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Un exemple de méthode
Des fiches « risques », une méthode de 

cotation assez complète, un tableau

(Gressiad, SIST,…)
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Description des situations de travail
RemarquesQuoi, Quand, Comment, Combien…Situations de travail



Analyse et évaluation 
Qui et QuandMoyens 

préconisés
PNRRNMPréventions

En place
NRGFDommages

possibles
Situation
De travail

risques



Analyse et évaluation 



Analyse et évaluation 



Grande surface





A faire
 Préparation ?

 Définition des UT

 Évaluation de deux postes

 …



Préparation
 Comment prendre le problème ?

 Aller rencontrer les autres magasins du groupe pour extraire les bonnes 
pratiques…

 Obtenir un engagement de la direction :
 Si uniquement pour satisfaire la réglementation=> peu de moyens 

alloués donc utiliser les outils forfaitaires (ex Oira, Ameli) mais 
préciser clairement le pourquoi de ce positionnement

 Si plus ambitieux => moyens et création possible d’une méthode 
« maison »

 Organiser le travail :
 COPIL vous + les « ordonnateurs » c-à-d DG et chefs de service/directeurs pour 

approuver la démarche, prendre des décisions
 COMCOORD vous + hiérarchie de proximité pour construire la méthode, définir 

les Uts, organiser la remontée d’info (GTs), réaliser l’évaluation
 GTs (Groupes de travail) avec vous, les opérateurs, le responsable direct, pour 

constituer les fiches de poste (description des situations de travail)



Unités de Travail
 Selon une certaine unité de lieu-risques-environnement :

1. Boucherie-Charcuterie-poissonnerie
2. Magasiniers
3. Caissiers
4. Administration
5. Boulangerie-Pâtisserie
6. Ménage
7. Traiteur-fromager
8. Chef et employés de rayons
9. Rayons surgelés
10. Maintenance
11. Négoce-management
12. Vigiles-accueil



Groupe 1 

Hôtesses de caisse





Description des situations de travail
RemarquesQuoi, Quand, Comment, Combien…Situation de travail

Source de conflitCompter les coupures, 2 fois par rotation (4h)Inventaire de caisse

Geste latéral1 client/5mn, 40 articles, 4h Passer les articles

Tensions fréquentesPrix absents, non conformes, moyens de paiementGérer les anomalies

Épandages de 
produits

Produits ménagers, quelques fois/rotation (casse)Nettoyer la caisse



Analyse et évaluation 
Qui et QuandMoyens 

préconisés
PNRRNMPréventions

En place
N
R

GFDommages
possibles

Situation
dangereuse

risques

DG- lors d’une 
réorganisation

Immédiat

Immédiat

Immédiat

Immédiat

Disposer d’un 
lieu adapté 
tranquille

Personnes 
ressources 

Formation 
PRAP

Rotation des 
postes 

Bouchons 
d’oreilles

2

1

1

1

1

16

20

20

30

20

4

4

2

3

4

Rien

Rien

Pauses
Rouleaux
Sièges

Pauses

Rien

4

5

10

10

5

1

1

2

2

1

4

5

5

5

5

Fatigue 
irritation

Fatigue
Démotivatio
n

TMS
Douleurs
Dorsalgies

Épuisement 
professionnel

Fatigue
irritabilité

Inventaire de 
caisse

Passer les 
articles

Exigences 
émotionnell
es

Exigences 
émotionnell
es

Exigences 
physiques

Intensité de 
l’activité

Ambiance 
sonore

….



Groupe 2 

Mise en rayon





Description des situations de travail
RemarquesQuoi, Quand, Comment, Combien…Situation de travail

Hors heures ouvrées
Tensions possibles

Négocie l’achalandage avec la hiérarchie et les fournisseursReçoit les fournisseurs

Chaussures de sécurité
Environnement peu 
approprié pour gerbage
Activité très forte à 
certaines périodes 
(fêtes)
Volume horaire 
important

Utilise un transpalette entre la réserve et les rayons
Ouverture des caisses au cutter
Portage en hauteur en rayon
Étiquetage à la machine

Mise en rayon

Conflits très possiblesConseil en rayon
Retour des marchandises

Relation client



Analyse et évaluation (chef rayon) 
Qui et QuandMoyens 

préconisés
PNRRNMPréventions

En place
N
R

GFDommages
possibles

Situation
dangereuse

risques

Chef de secteur
Dans l’année

Immédiat par 
médecin travail

Chef de secteur
Au changement de 
poste

Au renouvellemt du 
mobilier

Dans l’année

Entretien annuel

Revue de direction

Aménagement
Pauses

Formation 
TMS/PRAP

Binôme pour 
situations 
difficiles

Arrangement 
des rayons

Lame protégée 
et gants anti 
coupure
Préciser 
l’organisation 

RAS

Personne 
ressource

2

1

2

2

2

2

2

2

16

24

16

12

16

12

8

12

4

3

4

4

4

3

4

4

Rien

Chaussures 
sécurité
Transpalette

Rien

Rien

Rien

Aide quand 
fêtes 

Rien

Rien

4

8

4

3

4

4

2

3

1

2

2

1

2

2

1

1

4

4

2

3

2

2

2

3

Fatigue
Maux de tête
Stress

Douleurs
TMS

Relation 
tendues
Anxiété
Épuisement

Contusions

Coupures

Fatigue
Démotivation

Frustration, 
confiance en 
soi
Idem

Mise en rayon

Mise en rayon

Clients/fournis
seurs

Mise en rayon

Mise en rayon

Mise en rayon

Clients / 
fournisseurs

Relations 
clients

Ambiance 
sonore

Activité
Physique

Horaires 
difficiles

Chutes 
d’objets

Machines 
dangereuses

Intensité du 
travail

Conflit de 
valeurs

Exigences 
émotionnelle
s



Groupe 3 
Boulangerie-Pâtisserie





Description des situations de travail
RemarquesQuoi, Quand, Comment, Combien…Situations de travail

Horaires décalés, machines 
assez puissantes, bruit, 
chaleur

Transports de sacs, mélange à la machine (pétrin), préparation des 
pâtons (machine à étaler et couteaux), levage à l’étuve

Préparation des pâtes

Horaires décalés. 
Complexité. Debout, 
piétine. Commandes 
d’ingrédients 1 x /semaine

Manuellement sur plan de travail. Commandes multiples à réaliser 
simultanément. Couteaux, ciseaux, vaisselle.

