
	
	

	
	

	

PETITE ENFANCE - FICHE CRÈCHE

CUISINE
Les professionnels sont amenés à préparer les repas. Cette tâche peut être source de contraintes posturales. 
La manipulation des ustensiles en inox, des assiettes, le fonctionnement des hottes, peuvent également 
générer une ambiance sonore élevée qui peut être à l’origine de troubles auditifs.

PRÉPARATION
•	 Mettre à disposition des fours professionnels adaptés au nombre de repas à réchauffer.

•	 Utiliser une trancheuse à pain pour limiter les gestes répétitifs avec les couteaux ou servir du pain 
tranché en amont par le fournisseur.

•	 Avoir un ouvre-boîte facile à manipuler (électrique).

•	 Utiliser des bains-marie pour réchauffer les plats et les maintenir à température.



PLONGE
POUR RÉDUIRE LES CONTRAINTES POSTURALES

•	 Avoir des éviers adaptés aux besoins (larges pour de grands plats), pas trop profonds 
pour les petits ustensiles.

•	 Avoir 2 bacs d’évier en entrée du lave-vaisselle et une zone de dépose en sortie.

•	 Utiliser des rehausses amovibles dans les éviers trop profonds.

•	 Prévoir une douchette pour rincer les plats avant de les mettre dans le lave-vaisselle.

•	 Avoir une bouche d’évacuation au sol pour faciliter le ménage.

•	 Favoriser l’utilisation de lave-vaisselles professionnels adaptés pour la collectivité (hauteur, 
temps de cycles, etc.), idéalement avec capot automatique.

POUR RÉDUIRE LE NIVEAU SONORE
•	 Installer un faux plafond à absorption acoustique.

•	 Remplacer le carrelage par un revêtement de sol souple.

•	 Réserver l’usage de la faïence à la seule zone dédiée à la préparation des plats.

•	 Lors du renouvellement des équipements, avoir une vigilance particulière au niveau de puissance 
acoustique affiché (privilégier les moins bruyants et faire des cycles courts).

•	 Pour les équipements de lavage sur convoyeurs, prévoir des tunnels acoustiques en entrée et en sortie.

•	 Privilégier l’utilisation de vaisselle silencieuse. Retrouvez des explications ici !

DANS LA CUISINE
•	 Veiller à la présence d’un système de ventilation mécanique contrôlée (VMC).

•	 En cas d’utilisation d’appareils de cuisson au gaz, s’assurer qu’un entretien régulier de ces équipements 
est effectué.
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En Pays de la Loire, des services de prévention et de santé au travail en proximité des 
entreprises.

  presanse-paysdelaloire.fr

25 rue Carl Linné, 
49000 Angers

https://smia.sante-travail.net

02 41 47 92 92
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Plus d’infos ici !

https://getquiet.co/solution
https://getquiet.co/solution

