CONVENTION NATIONALE D'OBJECTIFS

FIXANT UN PROGRAMME D'ACTIONS

DE PREVENTION SPECIFIQUE

AUX ACTIVITES DE RESTAURATION TRADITIONNELLE ET
D’HOTELLERIE

ENTRE

LA CAISSE NATIONALE DE L'ASSURANCE MALADIE (CNAM)

26-50 avenue du Professeur André Lemierre - 75986 Paris cedex 20

d'une part,

ET

Le GROUPEMENT DES HOTELLERIES ET RESTAURATIONS DE FRANCE (GHR)

4 rue de Gramont-75002 Paris

L UNION DES METIERS ET DE L’INDUSTRIE DE 'HOTELLERIE (UMIH)
22 rue d’Anjou — 75008 Paris

d'autre part,




Il est convenu et accepté ce qui suit :

PREAMBULE

1. L’article L 422.5 du Code de la Sécurité Sociale organise un systéme d'avances adapté aux possibilités financieres
des petites et moyennes entreprises permettant de développer aupres d'elles une politique d'investissement dans
la prévention.

2. La procédure mise en ceuvre par la loi du 27 janvier 1987 en son article 18 est établie sur une base contractuelle
liant l'entreprise et la CARSAT, CRAM, ou la CGSS compétente ci-aprés dénommée Caisse.

3. Elle permettra d'accorder, dans la limite des crédits disponibles a cet effet, a toute entreprise relevant du champ
d'application de la présente convention et y souscrivant par un contrat personnalis¢, dénommé ci-aprés contrat de
prévention, des avances susceptibles d'étre transformées en subventions.

Le contrat de prévention devra étre signé avant la fin de la présente convention. La durée du contrat de prévention
couvrira une période maximale de trois ans, il pourra étre exceptionnellement prolongé en fin de contrat par
avenant pour une durée maximale d'un an afin d'aider I'entreprise a réaliser les objectifs fixés.

4. L'investissement dans la prévention est ainsi fondé sur la volonté clairement exprimée par I'entreprise de s'engager
avec la Caisse dans une politique de prévention qui lui soit propre, s'adaptant a ses problémes et s'inscrivant dans
le cadre de la présente convention d'objectifs dans la branche d'activité dont elle reléve.

ARTICLE 1. - Champ d'application

Les dispositions de la présente convention nationale sont applicables, dans la limite des fonds disponibles, aux
entreprises de moins de 200 salariés pour leur établissement exercant des activités spécifiques a la restauration
traditionnelle et a I’hotellerie pour lequel elles envisagent de souscrire un contrat de prévention. Les établissements
pour lesquels il est possible de signer un contrat sont ceux qui sont classés, en application de l'arrété en vigueur a la
date de signature de la présente convention fixant les tarifs des cotisations d'accidents du travail des activités
professionnelles relevant du régime général de la Sécurité Sociale, dans I'un des risques listés dans le tableau suivant :

N° de risque

Libellé
553 AC (CTN D) Restaurants, café-tabac, hotels avec ou sans restaurant et foyers
801 ZA (CTN H) Personnel enseignant et administratif des établissements d’enseignements

privés et des organismes de formation,
exclusivement sur les activités pédagogiques liées a ’hotellerie et la
restauration

ARTICLE 2 - Objectifs

21. Considérant la politique de prévention définie par la Caisse Nationale de 1'Assurance Maladie (Cnam) et fixée
dans la convention d’objectifs et de gestion de la Branche AT/MP en vigueur. Considérant les orientations
d'utilisation des incitations financic¢res fixées par la Commission des accidents du travail et des maladies
professionnelles du 22 Octobre 2009 et du 08 Décembre 2010.

22. Considérant que le Comité Technique National D compétent pour I'ensemble des activités des Commerces,
Services et Industries de I’ Alimentation, lors de sa séance du 3 octobre 2023, ainsi que le Comité Technique National



H compétent pour ’ensemble des activités de services I, lors de sa séance du 12 octobre 2023, ont pris une
délibération constatant que les activités visées a l'article 1 demeuraient parmi celles dont le risque est élevé et qu'il
était opportun de déterminer un programme d'actions de prévention a leur intention. Ce programme a été élaboré sur
la base des principes généraux de prévention, et intégre les Objectifs prioritaires des programmes d’actions nationaux
définis par la Cnam dans le cadre de la Convention d’Objectifs et de Gestion de la Branche ATMP.

23. Considérant les données statistiques du risque AT/MP des secteurs d'activité concernés, en annexe 1.

24. La Caisse Nationale de I'Assurance Maladie, au vu de cette délibération, a retenu a l'intention des entreprises
souscrivant a la présente convention, par un contrat de prévention, les objectifs propres ci-apres :

241. Orientations générales

Cette convention a pour objectif la réduction des risques professionnels, en agissant le plus en amont possible,
par l'intégration de la prévention dans les valeurs de I’entreprise, dans ses politiques, dans son organisation, et
dans ses moyens et conditions de travail.

A ce titre la convention doit notamment permettre :

- La promotion dune politique de prévention pérenne, propre a chacune des entreprises et
établissements visés par la convention.

- L’amélioration du niveau de prévention du risque AT/MP de I’entreprise.

- Le développement de la prise de conscience et de la prise en compte de la prévention dans les
comportements de 1’ensemble des acteurs.

- L’amélioration du niveau de prévention des risques objectifs de cette convention définis en 242 et
243,

- La promotion des actions innovantes ou exemplaires de prévention susceptibles d’étre mises en
ceuvre par les entreprises.

242. Objectif (s) de prévention (champ général des aides)

Considérant que les recommandations R493 (Cafés, Hotels, Restaurants et autres activités : Socle de prévention
en restauration) et R505 (Livraison, chargement, déchargement des marchandises/matériels en points de
livraison en hotellerie/restauration et tout autre point de vente de consommation hors domicile-livraisons
régulieres) doivent étre mises en ceuvre dans les entreprises des secteurs d'activité concernés.

Et compte tenu des activités spécifiques de la restauration et de I’hotellerie, les objectifs de cette convention
sont :

- De prévenir les risques de TMS et les accidents liés aux manutentions,

- De prévenir les risques liés a 1’approvisionnement des marchandises, aux circulations (sols,
escaliers, caves...), au stockage et a I’évacuation des déchets et emballages (alimentaires, cartons,
caisses, bouteilles, futs et contenants divers...),

- De prévenir les risques de coupure.

243. Mesures prioritaires a retenir quant aux objectifs choisis :
Les priorités adaptées aux problémes de la profession et du secteur professionnel visés sont
principalement :

1) l’acquisition d’es équipements de sécurisation de la zone de réception des livraisons, des
réserves, et notamment de 1’acces a la cave.

2) [D’application des mesures du socle de prévention définies conjointement par les recommandations
R493 et R505.



3) la mise en place de monte-charges et de passe-plats.
4) les mesures spécifiques pour prévenir les risques des personnels d’étage.
5) la démarche Préventicoupe et les équipements associés.

6) les études ergonomiques

244. Contenu du contrat
Tout contrat de prévention intégrera au moins :
® Une mesure exemplaire répondant :
0 soit a l'objectif défini en 242
O soit considérée comme prioritaire définie dans le paragraphe 243
O  soit une mesure présentant un caractére innovant ou exemplaire pour la prévention des risques
professionnels des professions concernées dans la circonscription de la caisse, et en particulier
concernant les risques émergents et les mesures organisationnelles.

La formation de I’employeur, ou d’un référent sécurité au sein de 1’établissement

Un engagement de communication et de valorisation sur la mesure prioritaire ou sur la mesure innovante
ou exemplaire aidée par le contrat.

@ La signature et la mise en ceuvre du protocole de livraison lorsque 1’établissement se fait livrer les
marchandises.

245. Participation de la Caisse

Le taux de participation de la Caisse aux dépenses nécessaires pour atteindre les objectifs fixés sera :

- De 15% a 70% pour les mesures définies comme prioritaires au paragraphe 243, ou présentant un
caractere innovant ou exemplaire comme défini au paragraphe 244

- De 15 a 25% pour les mesures accompagnées par le contrat de prévention, en dehors des priorités
définies aux paragraphes 242 et 243.

Des mesures non aidées pourront étre demandées dans le contrat de prévention

Cette participation prendra la forme d'avances susceptibles d'étre transformées en subventions. Les
avances non transformées en subventions devront étre remboursées et seront majorées des intéréts prévus
dans le contrat de prévention.

246. Durée de la convention

La durée de la Convention est de 4 ans a partir de sa date d'entrée en vigueur.

ARTICLE 3 - Modalités d'application

31. Les objectifs définis en 242 et 243, selon les moyens mis en ceuvre dans le contrat de prévention, devront &tre
atteints avant la fin du contrat de prévention.



32.

33.

Apres analyse des risques propres a l'entreprise et mise en ceuvre des principes généraux de prévention, les
moyens nécessaires, tant sur le plan de 'investissement matériel, des novations technologiques, de l'information,
de la formation, que pour toute autre cause, devant étre mis en ceuvre par l'entreprise pour atteindre les objectifs
ci-dessus définis seront arrétés par la Caisse en accord avec l'entreprise et énoncés avec précision dans le texte
du contrat de prévention.