Confection des pâtisseries et 
des pains

Complexité, chaleur, 
debout, charges 
potentiellement lourdes et 
position désavantageuse. 
+sieurs x/jour

Plusieurs fours (plus de 200°C, et moins de 200°C). Pelles 
d’enfournement. Programmation des multiples conditions de 
cuisson. Surveillance (retirer et remettre dans le four)

Cuissons

Précautions, 
environnement encombré 
(clients). + sieurs x/jour

Chariot de manutention, bannettes.Mise en présentoirs

Bruit, tensions possibles. 
Quelques x/semaine.

Prise de commande, conseils, réclamationRelation clients



Analyse et évaluation 
Qui et QuandMoyens 

préconisés
PNRRNMPréventions

En place
NRGFDommages

possibles
Situation
de travail

Risques

1244x623AnxiétéRelation clients 
(réclamations)

Exigences 
émotionnelles

1244x623• Frustration
• démotivation

Confection 
(choix 
d’ingrédients)

Conflit de 
valeurs

2162Plan de 
réalisation et 
plans B

824• Irritabilité
• Agressivité
• fatigue

• Confection
• cuissons

Complexité

2121• Machines 
avec sécurités 
intégrées

• Gants 

1234• Fractures
• Coupures
• écrasements

• Préparation
• confection

Machines et 
outils

1244x623• Dérèglement
• fatigue

• Préparation
• confection

Horaires 
difficiles

1242PRAG1234• Station 
debout

• Dorsalgie
• TMS

• Préparation
• Cuisson 

(enfournem
ent)

Activité 
physique

immédiatMachines dans 
pièce à part

1404x1025• Fatigue 
auditive

• stress

• Préparation
• Relation 

clients

Ambiance 
sonore

immédiatFormation, 
surveillance, 
pauses

1404x 1025• Déshydratati
on

• Brûlures 
locales

CuissonsAmbiance 
thermique



Groupe 4 
ménage



?



Description des situations de travail
RemarquesQuoi, Quand, Comment, Combien…Situations de travail

2 x/jours, 
encombrement, bruit

Machine de lavage automotrice, lavettesNettoyer les lieux de 
passage

Démontage partie de la 
machine qui est lourde. 
Produits 
toxiques/irritants. 1 fois 
par jour

Entretien de la machine (patins, brosse), manipulation de 
bidons de détergents, transvasement dans les réservoirs de 
la machine. Préparation du matériel manuel (seaux, 
balais, solutions)

Préparation du matériel

Travail manuel, produit 
pulvérisé. 1 x/jours en 
horaires décalés.

Raclette + produit (désinfectant/détergent), lavetteNettoyage des vitrines

2 x/semaine en horaires 
décalés

Aspirateur, serpillère, dépoussiérage, nettoyage des 
surfaces

Ménage des bureaux

Déchets tout venant. 
Manuel. Lourd. 2 x 
/jour

Avec un bac roulant de grande capacité. Sac poubelles.Vider les poubelles

Possibilité de blessures 
avec des éclats 
(bocaux). 1 x/jour.

Chariot avec serpillère-balais, lavettes, gants, essuie tout, 
poubelle.

Intervenir sur les dégâts 
clients

2 x/jour. Risque 
sanitaire ?

Chariot avec serpillère-balais, lavettes, gants, essuie tout, 
poubelle.

Nettoyer les toilettes



Analyse et évaluation (chef rayon) 
Qui et QuandMoyens 

préconisés
PNRRNMPréventions

En place
NRGFDommages

possibles
Situation
de travail

Risques

RH… immédiatMoments de bilans 
et d’échange
Leur laisser choisir 
le matériel

1404x1025• Frustratio
n

• Perte 
d’estime 
de soi

• Nettoyer lieux de 
passage (non 
respect)

• +autres 
(indifférence)

Rapport 
sociaux 
dégradés

1324x824• Fatigue
• Stress

Nettoyer lieux de 
passage (attention)

Exigences 
émotionnelles

2162EPI (gants et 
masques ?) 
produits 
adaptés

824MaladiesNettoyer toilettes 
(clients malades)

Risque 
infectieux

2164x414ContusionsNettoyer lieux de 
passage (collision)

Engins 
mobiles

1244x623• Fatigue
• TMS

• Nettoyer bureaux
• Nettoyer vitrines

Horaires 
décalés

2162EPI (gants et 
masques) 

824• Irritations
• Brûlures
• allergies

• Préparation du 
matériel

• Nettoyer vitrines
• Nettoyer toilettes
• Nettoyer dégâts 

clients

Produits 
chimiques

1324x824StressNettoyage des lieux 
de passage

Ambiance 
sonore

2124x313• Douleurs 
musculair
es

• dorsalgies

• Préparation du 
matériel

• Vider les 
poubelles

Activité 
physique


