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Introduction générale

Chaque jour dans leur miliede travail les gens s« exposés a plusieudangers qui peuve!
étre physiques, chimiques méme biologiqus, et par conséquent le milieu doit étre sai
sar. Malheureusement ce n’est pas le cas pour méneoix travailleurs

On parle aujourd’hui desanté et sécurité au trava » (SST) plutot que d' hygiene, sécurité
et conditions de travail » gbus cet intitulé, on regroupe diverses disciplingant a supprime
ou a limiter certains effets nuisibles sur I'étueniain et sur son environnem.

Il existe un lien étroit entre la santé et le l-étre au travail des personnes d'une part ef
milieu de travail d'autre part. Les personnes qugesgent valorisées, respectées et satist
dans le cadre de leur emploi et qui travaillentsdam milieu sain et sécuritaire sont davan
portées a étre plus productives et a s'engagerepient dns leur travail. Lorsque le
conditions du milieu de travail sont dangereusessantes ou malsaines, ce sont les emp

et toute l'organisation gein souffrent

De nombreuses entreprises mettent actuellemeribea pn systeme gestion de la sié et
de la sécurité au travail dans le cadre de leatégjie de gestion des risques afin de répc

aux évolutions de la législation et protéger lamgployé:
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CHAPITRE 1 : APERCUE DE LA SOCIETE

1. Fiche technique

Nom : société laitiere centrale du nord (SLCN)

Statut juridique : Société anonyme (

Capital social : 27000000 C

Activités principales : production et commalisation des produi laitiers

(Laits et dérives).

Gammes de produits & Lait pasteurisé
& Leben
L 4 Fromage frais
€ Lait fermenté
& Yaourt ferme
€ Yaourt brassé
@ Raibi
€ Beurre
Marques : SAISS
Effectif du personnel : 110 personnes
Capacité de productit : Installée : 600001/}, réelte21000I/j, taux d¢
Remplissage : 30%.

Marches : Fés, Meknes et leurs régions.
Adresse : km 5, route 8=mrdi-FES-

Tel 535726274 /0535655096.
Fax : 0535655077.

Emai : Saisslait@yahoo.fr

Surface - 40000 M dont 10000 rhcouverte.
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2. Historique

La société laitiere centrale du nord (SLCN) a éé&e le 18 m. 1976 avec un capital
3.000.000 de dirhams, par des agriculteurs soutesukoffice du développement industr
(ODI) pour la collecte et le traitement du lait awse capacité installée de 60 milles litres
jour.

Entre 1976 et 20QQ@'investissiment s’élevait a Bnillions de dirhams qui a étépartis en 3000
actions et la fabrication étaitait pasteurisé, leben, fromage frais, petitsses, fromage a pé
dure, beurrecréme fraiche et lait ferment Raibi ».

En octobre 2000, les biens ldesociété ont été transférés a d’autres actioes

Entre 2@0 et 2004 la société a inve dans la modernisation et I'extension des diffées
structures de fabrication et distribution :

& L’acquisition de nouveaux équipements diproduction du lait et des dérivés, a sa:
un pasteurisateur, un homogénéisateur, deux écs&meunemachine thermo formeuse
conditionnement des yaourts et Raibi, une machermlghllage carton et de triblinders.

@ L'achat de nouveaux camic de digribution qui doivent répondre certaines normes de
conservation.

€ La rénovation des équipements énergétiques (lagl@dras et les compresseL
Les investissements avaienauss pour objet I'amélioration des produits existants,
diversfication de la gamme des produits et 'augmentadietta capacité de production a 60

L/j ainsi que le volume des vent

3. Les services de la société

3.1 Service de production
Le service est organisé en trois en : le laboratoire, la fabrication et heagasir
Le laboratoire assure le suivi des produits dédaption a la commercialisati

La fabrication assure la gestion de I'ensembleadehfine de productic

Le magasin gére le stockage des pieces, des egdmba des matiéres premiéres (sucre...).
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3.2 Service maintenance

Il'y a aussi le service maintenance qui est carisde deux ateliers a savoir :

* Installation technique, qui a pour mission lamtenance, I'entretien et la réparation

machines qui assurent la fabrication des prodaitiets de ladite sociét

» Parc automobile, ou les véhicules de la SLCN sontrélés mécaniiement, entretenus et

réparés.