Le contrat de prévention fixera un programme et un calendrier d'exécution permettant d'arréter le montant, les
modalités de calcul, les conditions de versement des avances accordées, dans la limite des crédits disponibles,
les modalités de leur rémunération et de leur remboursement ou, le cas échéant, les conditions dans lesquelles
elles pourront étre transformées en subventions si les engagements contractés ont été respectés selon les
constatations finales faites par la Caisse avant I'expiration du contrat au regard des objectifs poursuivis.

ARTICLE 4 - Suivi du programme

41.

42.

43.

Le contrat de prévention portera mention expresse des observations faites par la Caisse sur la situation de
l'entreprise quant a ses obligations sociales qui doivent étre respectées. Il comportera également des remarques
faites par la caisse au regard de la sécurité dans l'entreprise, étudiera les faits observés, analysera les risques,
¢tablira un diagnostic, dressera un état de situation initiale des risques.

Le contrat de prévention précisera les actions a mettre en ceuvre, les moyens a mettre en place, les méthodes de
prélévement et de mesures utiles, les lieux ou ils seront faits, la consultation de la Commission Santé, Sécurité
et conditions de travail (CSSCT), ou du Comité Social et Economique (CSE), ou a défaut celle des Délégués
du Personnel (éventuellement constat de carence).

L’avis de la Caisse Nationale de 1'Assurance Maladie sera recueilli.

La Direction Régionale de I’Economie, de I’Emploi, du Travail et des Solidarités (DREETS) sera informée de
ce contrat.

L'état de situation initiale des risques devra permettre d'identifier et de prendre en compte chacun des éléments
dont la modification va concourir a la poursuite de l'objectif ainsi que les caractéristiques techniques et les
risques présentes.

431. L'état sera dressé par la Caisse et l'entreprise avec le cas échéant, le concours :

e des Centres Inter régionaux de Mesures Physiques.
e des Laboratoires Inter régionaux de Chimie.

pour effectuer a la demande du service prévention de la caisse et en fonction de leurs disponibilités, les
mesures, prélévements et analyses non réglementaires nécessaires.

432. En tant que de besoin 1'état de situation initiale des risques sera complété par des plans et des
photographies avec documentation technique.

433. La description des ¢léments retenus comportera un systéme de quantification de son évolution et de sa
situation finale.

434. Périodiquement, la Caisse évaluera 1'état d'avancement des mesures définies dans le contrat de
prévention. Plus particuliérement a la fin du contrat de prévention, une évaluation finale devra permettre
d'apprécier notamment, par rapport au diagnostic initial, les effets des mesures prises et des moyens
employés au regard de chaque risque identifié, ainsi que les résultats obtenus par rapport aux objectifs
a atteindre. La Caisse appréciera en outre le coiit des mesures et des dispositions prises, la part financée
au moyen des avances consenties par la Caisse, la part financée par l'entreprise au moyen d'autres
ressources, les colits supplémentaires supportés par l'entreprise sans aucune aide, le colt total des
investissements consentis.

Les rapports établis a cet égard comprendront les mémes éléments que ['état de situation initiale et seront
établis par les mémes acteurs.



ARTICLE 5- Détermination du montant des avances

Le montant des avances accordées sera déterminé dans le contrat de prévention sur la base de 'analyse de situation
initiale des risques, en raison notamment du montant prévisible des investissements a effectuer et des délais de
réalisation.

La quote-part représentée par 1'avance dans le financement total de I'opération sera adaptée a chaque cas. Elle sera
précisée dans le contrat de prévention et se situera entre 15 et 70 % de l'investissement total dans le cadre d'une
période maximale de trois ans.

ARTICLE 6 - Versement des avances

Le contrat de prévention précisera l'importance respective du versement initial et le cas échéant des versements
échelonnés selon le rythme de réalisation des actions prévues au contrat de prévention.

ARTICLE 7 - Conditions de remboursement des avances ou de transformation de
celles-ci en subventions

Les sommes avancées sont productives d'un intérét calculé, a raison de l'intégralité du temps pendant lequel
l'entreprise aura eu la disposition effective des fonds, sur la base du taux d'intérét servi au titulaire d'un livret de
développement durable et solidaire en vigueur a la date de signature du contrat de prévention. L'intérét ainsi calculé
est exigible aux méme dates et selon les mémes conditions que le remboursement des sommes avancées telles qu'elles
devront étre prévues par le contrat de prévention.

Le contrat de prévention devra prévoir les conditions dans lesquelles les avances pourront, étre transformées en
subventions.

ARTICLE 8 - Contrats de prévention

Sur la base des dispositions qui précédent, et conformément aux dispositions des articles 20 et 21 de I'arrété du 09
Décembre 2010, la caisse pourra conclure, dans la limite des crédits disponibles, et sous réserve de l'application des
dispositions de l'article L 151-1 du Code de la Sécurité Sociale, avec toute entreprise dont I'établissement, objet de
la demande, reléve de sa circonscription et exerce une activité comprise dans le champ d'application défini a I'article
1 de la présente Convention, un contrat de prévention adapté a ses particularités et a ses problémes.

ARTICLE 9 - Engagement des Fédérations Professionnelles

Les organisations professionnelles signataires de cette convention s’engagent & promouvoir au niveau national et
régional cette convention, et a mener des actions de communication portant sur les priorités retenues.

Les fédérations s’engagent également a promouvoir toutes les campagnes de communication menées par 1’ Assurance
Maladie — Risques professionnels, et plus particuliérement celles en lien avec les programmes d’action prioritaires
de la convention d’objectifs et de gestion de la Branche AT/MP en vigueur.

Les actions liées aux engagements des fédérations professionnelles signataires sont portées en annexe 2 de cette
convention.

ARTICLE 10 - Ambition des Signataires

L’ambition des signataires de cette convention est d’accompagner 150 établissements afin de soustraire 600 salariés
aux risques liés aux objectifs définis au paragraphe 242.



ARTICLE 11 - Entrée en vigueur

La présente Convention entrera en vigueur le 2 janvier 2024 pour la durée arrétée au paragraphe 246.

Fait a Paris le 10 janvier 2024 en 3 exemplaires.

La Caisse Nationale de I'Assurance Maladie,

La Directrice des Risques Professionnels

Anne THIEBEAULD

La Présidente du GHR Le Président de ’UMIH

\
Catherine QUERARD Thierry MARX



ANNEXE 1 :

Données Statistiques des AT et des MP?

VAT : Accident du travail
2 MP : Maladie professionnelle
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ANNEXE 2

Engagement des fédérations professionnelles : actions de communication
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Engagements de ’'UMIH sur la Convention nationale d’objectifs des

activités de restauration traditionnelle et d’hotellerie

Présentation de 'UMIH

L'Union des Métiers et des Industries de I'H6tellerie (UMIH) est la premiere organisation patronale du secteur des
cafés, hotels, restaurants, traiteurs organisateurs de réceptions et monde de la nuit, fédérant 72% des
professionnels syndiqués indépendants sur toute la France.

La principale mission de 'UMIH est d’informer et d’accompagner ses adhérents pour le développement de leur
activité. Les équipes de I'UMIH sont réparties dans plus de 106 bureaux départementaux et sont en mesure de
conseiller les établissements adhérents sur des questions juridiques, sociales, fiscales, de formation, de
développement durable, etc.

mMIH, c’est également :
[

5 branches professionnelles

v" UMIH Cafés, Brasseries et Etablissements de nuit
v" UMIH Hétellerie francaise
v" UMIH Restauration comprenant une section TOR
v" UMIH Saisonniers
v" UMIH Traiteurs et TOR

e 3 syndicats associés
v" GNC - Groupement national des chaines
v" CSLMF — Chambre Syndicale des Lieux Musicaux et Festifs
v" France Thalasso

e 4 structures interdépartementales

UMIH Prestige

SNEG & Co

UMIH Bowlings-Loisirs

K UMIH Nuit

AN N NN

Suivez-nous sur www.umih.fr Yff



Historique des actions de ’'UMIH sur la prévention des risques

D’une part, 'lUMIH a toujours accompagné ses différentes branches dans leurs démarches de qualité et de
professionnalisme qui visent a améliorer la compétence des professionnels, la sécurité du personnel et des
consommateurs.

D’autre part, le taux de cotisation des accidents du travail découlant du colt de ces accidents, 'UMIH a
souhaité qu’un effort collectif de prévention soit réalisé, ce qui pourrait engendrer une économie importante
sur les sommes versées par la profession.

Aussi, 'UMIH a engagé un partenariat avec la CNAM depuis 2001 afin d’améliorer la prévention des risques
professionnels dans le secteur des Cafés-Hotels-Restaurants (CHR) et de diminuer les ATMP (accidents du
travail et maladies professionnelles).

Une premiére CNO a donc été signée en 2001, puis une seconde en 2007.

La CNAM a également été partenaire de 'UMIH en 2003 et 2004 sur un projet européen porté par 'lUMIH
et financé par I’Agence européenne de sécurité et santé au travail. Ce projet avait pour objectif de
développer la formation des chefs d’entreprise sur la prévention des risques professionnels dans notre
secteur.

L'UMIH communique régulierement sur ce sujet. Des ateliers sont régulierement organisés lors des
assemblées générales, conseils d’administration, salons professionnels, congreés, etc.

