LABORATOIRES DE

DU LAIT A LA FERME

Bien penser a tout

Obijectif : Partager des mesures de prévention sur
la conception et I'amélioration de votre laboratoire



A la suite de plusieurs visites dans
des laboratoires, voici des retours
d’expériences qui mettent l'accent
sur certaines situations a risques.

_ Eviter les
‘marchepieds, échelles
. _escabeaux dans
~ un environnement
humide, chutes
assurées !
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Prendre en compte $. ;
le nettoyage (locaux  §&% & L =2
et matériel) dés AT =1V
la conception, il
représente plus d'un
tiers du temps de
travail !
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Mécaniser en
priorité les tdches
les plus pénibles
et répétitives !



Rationaliser les espaces en fonction des activités

SOLUTIONS ORGANISATIONNELLES

Stocker les produits chimiques
par catégories.

Séparer les produits chimiques
des denrées alimentaires.

Organiser le travail selon
les principes de la “marche
enavant’.

Entretenir le systéme de
ventilation (filtres, grilles...), les
machines, les radiateurs...

Eviter 'encombrement général
(tuyaus, fils, bidons, matériels...)
en prévoyant suffisamment de
rangement.

Assurer un éclairage
homogéne (éviter
les zones d'ombre et
d'éblouissement).

Baliser les zones
humides.

Limiter le stockage en
hauteur : au-dessus
des armoires, dans les
réserves, les locaux
techniques...

Privilégier la mise en
place des charges

lourdes dans les parties

basses du stockage.

Eviter les ports de charges
au-dessus du niveau des
épaules (manipulation des
claies / nombre de grilles

sur embases roulantes,
transvasement de produits et
SACS...).

Privilégier les matériels
permettant le travail depuis le
sol ou mettre des équipements
permettant d’'intervenir en
sécurité & hauteur dhomme.

Alterner les taches de travail
pour prévenir les TMS™.

Retourner les moules a deux
pour diminuer I'effort physique.

*TMS : Troubles Musculo-Squelettiques

Diminuer les distances de
ports de charges.

Adapter la hauteur du plan
de travail en fonction des
besoins de la tache réalisée.

Privilégier des espaces de
plain-pied.

Adapter les espaces de travail
aux besoins de I'activité
(Iocal de stockage, zone de
plonge, zone de production,
espace administratif...).

Adapter les horaires de
travail aux besoins de I'activité
(production, roulement

des équipes, gestion des
imprévus...).



Penser chaque lieu

Station de lavage (prépare le
mélange pour le nettoyage).

Lave-mains complets avec
commandes non manuelles
(& pied, genoux ou infrarouge).

Rince-ceil en cas de projection.

Lave-batterie [ lave-vaisselle
de grande capacité.

Balayeuse / brosseuse pour
le sol.

Systémes de ventilation et
d’extraction avec des débits
suffisants.

Enrouleur pour désencombrer
le sol.

MATERIELS :

sur roulettes (avec
systéme de blocage
des roues) pour faciliter
les déplacements et le
nettoyage...

réglable en hauteur pour
diminuer les postures
contraignantes.

dimensions adaptées
des plans de travail aux
opérateurs pour éviter de
travailler les bras tendus.
dégagement pour les

pieds pour étre au plus
prés du poste de travail.

Anticiper l'avenir

PORTES :

suffisamment larges pour
le passage des chariots,
claies, machines...

sans seuil de porte ou avec
un seuil extra plat.

des portes battantes en
plastique solide avec
hublot.

Fenétres (luminosité
naturelle).

Murs et cloisons : peu de
joints, panneaux sandwichs
Ou panneaux lisses pour
faciliter le nettoyage.

Sols : Antidérapants, résistants
aux produits chimiques et faciles
a nettoyer (peu de joints).

Plinthes : plinthes & gorge pour
faciliter le nettoyage.

GRILLES D’EVACUATIONS :
stratégiquement positionnées.
pentes adéquates (0.5 % dans les
piéces sans syphon et 1% dans
les piéces avec syphon).

Nombre de syphons adaptés
& la surface des locaux.

ZONE DE CHARGEMENT :
couverte.

facile d'acces.

quai au méme hiveau que
le camion de livraisons.



Sécuriser les interventions
__enhauteur __

e ]

+ Tank dlait: en hauteur pour utiliser la gravité pour
la récupération du lait et faciliter le nettoyage du sol.

- Transfert du lait par canalisation depuis la salle de
traite directement vers le tank du laboratoire.

« Privilégier des systémes fermés de
nettoyage et ringage des machines.

+ Canalisation par gravité ou pompe
pour I'évacuation du sérum.

+ Installations permanentes fixes
équipées de garde-corps.

« Plateformes équipées de garde-corps
pour les interventions temporaires.

+ Privilégier des matiéres lIégéres
(plastique par exemple) a I'achat pour
diminuer le poids des matériels qui seront manipulés
(éviter supports ou plaques en inox).

- Favoriser le séchage sur des chariots avec grilles
en glissiére.

Mécaniser dés que possible

Privilégier les multi-moules constitués de fond
et de rehausses empilables de petite
hauteur (2-4-6 cm), en plastique, avec un

) : . . B Attention, les
répartiteur en alliage léger adapté.

multi-moules

Utiliser des chariots & niveau constant pour d‘une seule
travailler & hauteur dhomme. hauteur, non
divisibles, méme

Mécaniser la découpe quand c'est

) . ST en plastique,
techniquement possible (guillotine & o Eont |c?as
fromage, tranche caillé, pates dures...). pratiques pour
Privilégier la mise en place de pousse-talon le retournement.

pour diminuer I’'exposition des mains.

Choisir I'outil de découpe en fonction des aliments
& trancher (couteau & double manche ou lame
droite, lyre..).

Adapter la taille des cuves ou des bacs
aux dimensions des matériels a nettoyer.

Limiter les manipulations manuelles des claies
en utilisant des séchoirs rotatifs.

Privilégier les machines ¢ faible niveau sonore
(cartérisation, cloisonnement...).



Former et informer

SOLUTIONS HUMAINES """ " o

Fournir et sensibiliser les personnes

au port d’Equipements de Protection
Individuelle (EPI) : blouses, masques,
gants, lunettes et chaussures [ bottes de
travail adaptés aux risques.

Former, informer vos salariés aux
risques (chutes, chimiques, TMS...).

Former vos salariés a l'utilisation des
outils et machines de production.

Sensibiliser les salariés aux
échauffements et étirements.

Parler du travail et pas uniquement des
régles d’hygiéne (conditions de travail).

S'appuyer sur le document unique pour
planifier les projets d’amélioration des
situations de travail.

SERVICE DE SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL
0232234354

contactprp.bif @hautenormandie.msa.fr

hautenormandie.msa.fr

santé
famille
retraite
services

’essentiel & plus encore

Les ressources documentaires de la MSA pour la prévention des
risques professionnels en agriculture sont disponibles sur :

https:/[/ssa.msa.fr/
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