3.3 Service commercial

Ce service suit d'un cété la collecte et de I'aldreommercialisation des produits fii
La commercialisation se fait a travers un dépoasablanca. SAISS lait dispose de différe

contrats annuslpour la fourniture du lait a des hoétels, hopitatigniversité:

3.4 Service de comptabilité

Ce service a pour fonction de veiller a I'enregisient, au jour le jour, de I'ensemble
opérations quotidiennes effectuées par la soajéi ce soit despérations de ventes, d’ach.

ou de réglements, a I'aide d’un logiciel MOUHASS

3.5 Service informatique

Ce service se charge notamn :

% D’enregistreres stocks
- les entréessorties du magasil
- les entréessorties du frigo, productiot

- les entréessorties du frigo, livreurs et client



E

FRT FES J

Licence biotechnologie hygiene et sécurité des aliments 7

@ D’établir pour les clients

- les factures ;

- les relevés de comptes ;

- les factures non réglées

@ D’éditer principalement

- I'état des produits finis en frigt

- I'état de consommation des puits de base ;
- I'état de stock physique par frigoris

- I'état perte/gain ;

- I'état des sorties des produits fin

- I'état des entréesorties des produits de ba
- les bons de livraison pour les livreu

- le relevé de comptes des livre;;

- les bons de paiement des livre.

3.6 Service de I'entretien

Il est organisé en deux entités indépend: : I'atelier mécanique et la maintenance

machines.

L’atelier assure I'état mécanique des véhic; il y a cinqg mécaniciens qui scresponsables
des réparations et de I'entretien de ces véhic
La maintenance est formée par deux technicientg équipe assure le bon fonctionnement

machines, des chaines de fabrication, et procedesgarations en cas de bes

3.7 Service des ressources humaines

Le personnel constitue le pivot pour toute entsepret sa bonne gestion ae son succes et sa
dynamique En effet, le capital humain joue le réle du pcteer des intéréts de I'entreprise
assurant la bonne marche depolitique de travail, ainsi que le contréle réguties différent:

services de la société, pour que les taches sdards pour chacun de ses emplc
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4. Organigramme de la société
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Organigramme
\\\ de la société J

Service Vente
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5. Activités de la société

5.1 La fabrication des produits laitiers

Apres pasteurisation du lait, il peut donner apréssformation plusieurs dérives laitiers. |
produits laitiers produits par la SLCN s :

* Lait pasteurisé (500 ml et 250 n

» Lait fermenté ©oulci » (4509 et 230g).

* Petit lait « Leber» (4509)

* Beurre (1 kg et ¥ kg).

* Yaourt ferme « Lacty (125 g)

* Yaourt brassé &€hahy et rait ».
Chacun de ces produits a un procédeé de fabricdiitémen: (Voir annexe)

5.2 Un laboratoire pour les analyses physicochimiques et
microbiologiques du lait

5.2.1 Les analyses physicochimiques

Les analyses physicehimiques sont des tests obligatoires et quotidieur tous les produits
de la SLCN. Is permettent de détecter la qualité des produits &insi que les matiér
premieres et d’assurer le bon fonctionnemerla chaine de productiohes tests d’analyse
qui se font au sein de la société : :

» Test d’'acidité

On peut définir la notion’dcidité comme une indication dans l'industrieiti¢ qui permet d
juger I'état de conservation du lait.

Le lait normal est légerement acide car il contg substances acides (case€ acides
organiques, phosphated)ptésente également une acidité développée preeopar I'acide
lactique et les autres acides issus des dégradaticmmobienne:

Ce est se fait par le dosage du lait avec du NaOH ,apkés 'ajout de 2 goutes

phénophtaléine.
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> Test de la densité

Ce test est important pour détecter le lait mc a I'aide d’'un densimétre.

> Test d'alcool

Ce test est utile pour détecteistabilité des protéines eafit dans la composition du lait,
versant 2 ml de I'’échantillon suivi du méme volud&cool.
Apparition des floculone==>» réaction positive.
Absence de floculone===s»  réaction néga
» Test d’ébullition

Ce test est utile si la valeur de 'acidité ne ez$p pas la norme (entre 15 et 20
- Bon: pour un lait homogénéi

- Mauvais: pour un lait coagu

» Test de la matiere grass

Le taux de matiere grasse dans le lait doit éthe&® et 31 g/l

» Test d’antibiotique

Ce test permet de classer le lait selon sa destinfiale, si la mise en évidence d’antibiotic
dans le lait est positive, la société ne I'utilises pour la production des produits fermer

> Extrait sec total etextrait sec cégraissé

L’extrait sec total : signifie la valeur de la matiére seche dans un rédloem c’es- a -dire
I’échantillon déshydraté.

