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ANNEXE 1 Fiche « Analyse fonctionnelle »

POStE OCCUDE & oo,

Ordre chronologique des taches avant le service

N° TACHES

Liste des taches, des attitudes pendant le service

CUISINE SALLE

COMMUNICATION
VERBALE NON VERBALE

Valeur ajoutée pour la qualité de la prestation

Q)
Risques liés a I'activité
1 Risque biologique [ Risque de chute et de glissade 1 Risque de
bralure
1 Risque chimique 1 Risque mécanique 1 Risque de coupure
1 Risque électrique 1 Risque incendie
1 Risques liés a la manutention et aux manipulations N
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