En 2015, I'UMIH a signé une nouvelle CNO avec la CNAM pour le code risque 553AB puis un avenant a cette
CNO en 2016 pour y inclure les hotels sans restaurant. Cependant, les Traiteurs Organisateurs de Réception
ne rentrent pas souvent dans ce code risque. C'est la raison pour laquelle, notre démarche visait en 2016 a
promouvoir la CNO des commerces de détail de viandes, poissons, charcuteries artisanales y compris
traiteurs pour que nos adhérents Traiteurs Organisateurs de Réceptions (TOR) puissent également bénéficier
de contrats de prévention. Cette démarche a abouti a la signature d’une nouvelle CNO pour ces commerces
de détail incluant les TOR en 2019.

Par ailleurs, 'UMIH a mis a disposition de ses adhérents, dés 2002, un modéle de document unique. A partir
de 2014, un guide pour réaliser le document unique a été commercialisé par nos antennes départementales.
L'UMIH a également participé a I'élaboration des nombreux guides de I'INRS pour la prévention des risques
dans I'hotellerie-restauration.

Avec I'INRS, I'UMIH a aussi participé a I’élaboration du module du logiciel OiRA dédié au secteur de la
restauration en 2015 puis a son élargissement au secteur de I'hotellerie en 2018, ainsi qu’a la création du
logiciel MAVImplant.

Depuis I'apparition du Covid-19 en 2020, 'UMIH a d{ faire face a une crise sanitaire sans précédente, qui a
lourdement impacté la profession et notamment la gestion des risques sanitaires dans les CHRD. C’est en ce

,,,,,

des risques épidémiologiques dans nos métiers.



Engagements de 'UMIH pour la CNO Hétellerie-Restauration

La derniére CNO qui prendra fin le 1°" janvier 2024 a largement atteint ses objectifs en nombre de signatures
de contrats de prévention. En conséquence, 'UMIH souhaite vivement conclure une nouvelle CNO avec la
CNAM afin de poursuivre les efforts de prévention de risques et d’inciter encore davantage d’entreprises a
engager des travaux pour améliorer les conditions de travail des salariés, dans ce méme objectif de réduction
des ATMP pour la branche hotellerie-restauration.

Par ailleurs, de plus en plus de réglementations impactent les établissements de notre secteur, et nécessitent
des travaux sur le batiment (sécurité incendie, accessibilité, classement hotelier, performance énergétique,
etc.). Il est donc nécessaire, lorsque des travaux sont entrepris dans |'établissement, d’y intégrer la
prévention des risques. La CNO pourra nous y aider.

1. Politique de prévention de 'UMIH

Dans la rubrique développement durable de son site Internet, I'UMIH présente la prévention des risques
POLITIQUE professionnels comme un pilier du développement durable.

GENERALE

Une entreprise ne peut en effet prétendre faire du développement durable si elle ne prend pas en compte
la santé et la sécurité de ses salariés. L’évolution de l'indice de fréquence des AT pour le code risque
553AC (restaurants, café-tabac, hotels avec et sans restaurants) étant plutot orienté a la baisse ces
dernieres années, 'UMIH souhaite continuer la démarche de prévention initiée par la profession.

v L'UMIH s’engage a mettre a jour et  développer sur son site Internet les rubriques
dédiées a la prévention des risques professionnels (rubrique « Prévention des risques
professionnels » et rubrique « gérer son entreprise au quotidien / évaluer les
risques »).

v L’UMIH s’engage a étudier et 3 transmettre a ses adhérents, dés lors que la CNAM les
diffuse, les données sur la sinistralité. Ces données pourront également étre
transmises a I'occasion des assemblées générales départementales et nationales.

v I’'UMIH s’engage a informer ses adhérents sur les outils qui peuvent étre a leur
disposition tel que le logiciel OiRa qui permet d’évaluer les risques professionnels
dans leur établissement mais également Mavimplant qui aide les professionnels dans
la conception de leurs lieux de travail.

v" L'UMIH s’engage a transmettre les recommandations élaborées par la CNAM
concernant les activités d’hotellerie et de restauration traditionnelle.

v L’'UMIH s’engage 3 inciter ses adhérents a transmettre les données quant aux AT
graves ou mortels et des MP ayant donné lieu a une IP ou ayant entrainé un déces.
Apres réception de ces données, 'UMIH se chargera de rechercher de facon
structurée les facteurs ayant conduit a ces ATMP afin de parvenir a des propositions
d’actions de prévention.

v L'UMIH s’engage a pérenniser sa politique de prévention dans le cadre du risque
sanitaire accru qui continue d’exister apres I'apparition du Covid-19.

v L'UMIH s’engage 3 effectuer une enquéte auprés de ses adhérents pour tenter de
cibler les risques récurrents dans les métiers CHR et notamment sur les risques liés
aux systemes d’assainissement comme les lumieres UV ou lumiere pulsée.



FORMATION

2.

INFOS

3.

COMMUNICA

TION

L'UMIH est consciente que les AT surviennent principalement chez les jeunes ainsi que chez ceux qui ont
peu d’ancienneté dans I'entreprise (indépendamment de I’age). Il est donc nécessaire de mettre I'accent
sur la prévention pour cette catégorie de salariés.

L'UMIH travaille conjointement avec un réseau de CFA partenaires (environ 150) afin de mutualiser les
pratiques innovantes et augmenter le niveau de compétences des jeunes.

L’UMIH est également tres impliquée dans la création, 'amélioration des certifications de la branche. Ainsi
dans le cadre des renouvellements en cours, 'UMIH a particulierement été force de proposition pour
améliorer I'ensemble des dispositions relatives a I'hygieéne, la sécurité et la sureté sur I'ensemble des
certifications de la branche — TFP et CQP.

Par ailleurs, dans le cadre de leur politique pour le développement de la formation et de I'emploi dans la
branche CHR, les partenaires sociaux ont souhaité renforcer la qualité de I'accueil et de I'accompagnement
dans l'alternance en créant le permis de former. Cette obligation, qui incombe aux tuteurs et maitres
d’apprentissage, est composée d’une formation initiale et d’'une formation « mise a jour ». Le cahier des
charges du permis de former comprend notamment au sein de 'un des modules une partie consacrée a
« I'hygiéne et la sécurité » dans lequel la prévention des risques est développée.

Animation des entreprises pendant la CNO

L'UMIH informe ses adhérents grace a des circulaires d’informations (plus d’'une centaine chaque année).

L'UMIH organise chaque année un congres national lors duquel les sujets d’actualité sont traités. De
méme, les syndicats départementaux organisent leurs assemblées générales a destination de leurs
adhérents.

v" L’'UMIH s’engage a informer ses adhérents, de maniére réguliére, sur la
CNO ainsi que sur les themes relatifs a la prévention retenus par cette
CNO au travers de ses différents moyens de communication ainsi que
lors d’assemblées générales, de salons professionnels, etc.

Communication

L’'UMIH s’est dotée de nombreux outils de communication :

Site Internet : www.umih.fr
Newsletter : UMIH News
Magazine : Essentiel CHRD
Twitter : @UMIH_France
Facebook : UMIH.France
LinkedIn : UMIH

Instagram : umih_france

N SANENENENENEN



L'UMIH s’engage a communiquer aupres de ses adhérents sur |'existence
de la CNO par tous moyens de communication.

L'UMIH s’engage a mettre a jour un document pédagogique sur les
contrats de prévention, réalisé lors de précédentes CNO, pour faciliter
I’élaboration de ce type de contrat dans les régions.

L'UMIH s’engage a valoriser, a travers ses différents moyens de
communication, des entreprises ayant effectué des travaux prenant en
compte la prévention des risques professionnels et a mettre en exergue
la collaboration possible entre une entreprise et une CARSAT/CRAM.
L’'UMIH s’engage a rédiger des articles et/ou republier des articles sur la
prévention des risques professionnels en s’appuyant sur les informations
relayées par le site de I'INRS.



Annexe 1: Programme de formation UMIH Formation « évaluer les risques

professionnels »

FORMATION COMPETENCE
EVALUER LES RISQUES PROFESSIONNELS
REDIGER SON DOCUMENT UNIQUE ET EVALUER POUR MIEUX PREVENIR

FubBc : Sont concemds par cete lormalion les directeurs, chels d'enfreprise. responsables de la
sécurité el responsables de syndicals, avec une approche théorique de la prévenlion des risgues
professionnels dans lindustie hilelibre of l'applicalion prafique de la mise en ceuvre du Docurment
Unigue. Ou gu'est-ce qu'une démarche dévalualion des risgues professionnels 7 Cemmenl
appréhender le codre réglernentaire e conventionnel 7 Comment élaborer un programme
spéei igue d'oclions el de mesures prévenlives 7

Pré-requis : Etre direcleur, chel d'enlreprise ou responsable de ba sécuribé,
PREVOIR UN PROGRAMME D'ACTIONS : MAITRISER LA REALISATION DU DOCUMENT UNIGUE

A LISSUE DE CETTE FORMATION, les porficipants saront copabies de

B Apprendie & mailiser la kgermenialion &l la méhodaloge en malidee o dvalualion des iogues
prodesgionnels.

B Achaiser aire ke Docwrnent Unicgue de Prévenlion.

