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La prévention des risques professionnels du CAP PSR 
 

 

Situation professionnelle : Vous arrivez dans la salle de restauration collective du lycée et 

vous devez réaliser le nettoyage de cette salle. Vous avez à disposition un chariot de 

nettoyage avec des produits détergents-désinfectants, des lavettes, des sceaux et des 

raclettes. Le professeur fait une démonstration du bionettoyage.  
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Activité 1 : Les risques professionnels dans la restauration collective.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

1. Indiquer à l’aide du Document A le nombre d’accident du travail dans la restauration collective en 2022. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

2. Indiquer à l’aide du Document B, le risque étant à l’origine du plus grand nombre d’accident du travail. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

Source : assurance-maladie.ameli.fr 

Circonstance des Accidents du Travail dans la restauration collective Les risques professionnels 

Source : INRS 

Document B  

Document A : Les AT et MP dans la restauration collective en 2022 
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3. Relier les risques professionnels correspondants.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Activité 2 : L’analyse de l’activité professionnelle 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Identifier les éléments de la situation sur le Document C. 

Document C : L’analyse de la situation dangereuse 

• Personne : qui est l'opérateur ? Quelles sont 
ses caractéristiques ? 

• Tâche : quel est le travail demandé par 
l'employeur ? comment la personne réalise-t-
elle son travail ? 

• Matériel : quels sont les équipements utilisés 
par l'opérateur ? 

• Milieu : dans quel milieu de travail l'opérateur 
évolue-t-il ? Où, quand et avec qui l'opérateur 
travaille-t-il ? 

 

……………… 
……………… 

……………… 
……………… 
……………… 
……………… 

……………… 

……………… 
……………… 

……………… 
……………… 
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Activité 3 : L’évaluation du risque 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

5. Compléter l’évaluation du risque du Document E  

 

  

Activité 4 : L’apparition de la blessure  
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Compléter le Document D en proposant un accident pouvant survenir pendant le nettoyage de la salle 

de restauration.  

Document D : L’analyse de l’accident  

Document E : L’évaluation du risque  

……………… ……………… 

……………… 

……………… 

……………… 

……………… 
……………… 

…………………… 

…………………… 
…………………… 

…………………… 

……… …………. 

……………….. 
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Activité 4 : Les mesures de prévention 
 

7. Replacer les mesures de prévention de la liste suivante correspondant au risque chimique.  

 

Liste de mesures de prévention :  

- Réduire le dosage du produit 

- Gants 

- Formation sur l’électricité  

- Affiche pictogramme des produits 

- Chaussures de sécurité 

- Casque anti-bruit 

- Formation sur l’utilisation des produits chimiques 

 

 

 

 

 

 

  

 

Document F : Mesures de prévention  
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8. Par groupe de deux, sélectionner un risque parmi ceux présent dans la situation de travail et compléter le schéma suivant :  

(Chute de plain-pied / Risques liés à la charge physique de travail / Risques liés aux équipements de travail / Risques psychosociaux / Risque de heurt, de 

cognement) 
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Cognement sur les chaises 


