
Contexte de la demande:

L’activité dans les cuisines est pénible physiquement, plusieurs plaintes ont été identifiées: 

• multiples manutentions de lourdes charges

• postures contraignantes

• grande répétitivité des gestes                                   peut influencer négativement la santé des collaborateurs et leur efficacité

• travail en ambiance froide

Une augmentation des prestations offertes par ces cuisines entraîne une intensification de l’activité qui s’y déroule.

Le Service de santé du personnel a été mandaté en septembre 2012, par les responsables de ces cuisines (UCPD) pour faire une

évaluation précise de la pénibilité physique et pour proposer des pistes d’amélioration pour diminuer la pénibilité physique et ainsi

accompagner cette évolution des prestations.

Objectifs de l’ergonomie :

L’ergonomie vise à adapter les conditions de travail aux collaborateurs avec comme objectifs, d’une part, la santé et le confort du

travailleur et, d’autre part, son efficience, et finalement son efficacité.

Eliminer toutes contraintes physiques est utopique, mais en diminuer certaines, 

tout en augmentant les ressources pour y faire face est possible. 

Un équilibre entre contraintes et ressources doit être trouvé.

Méthodologie:

Une analyse de l’activité des collaborateurs a été menée sur 5 demi-journées, des observations précises et des mesures ciblées ont

été effectuées à cette occasion. Cette analyse de l’activité a permis de comprendre le travail réel, les aléas et imprévus auxquels

étaient confrontés les collaborateurs dans leurs activités. Les contraintes physiques ont été plus spécifiquement étudiées sur les

différents postes de travail le long du flux de production.

Diverses pistes d’amélioration ont été soumises par le Service de santé du personnel, une restitution a ensuite été faite aux cadres

puis aux collaborateurs. Ces restitutions ont permis de valider et de préciser ces recommandations et ont aussi favorisé l’appropriation

des changements par le collectif de travail.

Exemples d’adaptation:

1) Une demande a été faite aux fournisseurs pour livrer les marchandises sur palettes en plastique plutôt que sur               

palettes en bois. Ce changement a permis d’éviter de devoir transférer les marchandises reçues des supports en                                    

bois (non hygiéniques) à d’autres supports en pastique plus facilement nettoyables pour les acheminer dans les                                  

cuisines. En effet les palettes en plastique répondent aux normes d’hygiène et peuvent être acheminées plus loin                                     

le long du processus.  

2) Lors du brassage manuel des légumes (brassage mécanique impossible pour cause de fragilité des produits)                                    

les positions contraignantes en flexion antérieure sont souvent adoptées; des cuves réglables en hauteur 

permettraient de limiter ces contraintes posturales. Une recherche est en cours.

3) Lors de l’utilisation de la portionneuse qui permet de remplir les verrines et les moules individuels, le cuisinier                                              

doit porter le tube d’alimentation qui est relativement lourd. L’essai d’une potence où sera fixé ce tube est en 

cours; cela permettra d’éviter cette charge et de libérer la main du cuisinier.
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Deux ans après le début de la démarche, environ 80% des pistes d’amélioration sont en cours d’adaptation ou ont été réalisées ce qui

est réjouissant.

Une évaluation de la satisfaction des collaborateurs quant à cette intervention a été effectuée via un court questionnaire confidentiel.

Les résultats sont indicatifs compte tenu de la taille du collectif (40 personnes) mais montrent clairement que les collaborateurs de ces

cuisines sont satisfaits (96%) des améliorations effectuées, en cours d’implantation ou prévues, et qu’une grande partie d’entre eux

(80%) estiment que leur santé et leur efficacité sera améliorée.

Cette démarche ainsi que les améliorations qui en ont découlé sont positives et encourageantes; cependant, il est important de

souligner que ce type de démarche prend du temps. Par ailleurs, pour garantir le succès d’une démarche de ce type, une consultation

régulière des collaborateurs et une forte implication de la hiérarchie est indispensable.
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