= IMTER QU INTRA EMTREPRISES
= &5 A 12 PARTICIPAMNTS

Le codee rbglamanlaine
B Tegles, sdogi face d lNadrminisrofion
B Corvanfions IWAH [/ CHAM

La démarehe d' dvalualion
= |denti icalion
= Anchyse el dessifeofion des rigues & por des poshes de travail

= Artiors de prévanlion & proposen

Réalisalion du decurnent unigue de prévanlion
B P el conleru

= Boberofion o procrerrrre d'oction

B Suiivi des aclions

s jeur

B Coas concrel d'une entregiis CHRD

VALIDATION DE L& FOEMATION

MOTENS PEBAG DGIQIIES:

INTER VEHAMNTS




Annexe 2 : Circulaire UMIH « DUERP »

Service emploi formation et Service juridique, des affaires

réglementaires et européennes

Circulaire n°19.22
29/03/2022

Le Document Unique d’Evaluation
des Risques Professionnels
(DUERP)

Le 20 mars dernier, a été publié le décret n®2022-395 du 18 mars 2022 relatif
au Document Unigque d'Evaluation des Risques Professionnels et aux
modalités de prise en charge des formations en matiére de santé, de sécurité
et de conditions de travail par les opérateurs de compétences.

Ce texte modifie plusieurs éléments relatifs au DUERP. Il entre en vigueur le
31 mars 2022.

Mous vous proposons ci-dessous un rappel des dispositions ainsi que les
nouveautés depuis notre circulaire Social/emploi/formation n*39.02.
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Qui é

labore le DUERP ?

Au terme de |article L.4121-1 du cede du travail, Fobligation générale de sécurité qui incombe
d I'employeur doit le conduire @ prendre toutes les mesures nécessaires pour assurer la
securité et protéger la santé des travailleurs.

Méme s'il peut déléguer la réalisation du document a toute personne gu'il estime
compétente, I'employeur demeure le seul responsable.

Pourguoi ?

Le DUERP répond a des principes simples d'organisation du travail pour éviter les risgues
professionnels. La démarche traite notamment des points suivants :

% Ewvaluer les risgues en appréciant I'exposition au danger et 'importance du risque afin
de prioriser les actions de prévention a mener,

< Combattre les risques a |a source, notamment dés la conception des lieux de travail, des
eguipements ou des modes operatoires,

4 Adapter les postes de travail notamment en tenant compte des évolutions autant des
mateériels que des technigues,

< Remplacer ce qui est dangereux par ce qui l'est moins, c'est-a-dire utiliser la méthode
qui amoindrit les risgues,

4 Planifier la prévention en intégrant technigue, organization et conditions de trawvail,
relations sociales et environnement,

4 Donner la priorité aux mesures de protection collective et n'utiliser les eguipements de
protection individuelle gu'en complément des protections collectives si elles se révelent
insuffisantes,

% Donner les instructions appropriées aux salariés, c'est-a-dire former et informer les
salariés afin gu'ils connaissent les risgues et les mesures de prévention.

Comment ?

De ces 7 points de pilotage et de management, le traitement du DUERP peut se structurer en

3 ét

apes !

1. Identifier les risques
Cette démarche est avant tout I'observation des situations de travail. A ce stade, les
salariés peuvent étre interrogés et linventaire des produits ou matériaux utilisés
réalisé.

2. Classer les risgues

Ce point prend compte le nombre de salariés exposés, le degré et la durée d'exposition
aux produits ou matériaux dangereux, mais également les incidents signalés, leur
gravité et leur fréquence.

3. Proposer des actions de prévention

Enfin, cette étape consiste a décrire les mesures correctives et commencer a traiter les
risgques selon leurs fréquences et importances. Ces actions concernent également les
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modalités de mise en place en matiére d'organisation du travail, d'information et de
formation des salariés.

Il n'existe pas de « document type ». || peut étre rédigé sur support papier, ou numerigue.
Mais les résultats de I'évaluation des risques doivent étre transcrits sur un seul support.

Contenu

Le DUERP doit comporter un inventaire des dangers et le résultat de I'analyse des risques
identifiés dans I'entreprise.

Les résultats de I'évaluation des risques doivent étre retranscrits dans un document pour
répondre a 3 exigences :

4 Cohérence : en regroupant sur un seul support les données issues de 'analyse des
risques auxquels les travailleurs sont exposes,

< Commodité : pour réunir sur un méme document les résultats des différentes analyses
des risques réalisées, facilitant ainsi e suivi de la démarche de prévention des risques
en entreprise,

< Tracabilité : un report systématigue des résultats de I'évaluation des risques doit étre
effectué pour gue I'ensemble des éléments analysés figure sur un support papier ou
informatique.

L"évaluation des risques comporte un inventaire des risgues identifiés dans chague unité de
travail de I'entreprise ou de I'établissement.

Conservation et consultation

Le DUERP est a la disposition des représentants du personnel et des acteurs de la prévention:
médecin du travail, inspecteur du travail, agents de la Sécurité sociale, etc.

Le DUERP est également tenu a la disposition pendant 40 ans des salariés et des anciens
salariés, pour la version en vigueur durant leur période d'activité dans I'entreprise. La
communication des versions antérieures du DUERP peut étre limitée aux seuls éléments
afférents a I'activité du demandeur. || @5t important de prévoir un affichage dans I'entreprise
pour les informer du lieu ol le document se trouve.

lusqu'a I'entrée en vigueur de I'obligation de dépdt du DUERP sur un portail numérique
prévue au plus tard le 1= juillet 2024 pour les entreprises de moins de 150 salariés,
I'employeur conserve les versions successives du document unique au sein de I'entreprise
sous la forme d'un document papier ou dématérialisé.
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Mises a jour

Trois modalités d'actualisation du document unigue sont prévues.

4 Au moins une fois par an pour les entreprises d'au moins 11 salariés,

% Lors de toute décision d’aménagement important modifiant les conditions de santé et
de sécurité ou les conditions de travail, par exemple avant toute transformation
importante des postes de travail decoulant de la modification de I'outillage, d'un
changement de produit ou de I'organisation du travail, avant toute modification des
cadences et des normes de productivités liges ou non a la rémunération du travail, etc.,

4 Ou lorsgu'une information supplémentaire intéressant I’évaluation d’un risque est
porté a la connaissance de I'employeur.

Sanctions

Les sanctions pénales :

Le fait de ne pas transcrire ou de ne pas mettre a jour les résultats de |'évaluation des risgues
dans un document unigue est puni de I'amende prévue pour les contraventions de Séme
classe (1500€ pour une personne physique, 7500€ pour une personne morale).

La violation de I'obligation de mettre le document a disposition des instances représentatives
du personnel constitue un délit d'entrave. Ce délit est puni d'un an d'emprisonnement et de
3 750 € d’amende. Un tel manguement porte en effet atteinte au fonctionnement régulier des
instances representatives du personnel.

Le fait de ne pas tenir le document unique a la disposition de l'inspection du travail est
également passible de sanctions pénales. Le degré de la sanction encourue différe selon que
I'agissement de I'employeur est intentionnel ou non.

Indemnisation des salariés en cas de manguement a Iobligation d’établir le document
unigue :

En plus de donner lieu @ une amende, le non-respect de son cbligation par I'employeur peut
donner lieu au versement de dommages-intéréts aux salariés gui en font la demande.

Aides a la mise en place

Il existe de nombreux guides et outils pour aider a réaliser I'évaluation des risgues dans
I'entreprise et rédiger le DUERP. Trois organismes éditent des documents et accompagnent
les entreprises : la CARSAT, la CRAM et I'INRS.

L'outil gratuit OiRA a été développé par I'INRS, avec I'UMIH mais aussi son organisation
européenne 'HOTREC, pour permettre aux CHRD de créer et mettre a jour gratuitement leur
DUERP. Il est présenté dans la circulaire juridique 25.18 et accessible au lien suivant :
https://oiraproject.eu/oira-tools/fr/hotellerie-restauration/hcr ou a partir du site internet de
I''NRS : http:/ /'www.inrs.fr/metiers/commerce-service/hotel htmi.
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La formation peut-&tre un élément de soutien a cette démarche obligatoire et réguliére.

1. Pour lI'élaboration du DUERP,
2. Pour accompagner les salariés des entreprises.

Il s"agit alors de mesures correctives qui permettent & I'entreprise de réduire les risgues
détectés. Dans ce cadre on y trouve naturellement les stages relatifs a la santé et la sécurité
au travail |S5T), la prévention des troubles musculosquelettigues (TMS), I'hygiéne, les gestes
professionnels...

Les conditions de prise en charge par I'OPCO ou FAGEFICE dépendent des budgets
disponibles, des décisions du CA.

La formation peut étre mise en place par UMIH Formation.

Pour en savoir plus i le décret n*2022-395 du 18 mars 2022
et ci-dessous, les articles de référence, amendés ou nouveaux

Article R.4121-2 du Code du trovail

La mise 4 jour du document unigue d'évaluation des risques professionnels est réalisée :

1* Au moins chaque onnde dans les entreprises d'ou moins onze salarids,

2* Loars de toute décision d'aménagement important modifiont les conditions de santd et de sécurité
ou les conditions de travail,

3* Lorsgu'une information supplémentaire intdressant lMdvaluation d'un rsque est portde & o
connaissance de lemployeur,

4°La mise & jour du progromme annvel de prévention des risques professionnels et d'amélioration des
conditions de trovail ou de la liste des octions de prévention et de protection mentionnés au il de
larticle L.4121-3-1 est effectude & chague mise & jour du document unigue d'évaluation des risgues
professionnels, si nécessaire.

