
La prévention doit être programmée, dès la conception.

La prévention des risques professionnels est plus effi-
cace et économique lorsqu’elle est intégrée comme l'un
des éléments clés de la réussite d’un projet de concep-
tion de lieux de travail.
Prendre en compte la sécurité et les conditions de travail
dès  la conception est un gage supplémentaire de la
performance économique et sociale des entreprises.
Pour intégrer la prévention, de la conception à la mise en
place, la Cram Rhône-Alpes apporte des conseils techni-

ques et méthodologiques, de la formation, des mises en
relation et de la documentation.

Quelques clés de réussite :

Définir, par l’équipe de direction, les enjeux économiques et
sociaux du projet pour l’entreprise, et donner  les moyens  à
l’équipe projet.
Elaborer un cahier des charges pour définir, à partir des
éléments existants et des nouveaux besoins, les caractéristi-
ques du projet. 
Accompagner tous les intervenants après la phase de mise
en service pour réaliser les ajustements liés aux réalités d’uti-
lisation.

Une formation
pour les concepteurs

Que l'on souhaite aménager un poste
de conditionnement ou de chargement,
modifier l'implantation d'un atelier ou
réhabiliter un centre de tri des déchets, la
problématique prévention des risques
professionnels est finalement la même en
phase de conception. Et il est donc possible
de partager, en groupe, expérience et savoir-
faire. C'est en tout cas l'ambition d'une
nouvelle formation centrée sur l'intégration
de la prévention dans la conduite de projet,
dispensée par la Cram Rhône-Alpes.

Au début, on était 2. C'était il y a 17 ans, se souvient
Denis Dumas, boucher en Ardèche. A l'époque, on prépa-

rait moins d'une bête par semaine". En 2006, la  donne a
beaucoup changé, la Boucherie Gaucherand Dumas propose
à sa clientèle de Privas (07) près de 200 tonnes de viande et
elle emploie jusqu'à 6 personnes. Le magasin qui fait 25 m²,
le laboratoire qui en compte à peine 30, deviennent vraiment
exigus. "On ne pouvait plus bouger autour des cochons", dit
l'artisan. L'idée de créer un nouveau laboratoire se dessine,
elle devrait permettre à tous, de mieux travailler.
Quelques hésitations et réflexions plus loin, le choix se porte
sur une commune voisine, Alissas. Le projet compte un labo-
ratoire mais aussi, ce n'était pas prévu initialement, une
seconde boucherie.
La Cram Rhône-Alpes est sollicitée. L'idée est d'obtenir des
conseils et pourquoi pas, une aide financière. C'est Katia
Dumas, fidèle lectrice de Crescendo, qui le suggère à son
époux, après avoir entendu parler des contrats de préven-
tion dans nos colonnes (numéro 13).
L'histoire lui donne raison. La Cram participe financièrement
au projet. Philippe Morand, le technicien conseil en charge
du dossier met son expérience de la conception de bâtiment
industriel au service du projet et aide à la décision. Les
discussions portent sur l'ensemble des  risques repérés.
Le nouveau bâtiment est équipé d'une échelle à crinoline pour

sécuriser l'accès au
toit à ceux qui réalise-
ront la maintenance
des groupes frigorifi-
ques. Des barrières
sont installées en péri-
phérie (du toit) pour
éviter les chutes.
C o n c e r n a n t  l e s
risques relatifs à la
manutention, un rail
conduit les quartiers
de viande depuis le
camion de livraison
jusque dans les cham-
bres froides, évitant
ainsi aux bouchers de
supporter des charges
de plusieurs dizaines
de kilo. Ailleurs, on

prévoit de cheminer avec  des chariots.
Partout, on supprime les escaliers et les différences de
niveau, il s'agit de ne pas retrouver les inconvénients de l'an-
cien local. Au sol, un carrelage antidérapant annihilera tout
risque de glissade.
Le bâtiment est conçu selon le principe de la marche en avant,
on veille bien évidemment aussi à satisfaire aux exigences
sanitaires.
Le patron ardéchois prévoit enfin de climatiser la quasi-
totalité des 190 m² du nouveau laboratoire.
Le contrat de prévention obtenu comporte également, une
formation à la conduite en sécurité pour les 2 personnes qui
vont rejoindre en bétaillère, la ferme d'élevage.
La boucherie Gaucherand Dumas s'est dotée d'un laboratoire
moderne. Il n'empêche qu'elle entend bien perpétrer la tradi-
tion du terroir ardéchois. Et il ne faut pas longtemps pour se
laisser séduire. Une fois n'est pas coutume, finissons ces quel-
ques lignes par l'évocation de la caillette, délicieuse accom-
pagnée de salade et de pommes de terre. Il s'agit de blettes,
auxquelles on ajoute de la gorge, du foie, de la couenne de
porc, avant de procéder à plusieurs heures de cuisson. D'au-
tres gourmands choisiront la maoûche, ou le fin gras du
Mézenc.
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L'étroit petit cochon
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Conception

A la livraison, les bêtes sont immédiatement suspendues à un rail de
manutention qui permettra de gagner les frigos en poussant simplement
les quartiers de viande.

Au sol, le carrelage est anti-dérapant, même lorsqu'il est fraîchement lavé
et encore humide.

En savoir +

· Guide des revêtements de sol répondant aux critères "hygiène - sécurité - aptitude à l'utilisation" 
pour les locaux de fabrication de produits alimentaires

Liste des revêtements de sol dans les locaux de fabrication de produits alimentaires 
Documents téléchargeables sur www.risquesprofessionnels.ameli.fr - rubrique prévention puis Etudes et dossiers

Dans le laboratoire, les portes battantes
intègrent un dispositif (plastique souple)
qui empêche tout coincement de doigts.

La formation à la conduite de projets est destinée aux personnes
chargées de la conception et de l'aménagement de situations de travail.
Elle s'appuie sur l'expérience des participants, enrichie d'apports théoriques,
d'études de cas sur l'ergonomie et la conduite du changement. Elle intègre
enfin des mises en situation (en intersession) pour permettre une
meilleure appropriation de la démarche et des outils.
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Conception

"

Dans un contexte juridico-
économique de plus en

plus exigeant, il paraît important
de prendre en compte les réali-
tés d'usage des futures situa-
tions de travail. Au-delà du
contenu technique d'un projet,
celui qui le conduira aura aussi
la responsabilité d'accompagner
le changement pour l'entreprise
et son personnel. Pour gagner
en performance, le chef de projet
veillera aussi à porter son atten-
tion sur le bien-être de ceux qui

auront pour mission de rendre efficace
le nouveau dispositif. En effet, "les
choix de conception ont des incidences
sur l'activité physique et mentale à venir
des personnes. Ne pas tenir compte
d'elles, c'est prendre le risque qu'elles
ne  soient pas en mesure de produire
ce qu'on attend", dit à ses stagiaires
Régis Schneider, ergonome à la Cram
Rhône-Alpes.
La formation alterne cours magistraux,
travail en groupe et réflexion auto-
nome en entreprise. Elle réunit des

chefs de projets, quel que soit leur
domaine d'activité. 
Au fil des exposés, des cas pratiques
et des discussions, on évoquera la
nécessité de bien identifier l'équipe
projet et notamment celui qui en est
responsable. On parlera de l'importance
de comprendre les enjeux de chacun,
de savoir décider au nom du groupe
quand la situation l'impose ou du
besoin de transparence. Même dans
les moments de doute. Il s'agit de
donner toute sa valeur au management
participatif. 