Autrement dit, elle permet de mettre en évidencepilésence d'une éventuelle frat
(mouillage du lait).

L’extrait sec dégraissé :Cette grandeur permet de déterminer la quantifgoddre nécessai
a ajouter pour la fabrication (yaourt, exprimée également en g/l.
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5.2.2 Les analyses microbiologiques

Ce sont des tests effectusas des échantillons préleve difféerentes positions de la chaine
production pour détecter les sources de la contaioimafin d’assurer la garan de la
consommation de ses prodt Les tests d’analyse microbiologiques qui se forgein de l¢
société sont :

» Recherche des coldrmes

Famille des enterobacteriacearam’, bacilles, mobilepar flagelle péritriche, parfo
immobiles, aér@anaérobies facultatifs, non sporulés, oxy -, fermentent plus ou moir
rapidement le lactose a 30°C (coliformes totauapabls de se mtiplier & 44°C (coliformes
fécaux).

» Recherche des levures et moisissur

Levures: c’est une cellule eucaryote présentant une strectomplexe. Elle est dotée d’
noyau vrai, entouré d’'une membrane nucléaire. kméode la cellule de levure evariable
selon I'espéce et aussi selon la sot

Moisissures: Ce sont des champignons, cellule eucaryotsont le plus souvel
hétérotrophes mais ce n’est pas toujours le casiiee sont autotrophes et d’autre qui pew
se développer en symbioaeec d’autre espec

» Recherche de la flore résophile aérobie totale (FMAT)

La FMAT est responsable de I'altération des carastérganoleptiques et de la qua

nutritionnelle d’un produit alimentaire quelconc
6. Procédés de conservation

Trés richeen éléments nutritifs, le lait contient des m-organismes susceptibles de
développer aprés la sortie de la mamelle. Parmi@rkains sont utiles (fermer
lactiques...), d'autres nuisiblada qualitéexceptionnellement, certains peuvent

pathogenes.

Pour stopper le dévelppment de ces mic-organismesges traitements de conservation ¢
nécessaires. lls sont physiques et non chimiquesi,Aelon le type de produit désire lait

subi différents traitements :
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6.1 Thermisation du lait

C’est la premiére étape de la chaine de produatiosein de 'usine, elle a un double :
d’une part elle permet la destruction d’'un nomhoesidérable de microorganiss et d’autre
part facilite I'étape de I'écrémay
Elle se déroule en trois éta :
* Le lait cru entre avec une température de pour passea 45°C
* Lelait a 45°C esenvoye a I'écrémage puis revient thermiseur avec
méme températul

* En suite, on fait un refroidissement fini 4°C.

6.2 La pasteurisation

La pasteurisation a pour but de détruire tous liesa-organismes pathogenes potentiellen
présents dans le lait ainsi que la plus grandéepdes autres mic-organismes et de

enzymes susceptibles d'altérer les propriétés oftgpiiquesdu lait.
Différents processus existe

» La pasteurisation a basse température (63 °C peB@aninutes) ; c
procédé (le plus ancien) n'est pratiguement pliliséut

* la pasteurisation a température plus élevé-76 °C pendant 15 a -
secondes)ce procédé préserve I'enzyme peroxydase.

* une pasteurisation a 80 °C ou plus pendant 15s&@ndes est utilise

pour la fabrication des produits fermentés et deéme.

En général, le lait est chauffé a 72°C pendantetbrsdes puis immédiatement froidi.
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7. Collecte des échantillons du lait cru

La société couvre ses besoins du lait n tant que matiere premiere deeteur:
Chaque secteur est composé en plusieurs fournsseepréleveur
Ces préleveurs et ces fournisseurs produisent uauatite du lait cru différente des autre
Il'y en a ceux qui utilisent des moyens traditidane’es-a-dire que I'éjection du lait se fe
manuellement a l'aide des mains, ou par des mogat@naiques et technologiqu, c'est-a-
dire que I'éjection se fait & I'aide des appar
Ces secteurs sont :
» Secteur de SIDI HRAZEN
» Secteur de RASS ELM,
* Secteur cEL GHARB.
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ll. CHAPITRE 2 : REVUE BIBLIOGRAPHIQUE

1. Généralité sur le lait

La SLCN comme mentionné dans I partie du rapport, utilise le lait entier comme it
premiére pour sa production. Ce dernier a des @t&srphysiques, chimiques et biologiq

qui le caractérisent.