Article R.4121-3 du Code du travail

Dans les établissements dotéds d'un comité social et éconamigue, le document unigue d évaluation des
risgques professionnels est utilisé pour Pétablissement du rapport annuel prévu au 1° de larticle L 2312-
27

Article R.4121-3 du Code du trovail

Le docurment unigue d'évaluation des risgues professionnels et ses versions antérigures sont tenus,
pendant une durde de 40 ans & compter de leur élaboration & la disposition :

1° Des trovailleurs ef des anclens trovailleurs pour les versions en vigueur durant leur période d'activité
daons l'entreprise. Lo communication des versions du document unigue antérieures & celle en vigueur
O lo date de la demande peut étre limitde sux seuls diéments afférents & Nactivitd du demondeur. Les
trovailleurs ef anciens trovailleurs peuvent communiguer les dléments mis o leur disposition oux
professionnels de santé en charge de leur swivi médical,

2" Des membres de la délégation du personnel du comité social et économigue,

3° Du service de prévention ef de sonte ou froveil mentionmd & Vorticle L4622-1,

4* Des agents du systéme d'inspection du travall,

EUAMIH 2022 - Le présent support ne peut £tre reproduit sons outorisotion



5" Des agents des services de prévention des organismes de sécurité sociale,

6" Des agents des organismes professionnels de sonté, de sécurité et des conditions de travail
mentionnés & l'article L4643-1,

7° Des inspecteurs de lo rodioprotection mentionnés & Particle L.1333-29 du code de lo santé publigue
et des agents mentionnés & larticle L.1333-30 du méme code, en ce gui concerme les résultats des
évaluations lides & l'exposition des travailleurs aux rayannements ionisants, pour les installations et
activités dont ils ont respectivement la charge.

Jusgu'd l'entrée en vigueur de lobligotion de dépdt du document unigue d'évoluction des risques
professionnels sur un portail pumérigue selon les modalités prévuwes ou B du V de larticle L4121-3-1
du code du trovail, 'employeur conserve les versions successives du document unigue ou sein de
l'entreprise sous fo forme d'un document papier ou dématérialisé.

Un ovis indiguant les modalités d'occés des trovaillewrs ou document unigue est affiché & une place
convenoble et oisément occessible dons Jes lieus de travail. Dans les entreprises ov établissements
dotés d'un réglement intérieur, cet awis est affiché au méme emplocement gue celui réservé au
réglement intérieur.

Article R.4412-5 du Code du travail

Pour I'évaluation des risques, 'employeur prend en compte, notamment :

1° Les propriétés dangereuses des agents chimiques présents sur les lfeux de travail,

2" Les informations relotives & lo santé et & lo sécurité communiguées par le fouwrnisseur de produits
chimigues en application des orticles R.4411-1-1, R.4411-73 et R.4411-84,

3" Les renseignements complémentaoires gui fui sont nécessaires obtenus auprés du fournisseur ou
d'outres sources aisément accessibles,

4° Lo nature, le degré et lo durée de lexposition,

5% Les conditions dans lesquelies se déroulent les activités impliquant des agents chimigues, y compris
Ie nombre et le volume de chacun d'eus,

6" En cas d'exposition simultanée ou successive d plusieurs agents chimigues, les effets combinds de
l'ensembile de ces ogents,

7 Les valeurs limites d'exposition professionnelle et les valeurs limites biologiques fixdes por décret,
5" L'effet des mesures de prévention prises ou & prendre sur le risque chimigue,

8" Les conclusions fournies par le médecin du trovall concernont le suivi de I'dtat de santé des
travailleurs,

10° Les trovaux conduits et propositions émises por les intervenants én prévention des risgues
professionnels mentionnés & l'article R4623-26,

Article R.4412-7 du Code du travail
L'évaluation des risques inclut toutes les octivités gu sein de lentreprise ou de 'établissement, v
compris l'entretien et la mainténance.

Article R.6332-490 du Code du travail {nouveau)

Les dépenses Nédes aux formations prévues & Marticle L2315-18 que les opérateurs de compétences
peuvent prendre en charge au titre de lo section finonciére mentionnée au 2° de 'article L.6332-3 sont
les suivantes :

1° Les coits pédagogigues,

2° La rémunération et les charges sociales Mgales et conventionnelles des salariés en formation, dans
la limite du codt horaire du salaire minimum interprofessionnel de croissance por heure de formation,
3" Les frais onnexes de transport, de restourotion et d'hébergement afférents & lo formation suivie et,
lorsque les formaotions se déroulent pour tout ou partie en dehors du temps de travail, les frais de
garde d'enfants ou de parents & charge.

Le conseil d'odministration de 'opéroteur de compétences détermine les priorités et les critéres de
prise en charge des demandes présentées par les employeurs.
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Annexe 3 : Guide Sanitaire pour les professionnels CHR
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es services de |'Etat éditent au fil de 'eau
des guides sanitaires ainsi que des fiches
en lien avec les activités professionnelles.

Ces fiches s'imposent & nous dans le cadre

de la réouverture de notre secteur,
F50US réserve des autorisations d’ ouverture

délivrées par = gouvernement.

Grace au travail des branches de 'UMIH et de
l'ensemble des syndicats associés, ['ai le plaisir de
mettre & votre disposition des éléments pour vous
guider dans votre réouverture et dans vos activités,

Vous trouverez dans ce dacument :

Les fiches de recommandations travaillées au sein de notre branche,
Des propositions d'affichages

Lensemble de ces éléments seront actualisés en fonction des demandes
de I'Etat. Vous trouverez toujours le document a jour sur notre site internet :

urnih.fr

Ce guide est destiné 4 tous les professionnels CHRD, adhérents ou pas.
Travaillons ensemble pour que nos activités soient toujours des lieux
rassurants pour nos clients.

Partez-vous bien.
Roland HEGUY

Président Confédéral de I'UMIH
Hételier-Restaurateur



Annexe 4 : Dépliant pédagogique élaboré par 'UMIH sur les contrats de prévention

Les statistiques des AT/MP en
restauration traditionnelle

Pour 'année 2013

21491 accidents du travail

=1 117 927 journées de travail perdues
1021 maladies professionnelles indemnisées

Une amélioration de la séc

&
des salariés = + de rentabil !

Exemples de travaux pouvant étre
financés dans le cadre d'un contrat de
prévention :

En signant une convention avec la
CNAMTS, I'UMIH permet a I'ensemble
des professionnels du secteur de
bénéficier du dispositif

L'UMIH a signé le 31 a0t 2015 avec la CNAMTS une
Convention Nationale d'Objectifs (CNO) pour une
durée de 4 ans.

Cette o permet aux i ayant le
code risque 553 AC (restaurants, café-tabac et hatels

LES AIDES
techniques et

=  Sécurisation d’une descente en cave avec ou 5ans restaurant), de bénéficier d'aides finan-
= Mise en place de monte-charge, de monte-plats ciéres, dans le cadre d’un contrat de prévention, afin fi nanc i é res
= Création d'une aspiration centralisée aux étages d'améliorer la sécurité des salariés et de diminuer
d’un hétel les accidents du travail et maladies professionnelles "8 I
= Rénovation d'une cuisine dans ce secteur. p our ame I lorer
=  Rénovation d'un établissement I [
= lasécurité des

salariés

Témoignage
Thierry Campion, Propriétaire du restaurant

. Pour question sides,
La Mascotte (Paris) contactez votre syndicat départemental UMIH
ou la CARSAT de votre région

Sur les conseils d'un €lu du syndicat, f'ai contacté la
CRAMIF (CARSAT en lle de France) en amont de mon
projet pour réfiéchir ensembie G la rénovation de ma
brasserie. V'ai ainsi pu obtenir des conseils d'un expert
sur la qualité des matérigux, I'acoustique, ia ventilation,
les harge et -plat... mais & une
aide financiére !

Ce partenariat est donc une excellente opportunité pour
nas entreprises ainsi que pour la santé et la sécurité de
nos salariés |

n , D www.umih.fr Mars 2016

v ) erh 4 LES ETAPES
O aeCLESTEEs A qui s'adresse ces aides ? pour bénéficier d’un contrat de
travaux ? a .
prévention

Aux entreprises ayant le code risque 553 AC,
’est-a-dire les restaurants, café-tabac, et ho-
tels avec ou sans restaurant.

Certaines discothéques peuvent également
appartenir a ce code risque.

O  envoyer un courrier 3 la CARSAT pour dé-
crire votre projet at indiquer que vous souhai-
tez bénéficier d'un contrat de prévention

Modéle de courrier & demander & votre
stndicm

Coordonnées des CARSAT

Profitez-en pour y intégrer des

équipements permettant de
prévenir les risques professionnels

O prendre rendez-vous avec le contréleur de

sécurité qui viendra dans votre entreprise et

Quelles sont les conditions pour vous conseillera sur les investissements  pré-
en bénéficier ? voir

Les contrdleur de sécuricé des CARSAT
n‘ont pas un role répressif. lls ont un rdle

[ code risque 553 AC pédagogique pour prévenir les risques dans
les entreprises.

[ effectif inférieur & 200 salariés dans I'en-

treprise

[ document unique d'évaluation des risques,
ajour O signer le contrat de prévention avec la

La CARSAT" de votre région peut
B wous conseiller techniquement
X  vous octroyer des aides financiéres

pour réaliser votre projet en signant avec
vous un contrat de prévention

Les aides sont de lordre de 15 & 70 % de
subventions, pour un montant maximal de
50.000¢€.
* Caisse d'Assurance Retraite et de la Santé Au
Travail

[ cotisations et autres obligations sociales, &
Jjour

[ engagement de I'entreprise & élaborer un
protocole de sécurité pour la livraison de bois-
sons le cas échéant

(X former un référent sécurité dans I'entre-
prise

CARSAT, dés lors que toutes les conditions
sont remplies.

