaire et
une salle de détente confortable.

Oui
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Mesures à mettre en oeuvre

Produits chimiques

Les produits de nettoyage utilisés 
ont-ils fait l'objet d'une 
évaluation du risque 
chimique ?

Priorité: élevé
Des gants sont disponibles. Le personne 
manipule avec précaution.
Certains produits de nettoyage 
peuvent présenter des risques 
chimiques.

Oui

Les produits d'entretien sont-ils 
correctement étiquetés, le 
personnel a-t-il été informé 
des instructions du 
fabricant ?

Priorité: élevé
Le produits professionnels sont bien 
étiquétés.
Les produits de nettoyage et 
d'ambiance sont avant tout des 
produits chimiques dont l'usage et le 
stockage doivent faire l'objet d'une 
attention particulière.

Oui
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