1.1 Propriétés du lait

1.1.1 Propriétés physiques

Le lait de vache a une dengit®yenne égale a 1,032. C'est un mélange trés crenetdres
instable. Il contient une forte proportion d'eanvieon 87 %, le reste constitueextrait sec qui
représente 130 par litre, dont 35 45 g de matiéres grasségs autres composarprincipaux
sont les composants organiques (gluc lactose, lipides, protidesgitamine:) et les composants

minéraux (Ca, Na, K, Mg, Cl)
1.1.2  Propriétés chimiques

Le pH du lait est Iégeremeatide : pH compris entre 6,4 et 6,8 pour le lait de vatiecidité
du lait augmente avec le temps. En effet, le l&ct@sétre dégradé acide lactiqu, ce qui
permettra d'avoir un indicateur du degré de comdienv. Pour cela, on utilise degré
Dornic (°D).

1.1.3 Propriétés biologiques

Le lait est également un milieu biologic : il contient des cellulesanguine et mammaires

(autour de 25@00 par ml) et de micro-organismes (autour de @80 par ml)

1.2 Composition biologique du lait
Le lait est un aliment liquide complet, trés nogsan, réunissant tous les compose
nécessaires a l'alimentation hume 100 g de lait contient 87 g d'eaulétg de matieres

seches.
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Figure 2 : composition biologique du lait

Les principaux constituants de la matiére séchlaitigon :

» La matiere grasse C’est le constituant le plus variable du laitnstituée d'ut
mélange d'acides gras saturés et non saturés tjousent en suspension dans le

sous forme de minuscules gouttelettes (globules) gtaforme une émulsic

* Les protéines: On distingue deux groug. :

Les protéines de leaséine qui représentent | % des protéines totales du lait et qui ¢

des polypeptides complexes.
Lesséroprotéines minoritaires (2 %), mais qui possédent une valeur nutritive plesé&s

gue les premiéres.

* Lelactose: C'est un sucre daccharidgglucide) présent en solution dans le lait, ¢

généralement le principal élément solide du

» Descomposants secondair¢ constitués parles sels minéraux, les enzymes,

vitamines et les oligeéléments, (1
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2. Présentation de 'OHSAS
2.1 Définition

Il s’agit de I'abréviation «Dccupational Health and Safety Assessment < » ce qui signifie
sécurité et santé au travail.
L’OHSAS est ungrofessionnell de santé internationale et slgécificatiol du systéme de

gestion de sécurité. dlompreni deux parties, 18001 et 18002 :

 OHSAS 18001 la norme ell-méme.
* OHSAS 18002 Un guide pour sa mise en ple

OHSAS 18001 est le référentiel reconnu mondialerpent les systémes gestion de la
santé et de la sécurité au travail, ilapplicable a tout organisme souhaitant établi
systeme de management de la santé et de la seuutitgvail, pour éliminer ou réduire
maximum les risques pour le personnel. Elle peatedgent concerner les autres par
intéressées qui pourraiedtre exposées a des risques pour la santé etuatééw travail lés

aux activités de I'organisme.

Le concept de base de cette spécification OHSASIL8Epose sur 'amélioration continue ¢

performances de maitrise des risques posanté et laécurité au travail, (2, <

2.2 Structure du référentiel

Le présent référentiel OHSAS repose sur le condepd «roue ¢ Deming», désigné en angl:
par «Plan-Do-Checkct (PDCA)». La roue de Demil peut étre décrite succinctement corr

suit ;

+« Planifier :établir les objectifs et les processus nécessamesfournir des résulta
correspondant aux exigences des clients et autiquas de I'organism

+ Faire: mettre en ceuvre les proces

%+ Vérifier : surveiller et mesurer les processus et le prq@h rapport aux politiques
objectifs et exigences du produit et rendre cordpterésultat

« Agir : entreprendre les actions pour améliorer en peem@mles performances ¢
processus, (2).
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Planifier
(Plan)

Systeme
de management
de la qualite

Figure 3 : Roue de Deming

3. Avantages de 'OHSAS 18001

-Réduction des colts d'exploitation en diminuanpksodes d'arrét provoquées des

incidents et maladies,

-Meilleures relations avec lgaries prenantes en protégeant la santé et les du personnel.