4 & 6 mois de démarche sont & prévoir, ne
er’gnﬂ aucun devis avant d’avoir pris con-

tact avec Ja CARSAT !




Annexe 5 : Articles du magazine Nous CHRD relatifs a la prévention des risques

Bk

6 st ki

professionnel

parole dexpert

L'ergonomie en cuisine :
une recette pour

le bien-étre des entreprises
et de leurs salaries

a restauration doit awjourd hui

trouver des sofutions pour fai-

re face aux problématigues de

turmowver, d'absentéisme, aux

difficultés de recrutement, de
fidélisation. Lancer des travaux de
rénovation de sa cuisine, c'est 'op-
portunite dintégrer l'ergonomie dans
son projet et de mettre en ceuvre
des solutions pour amélorer les con-
ditions de travail des salariés de son
&tablissement mais aussi son attrac-
kivite,

Il existe aujourd'hui des solutions
technigues qui répondent a ces cri-
téres d'améfiorations et qui doivent
devenir, dans la mesure du possible,
la régle pour concevoir de nouveaus
espaces de travail. Encore faut-l les
avoir identifiées. Voici donc guel-
ques pistes gui vous permettront
déchanger avec vos prestataires et
de miewux répondre aux enjeu

4y

Pour réduire les manutentions ma-
nuelles lides a l'approvisionnement
des réserves et notamment la des-
cente en cave des fiits de biére, cais-
ses de boissons..., vous pouvez im-
planter un monte-charge, un monte-
fts lorsgque les zones de stockage
sont situges en sous-sol

Pour réduire les manutentions ma-
nuelles liées au service en salle, vous
pouvez intégrer un passe-plat lors-
que la cuisine est 3 un niveau dif-
férent de la salle. Cela évitera aux
servewrs demprunter un escalier avec
les bras chargés de vaisselle avec le
risque de chute qui en découle au
moment du coup de few.

Pour réduire les chutes dans les es-
caliers, il est nécessaire de sécuriser
la circulation des personnes en dispo-
sant d'escaliers {(marches antidéra-
pantes, main courante, luminositeé

istaphe Bollue
ﬂ"'lﬂ______._..

Comseiller en prévention
des risques professiannels

@ Capaas d dcn - Linksdin

adaptée) conforme aux préconisa-
tions de la fiche INRS ED 6213 -
fiche n"3 du socle de prévention
en restauration traditionnelle. En cas
de détecteur de présence permet-
tant d'éclairer automatiguement la
Zong, s'assurer gue la lumiégre ne
s'éteigne pas lorsque l'on est déja
engagée dans 'escalier

Pour réduire les glissades en cuwi-
sine, vous devez poser un sol anti-
dérapant dans les zones de produc:
tion et de préparation. |l est possible
de se référer & la liste des sols édi-
tée par la Caisse nationale de I'as-
surance maladie afin de garantir la
nettoyabilité et le caractére antidé-
rapant du sol. Beaucoup de revéte-
ments de sol ne sont pas suffisam-
ment antidérapant et deviennent
glissant lorsqu’ils sont humides ou
gras.

Il importe également de dimension-
ner les caniveaux ou siphons de sol
afin d'évacuer facilement les saux
de lavage (en cuisine comme 3 la
plonge). En cas de déversement des
eaux de cuisson d'une sauteuss, po-
sitionner un caniveau au droit du
bec verseur. La aussi, la dimension
du caniveau ou du siphon permet-
tra de récupérer plus ou moins fa-
cilement les eaux. Une grille trop
petite impliguera des éclaboussures
importantes du sol

Pour supprimer le port de charges
entre les réserves et les postes de
travail, il faut favoriser 'intégration
de meubles de stockage directe-
ment aux pastes afin de supprimer
ou réduire les distances entre les
zones de stockage et les zones de
travail. On évitera ainsi les déplace-
ments intempestifs et le port ma-
nuel de charges :




ok

Bl i

® &n cuisine : soubassement réfrigé-
ré, tour patissier, meuble froid tra-
versant, chambre froide.

® 3u bar : arrigre bar réfrigéré, cave
awin.

Pour gagner de la place, vous pou-
vez implanter un poste de cuissan
multifonctions (de type VarioCooking
Center?) en cuisine. Vious éviterez ain-
si de démultiplier des points de cuis-
son (feux vifs, friteuse, bain=-marie,
plancha..). Cet outil permet egale-
ment de supprimer ou de réduire
le port des rondeaux, des faitouts
lorsgu’ils sont pleins

Pour éviter des températures trop
alevées en cuisine, vous pouvez reme-
placer le piano gaz par un pianao in-
duction. Vous veillerez a disposer,
en sous-face, des plans de cuisson,
de soubassements réfrigérés per-
mettant le stockage des matieres
premisras.,

Pour gagner du temps sur les opé-
rations de nettoyage, vous pouvez
opter pour intégrer :

» un four mxte disposant d'une fonc-
tion de nettocyage automatique. Cet-
te fonction supprime agalement l'ex-
position des salarigés aux produits
chimigues dangersus ;

® un lave-verre avec osSMOsSEUr au
bar gui permet de supprimer l'essu-
yage manuel des verres et donc d'évi-
ter par la méme occasion un risgue
de coupure grave de la main ;

o ['utilisation d'une autolaveuse com-
pacte pour le nettoyage du sol an-
tidérapant de la cuisine ;

e l'intégration a la hotte d'un dispo-
sitif de nettoyage automatique.

L'utilisation d'un pianc induction of-
fre plusieurs avantages dont celui
de faciliter le nettoyage des postes
de cuisson.

Les plagues de recouvrement rmu-
ral, pour I'habillage des murs en
cuEine et en plonge, offrent de gran-
dies surfaces planes faciles 3 nettoyer.

Pour réduire les postures contrai-
gnantes a la plonge. il est pertinent
d'opter pour une plonge 3 capot gui

soulage le plongeur de gestes repé-
tés et de postures pénibles a l'origine
de troubles musculo-sgquelettiques
ou THS. En éguipant le lave-vaisselle
a capot d'un récupérateur de buées,
lentreprize pourra également faire
des économies d'énergie.

Yous pouver aussi étudier la faisahi-
lité d'implanter une plonge polyva-
lente afin de traiter la vaizselle et la
batterie. Les ustensiles de cuisson
de par leur poids, leur wolume, du
fait gue les aliments aient pu coller
au fond demandent beaucoup d'af-
forts pour les manipuler, frotter, grat-
ter et ocbtenir un nettoyage impec-
cable.

Lorsgue la plonge manuelle sert éga-
lement de plonge |égumerie, pré-
wioir une rehausse de fond de bac afin
d'éviter des postures contraignantes
en évitant par exemple que les pom-
mes de terre coulent au fond du bac.

Un apport de la lumiére naturelle au
sein de la cuisine agrémeante forte-
ment I'envircnnement de travail no-
tamment en pericde hivernale.

En complément de ces actions, on
veillera & la création d'un espace ves-
tiaire dédié au personnel en tenant
compte des prescriptions en ma-
tigre d'hygigne liées notamment a
lz tenue des personnels de cuisine.

Demnier point, ne négligez pas les
subventions, du réseau des Carsat/
Cramif, auxqguelles vous auriez droit
dans le cadre d'un projet permet-
tant d"ameéliorer les conditions de
travail.

45
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Annexe 6 : Actualité relative a la prévention des risques professionnels sur le site
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Abonnez
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POUR LEMPLOI

INRS : Prévenir les risques dans I'hétellerie et |a restauration
08/11/18

Les professionnels de I'hatellerie et de la restauration ont plus de risques d'étre victimes d'un accident
du travail que la moyenne des autres salariés. Les chutes, glissades et manutentions manuelles
comptent parmi les principales causes d'accidents. Pour accompagner ces professionnels dans une
démarche de prévention des risques, lInstitut national de recherche et de sécurité (INRS] et I'Assurance
Maladie - Risques professionnels, en collaboration avec les organisations professionnelles et CCl France,
ont congu deux nouveaux outils : OiRA et MAVImplant « Hatels Cafés Restaurants ».

Afin dintégrer la dimension santé et sécurité au travail d&s la conception ou lors de la rénovation d'un
hitel, café ou restaurant et d'aider ces TPE/PME & réaliser leur évaluation des risgues, I'INRS et
I'Assurance Maladie - Risques professionnels ont développé en collaboration avec leurs partenaires,

deux nouveaux logiciels qui viennent compléter I'offre dinformation dédiée 3 ce secteur.

Evaluer les risques professionnels

OIRA « Hitels taurants = a &té elaboré pour aider les professionnels de ces secteurs 3 &valuer

leurs risgues. Cest un logiciel en ligne, gui détaille les risques fréquemment rencontrés dans ces
activités, et propose des bonnes pratigues de prévention. Disponible en accés libre, il permet d'&diter
le document unigue (DU} de I'entreprise et de dé&finir son plan d'actions.

Mieux penser son futur lieu de travail

MAVImplant « Hitels Cafés Restaurants » (Maguette virtuelle dimplantation des locaux) aide les

maitres douvrage occasionnels (TPE/PME) & mieux penser leurs futurs locaux de travail lors d'une
construction ou d'une rénovation, en tenant compte des bonnes pratiques de prévention. En accés libre
sur le web, ce logiciel permet de réaliser une maguette virtuelle en 3 dimensions du futur hétel, café ou
restaurant, en intégrant les différents mobiliers et &quipements spécifiques a ce secteur d'activité.

S'informer sur les risques de son métier
Dans la rubrique « métiers et secteurs d'activité » du site internet de I'lNRS, deux nouvelles pages web

sont dorénavant dédifes aux secteurs de I'hétellerie et de la restauration. Un nouveau dépliant
« Hotellerie, Refuser les risgues du métier » destiné aux professionnels de I'hdtellerie et aux préventeurs

vient compléter 'offre d'information.

Du 11 au 15 novemnbre 2018, & Paris Porte de Versailles, EquipHatel, le salon des professionnels du HCR
(Hétel Café Restaurant) sera I'occasion de retrouver I'ensemble de cette offre dinformation sur le stand
de la Caisse régionale d'Assurance Maladie dlle-de-France (Cramif). Rendez-vous est donné aux
professionnels sur le pavillon ERGO ROOM - ERGO COOK (Hall &, stand D107) pour découvrir une
chambre et une cuisine témoins intégrant des solutions technigues novatrices conciliant & |a fois qualité,
productivité et conditions de travail optimales pour tous.




Annexe 7 : Dépliant élaboré par I'INRS, les CARSAT et les organisations
professionnelles pour la restauration traditionnelle
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Annexe 8 : Dépliant élaboré par I'INRS, les CARSAT et les organisations professionnelles

pour I'hotellerie

SANTE ET SECURITE RIMENT AVEC RENTABILITE DE BONNES RAISONS DE PREVENIR
LES RISQUES PROFESSIONNELS

Problémes de fréquenzation et de rentabiits, eoneurrence des nouveaux modes i
8 E L 3 vous allez:

M ol e Car o )
Jes chifires ne sont pas bons - le= zecidents du travail ot les maladies professionnelles sont |'éhh||ssunl:r; (e sociales.) de
trés nombreux dans le secteur. :
i 2 réduire I' ei ses a sur '
& ol di du travail .

senvice perturbé, insatsfact i Eputa
Terablissement

< rendre le métier plus attractif pour les jeunes en améliorant
les conditions de travail :

De plus. vous vous mettrez en conformité avec les exigences
eglementar

PLUS DE

620000
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simple st gratuit pour réaliser
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GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Engagement du GHR sur la convention nationale d’objectif fixant un programme d’actions
de prévention spécifique aux activités de restauration traditionnelle et d’hotellerie
CNO 2024 - 2028

Le Groupement des Hotelleries & Restaurations de France (GHR)

1. Création

Le Groupement des Hatelleries & Restaurations de France (GHR) est né en janvier 2023 de la
fusion de 3 organisations représentatives du secteur des Cafés, Hotels et Restaurants: le GNI, le
SNRTC et le SNRPO.

Le GHR est une organisation professionnelle régie par les dispositions de la loi du 21 mars 1884 et les
articles L.2131-1 et suivants du code du travail, relatifs aux syndicats professionnels et & ses lois
subséquentes.

* Créé en 2014, le GNI, Groupement National des Indépendants de I’Hotellerie & de la
Restauration, est une organisation professionnelle représentative du secteur des hétels, cafés,
restaurants, fédérant des professionnels exploitants particuliérement sous un statut
d’indépendant. Tl regroupe ainsi 1’hdtellerie et la restauration, y compris les débits de boissons,
les discothéques, les traiteurs organisateurs de réceptions et les foodtrucks indépendants et
patrimoniavx.

* Créé en 2005 a I'initiative de plusieurs dirigeants de groupes de restauration commerciale, le
SNRTC, Syndicat National de la Restauration Thématique et Commerciale, est une
organisation professionnelle représentative du secteur des hotels, cafés, restaurants. Elle
représente la restauration traditionnelle (service a table), les traiteurs et, plus particuliérement,
les professionnels exploitant sous le format de groupes de restauration, tous relevant de la
convention collective des HCR.

* Crée en 1998, le SNRPO, Syndicat National de la Restauration Publique Organisée,
rassemble pour sa part des entreprises de restauration a établissements multiples et organisées
« Cafétérias »

2. Représentativité

résente prés de 15 000 etablissements, cafés, bars, brasseries, hotels, restaurants, traiteurs
de réceptions, discothéques et établissements de nuit, foodtrucks, bowlings,

thérapies, quel que soit leur mode d’exercice, en groupe ou en individuel, en propre ou en
franchise.
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Ces 15000 établissements, qui emploient plus de 180 000 salariés sont ainsi représentés auprés des
pouvoirs publics a 1’échelon local, national et international, dans le respect de ses structures
décentralis

A la suite de la parution au JO du 9 aofit 2023 de ’arrété relatif 3 la représentativité du GHR, le GHR
est Organisation Patronale représentative dans la convention collective nationale des hotels, cafés,
Testaurants (no 1979).

Plus précisément, le GHR représente les professionnels aupres :

Des organisations étrangéres ou intemationales, des fédérations et des confédérations de salariés et de
cadres et, de maniére générale, de tous les corps intermédiaires ;

Des autres organisations économiques et sociales ;

De "opinion publique et des différents milieux sociaux, y compris des médias.

3. Objet de 1’organisation

Le GHR a pour objets principaux la défense des intéréts matériels, moraux et professionmels de ses
membres et plus largement des intéréts généraux de toutes les entreprises des secteurs des hotels,
catés, restaurants et cafétérias — quel que soit leur mode d’exercice, en groupe ou en individuel, en
propre ou en franchise — et leur représentation officielle, effective et permanente.

1l assure une mission de prévention et la conciliation des différends qui peuvent surgir a 1’occasion de
I’application de la l1égislation et de la réglementation concernant les questions communes,

4. Implantation sur le territoire national

Le GHR national assure la coordination des organisations professionnelles territoriales, notamment par
1’ organisation et 1a maitrise de tous les moyens de communication sur le plan national.
Le GHR se décline en 21 bureaux régionaux établis sur I’ensemble du territoire national métropolitain
et ultra-marin

Fortement représenté dans 1’Ouest, en Rhone-Alpes, en Provence-Alpes Cotes d’Azur aingi qu’en
Région parisienne, le GHR a vocation 4 étendre sa présence sur I'intégralité du territoire national.

5. Organisation politique

Dans I’accomplissement de ses missions, le GHR s’appuie sur la réalité des professions qu’il
représente, consulte les professionnels et les informe sur son action au travers d’une Assemblée
Générale composée de 100 membres actifs, élus et représentant le secteur et ses métiers dans toute leur
diversité.

Parmi ces membres, 40 professionnels bénévoles siégent au conseil d’administration et animent les 5
branches et 8 commissions qui composent le GHR 2 savoir :

8 Commissions

Commission des Affaires Sociales

Commission Emploi/Formation et Conditions de travail

Commission Juridique, Economique et Fiscale

Commission Europe et International

Commission Enjeux Numériques

Commission Responsabilité Sociétale et Environnementale et Slireté alimentaire
Commission des Saisonniers
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Commission Tourisme et Promotion

5 Branches

Branches des Hétels,

Branche des cafés, bars, brasserie et bowlings
Branche des restaurants

Branche des Traiteurs Organisateurs de réceptions
Branche des discothéques et établissements de nuits

Enfin, au sein de ce Conseil d° Administration, 10 membres constituent le Bureau Exécutif, présidé par
Mongieur Didier CHENET.

6. Services aux adhérents

Outre les membres actifs élus au sein des instances, le GHR appuie son expertise sur une équipe d’une
vingtaine de collaborateurs au service des adhérents et de 1’action syndicale, parmi eux :

Le département des affaires sociales conseille les professionnels sur les obligations sociales en sein
des entreprises les assiste dans les situations précontentieuses et peut sous certaine condition, assurer
leur défense judiciaire devant le conseil des prud’hommes.

Le département de la négociation collective et de la protection sociale veille a la dynamique du
dialogue social de 1a branche, dans 1’intérét des professiormels et en faveur de 1’attractivité du secteur.
Il représente les adhérents du GHR au sein des groupes de travail et des institutions de la branche
HCR. 11 Siége au sein des instances de gouvernance des régimes santé et prévoyance des Institutions
de Prévoyance historiques de la branche

et assure la médiation auprés de ces mémes institutions en cas de difficultés.

Le département Europe et numérique se tient au service des membres pour les accompagner dans la
digitalisation de leur entreprise en les conseillant sur les solutions numeériques les mieux a méme de
répondre a leur besoin, ainsi que sur les questions de RGPD, propriété intellectuelle etc.. Le
département assure également une médiation auprés des grands acteurs du web et intermédiaires de
réservation en ligne.

Le département économique, furidique et fiscal conseille les professionnels sur les problématiques de
baux commerciaux, réglementation accessibilité, sécurité incendie, hygiéne, classement hdételier,
licences débits de boissons, réglementation des terrasses etc ..ainsi que sur les questions de fiscalité
(TVA, taxe de =éjour) et de droit commercial : contrats, propriété intellectuelle, litiges avec des
prestataires et fournisseurs...

Le département Emploi, Formation et conditions de travail conseille et assiste les membres du GHR
dans 1a mise en ceuvre de la formation (plan de formation, conirat en alternance, CPF...), le maintien
dans I’emploi des salariés, en période de difficultés économiques (mise a disposition, activité
partielle...) et la prévention des risques professionnels (évaluation des risques professionnels, aides
financiéres — subventions préventions CNO...). Le département fournit conseil sur 1’ensemble des
dispositifs et modalités de recrutement ainsi que sur I'organisation du travail et le positionnement des
salariés au sein de 1’entreprise.

Le departement RSE assure une veille réglementaire sur le sujets environnementaux, accompagne les
professionnels adhérents dans 1a mise en place de leur transition environnementale (collecte et gestion
des déchets, fin du plastique 4 usage unique, sobriété énergétique et gestion de 1’eau, bilan carbone
etc) : état des lieux, préconisations, mises en relations. ..
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I guide les membres face & leurs obligation d'emploi des travailleurs handicapés au travers d’une
Mission Handicap reconnue au sein de 1a branche.

7. Communication

Le GHR communique réguliérement aupres de ses membres aux travers de plusieurs vecteurs :

La lettre du Président : Didier Chenet s’adresse réguliérement aux professionnels adhérents du GHR
afin de leur faire part des avancées et négociations syndicales en cours, de leurs enjeux et résultats.
Cette communication directe imprégne tout un chacun de lamission syndicale quotidienne du GHR.

La newsletter Hebdomadaire : Chaque vendredi, une communication reprenant toutes les informations
importantes de la profession est envoyée aux adhérents. En étant abonnés a la newsletter, les
professionnels sont assurés d’étre a jour des connaissances indispensables a leur quotidien de chef
d’entreprise.

Le site internet www.ghr.fr rassemble les actions, conseils, actualités, contacts utiles, et échéances
indispensables aux professiommels. Un espace réservé aux adhérents, accessible avec un code
personnel, ouvre accés aux documents techniques élaboré par les services du GHR.

Réseaux sociaux : Pour une actualité et une commmunication instantanée, le GHR est présent sur
LinkedIn, Twitter, Facebook et Instagram.

Webinaires : Le GHR s’associe réguliérement 4 1’expertise de ses partenaires, élus et techniciens pour
proposer des séquences de webinaire adaptées a une problématique du moment.

Guides, brochures : Un grand nombre de documents sont mis 4 disposition des professionnels pour les
accompagner au quotidien : essentiels de la convention collective, Santé Sécurité au travail, Chiffres
clés, guide RSE, guide RGPD etc...

L*observatoire GHR-Food Service Vision et les enquéies du GHR : Chaque trimestre, le GHR édite un
observatoire issu des remontées d'informations de ses membres relatant 1°état d’activité, la
fréquentation, le taux d’occupation, ticket moyen etc...Un grand nombre de données sont traitées afin
d’étayer les dossiers syndicaux d’actuoalité.

Enfin, des enquétes thématiques auxquelles sont invités a répondre nos membres sont réguliérement
envoyées, alimentant ainsi la presse comme le travail des élus du GHR.
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LES ENGAGEMENTS du GHR - PLAN DE MOBILISATION SUR LA PREVENTION DES
RISQUES PROFESSIONNELS

Le GHR s’engage a travers la CNO a faire diminuer les AT et MP dans les entreprises de restauration
traditionnelle et d’hétellerie

1. Politique de prévention du GHR

Le GHR a travers ses organisations fondatrices (GNI/SNRTC) se mobilise depuis plusieurs années
dans la prévention des risques professionmels auprés des Professionnels, le renouvellement de la
signature de la CNO confirme une volonté et un engagement fort de notre Organisation pour permettre
laréduction des AT et MP au sein des établissements de restauration traditionnelle et d*hétellerie.

Dés la signature de la convention, le GHR lancera une importante campagne de communication auprés
de ses professionnels de restauration traditiormelle et d"hdtellerie pour les informer du renouvellement
de la CNO.

La Commission emploi formation et conditions de travail du GHR assurera le suivi et le bon
fonctionnement de la CNO auprés de nos professionnels.

a) Des Actions seront menées par le GHR en matiére de prévention des risques professionnels avec
les objectifs de faire diminuer les AT et MP (TMS), notamment ceux touchant les jeunes et
favoriser 1’amélioration des conditions de travail des salariés de la profession.

Parmi les thémes prioritaites retenus par le GHR, figurent :

La prévention des risques liés aux chutes de plain-pied et glissades

La prévention des risques liés 4 la manutention manuelle de charges

La prévention des risques liés a la manutention mécanique

La prévention des risques liés aux tisques traumatiques « coupures» : coufeaux,
trancheuses

La prévention des risques liés a I’intervention d’une entreprise extérieure

La prévention des risques liés 4 la circulation routiére

La prévention des risques liés aux postures pénibles

La prévention des risques liés aux troubles musculosquelettiques

Le renforcement de 1*accueil des jeunes et des nouveaux entrants dans 1’entreprise

¥V VW
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b) Examen et suivi annuel des dommées de sinistralité et de tarification, intégration dans le rapport
annuel d’activité mise a 1’ordre du jour d’une Assemblée générale.

La Commission emploi formation et conditions de travail aura pour mission :

>

»
>
B

D’Informer les professionnels adhérents du GHR sur les actions de la profession en lien
avec le renouvellement de la CNO

De Remonter des informations relatives ala survenue d’accidents

D’ Aider les demandes de contrat de prévention

De Promouvoir une politique de prévention pérenne, propre & chaque entreprises et
établissements visés par la CNO.

D’ Améliorer le niveau de prévention du risque AT/MP de I’entreprise

De Développer la prise de conscience et de la prise en compte de la prévention dans les
comportements de I’ensemble des acteurs.

De Promouvoir les actions innovantes ou exemplaires de prévention susceptibles d’étre
mises en ceuvre par les entreprises

¢) Intégration de la santé/sécurité au travail dans le Développement Durable

Participation des membres de la Comunission emploi formation et conditions de travail a la
Commission du Développement durable GHR (5 commissions/an) : sensibilisation, mise en place de

process....

d) Mise a disposition d’outils d*aide a1’ évaluation des risques :

>

Rappeler I’obligation de mettre en place le document unique de prévention des risques
professionnels (support papier ou lien hitps:/foiraproject.en/oira-tools/fivhotellerie-
restauration‘her/@@login?came from=https%3A%2F%2Foiraproject.eu%o2F oira-
tools%e2Ffi%2Fhotellerie-restauration%e2Fher%e2F%3Fset language%o3Dfi#login
Intervenir et accompagner nos professionnels de restauration traditionnelle et d’hotellerie
avec 1'appui du référent Santé Sécurité au Travail ASFOREST (Organisme Conseil et
formation du GHR)) pour mettre en place le document unique et gérer sa réactualisation
annuelle... https://www.asforest.com/produit/gestion-en-ligne-du-duerp/

e) Analyse par la Commission emploi formation et conditions de travail du GHR, des AT graves ou
mortels et des MP (TMS, CMR) ayant donneé lieu a une IP (Incapacité Permanente) ou ayant entrainé

un décés

¥V VYV VY

Organisation de la remontée des informations des adhérents et analyse de ces informations
Développement d*actions de prévention ciblées

Adaptation du programme de formation proposé aux entreprises

Promotion d’outils spécifiques de prévention

Organisation de travaux avec les équipementiers, constructeurs, fournisseurs

Elaboration de recommandation professionnelle

f) Politique de formation et d’intégration des nouveaux

¥
>

*

Elaboration et diffusion d’outils d°accueil des nouveaux entrants

Organisation de la remontée des informations et des analyses ATMP des apprentis avec
les centres de formation

Révision des programmes de formation avec la CPC Education Nationale pour intégrer 1a
prévention dans les référentiels formation. Le GHR est membre de cette commission :
hitps/fwww legifrance. gouv. i/ orfid TORFTEX T00004704 7505
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¥ Faire intervenir les experts du résean Assurance Maladie dans les CFA et mobiliser nos
cenires sur la prévention des risques auprés des apprentis.

¥ Promouvoir la grille de classification auprés des entreprises accueillant des apprentis :
https:/fwww.gni-her fi/emploi-formation-handicap/actualite-2022/mise-en-place-d-une-

nouvelle-grille-de-classifications-dans-le-secteur-des

¥ Promouvoir la formation permis de former, formation obligatoire pour les maitres
d’apprentissage et tuteurs :
https://www legifrance gouv.fr/conv_coll/id/K AL.TARTI00003657544 1/. Formation dont
le contenu permet de sensibiliser nos professionnels sur 1’ accueil des jeunes avec un point
majeur concernant la santé sécurité au travail.

2. Animation des entreprises pendant la CNO :

Organisation de réunions au niveau national et régional avec les adhérents portant sur la mise en place
de 1aCNO

¥ Aloccasion des Congrés annuels du GHR

% DesForums Social Emploi Formation Semestriels GHR

¥» Des Commissions techniques et politiques mensuelles GHR.

J. Communication

Diffusion de la CNO:
» Création de campagnes de sensibilisation via la presse professionnelle (L hétellerie et
I'Industrie hoteliére...)
% Elaboration d’un article détaillé et accessible pour les professionnels afin de leur expliquer
I'utilité d*une CNO - diffusion sur la newsletter, mailing et sur le site du GHR
» Al occasion de salons professionnels

4. Recommandations

Lors de la communication sur la CNO et tout au long de sa mise en ceuvre, le GHR s’engage 4 mettre
en avant les recommandations de la CNAM qui concernent nos établissements et Sengage a participer
aux travaux d'élaboration des recommandations et outils qui concernent nos métiers.
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