-Meilleure gestion des risques gracl'idertification claire des incidents potentiet a la mise

en ceuvre de controles et mesures.
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Saiss

CHAPITRE 3 : MISE EN CEUVRE DE LA NORME OHSAS 18001 AU

SEIN DE LA SLCN

1. Planification

1.1 Identification des risques et propositions d’amélioration en cas d’incendie au sein de
SAISS LAIT

1.1.1

Les différents risques identifiés et actions préventives

La plupart des dangers gu’on a rencontré dansciatécssont soit de nature physique

chimique.

L’identification des dangers est faite dans chazpree sparément zone de production, zor

labo et zone chaudieres. Les résultats sont nodagés le tableau suivi :

Tableau |: les différents risques identifiés au saide la SLCN :

Zones Etapes Danger Actions préventive: Conformité
-Echantillonnage -Risque de chute et de -Etre protégé pedes ceinturgaNon conforme
glissage. -Avoir des échantillonneu
Prélevement des -Risque d'étre attiré pampour prélever I'échantillo
échantillons du lait a pa| I'agitation.
des camions a travers y
échelle afin de, les test
Zone de avant la réception et
production | stockage.

-Pasteurisatior :

-Risque de brulure a
cause du bac de
lancement non couver

-Couvrir 'apparei

t

Consigne non
appliqué

-Poudrage :

Ajout de sucre, du lait €
poudre et amidon
occasionnellement.

-Risque de respirer la
poudre des produits
meélangeant.

-Utilisation des bavettes par
personnes chargées de c
opération.

Conforme

-Conditionnement

-Bruit de machines.
-contact avec le
peroxyde.

-Utilisation des stoges bruits
convenables.
-Utilisation des gants, blous
des lunettes.

Consigne non
appliqué

-Stockage des produit:
finis

-La température basse
frigo peut causer des
maladies.

-Utilisation des blouses a-
froids et des bavettt

Conforme
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-Nettoyage :

Nettoyage aprés chaq
fabrication a I'aide d’'ut
appareil contenant quai
pompes (de I'eau
récupérée, d'acide, (
base et de I'eau) g
fonctionne d’'une manie
automatique en cas d
panne le nettoyage se f
manuellement.

-Risque de brllure sui
a l'utilisation d’acide
ou/et de base forts.

teAvoir des pompes de secol
en cas de panne
-Manipuler a I'abri de:
matieres incompatible
-Eviter tout contact avec
peau.

Non conforme

-Porter un appareil ¢
protection respiratoire et d
yeux.

-Les douches oculaires doiv
étre mises a la disposition (
travailleurs et étre situé
aux environs du poste |
travail.

Conforme

-Dépbt des acides et ds
bases corrosifs

-Le mélange de ces
substances avec des
produits combustibles
peut provoquer une
explosion et incendie.
-Risque d’atteinte ave

un produit acide ou base

-Les caissesontenant 'acids
et la base doivent étre en k
état, loin de toute source
chaleur, lumiere et vibratic

N
”

Non conforme

-Broyage : - Risque délessures ( -Etanchéité de la machi Conforme
I'opérateur
-Femmes de ménac : -utilisation des produits-Utilisation des gants, blous| Conforme
chimiques dangereux | et des bottes
(Ex : eau de javel tres
concentré) peuvent
causer des brdlures.
-Risque de glissage.
-Soustraitants : -Blessures -Utilisation d’une bach Conforme
Peintres - Chutes isolante
Soudeurs -Accidents -Utilisation des casques, d¢ | Non conforme
lunettes et des gal
-Avoir des ceintures d Non conforme
protection lors di’utilisation
d’une échelle
Zone Etape Danger Actions préventive: Conformité
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-Analyses physico- -Centrifugeuse mal -Bien respecter les procéc | Consignes non
chimique et équilibree: mentionneés. appliquées

Zone labo | microbiologiques du lait| - Risque d’étre touché| -Travailer avec des gant
par les produits charlottes et des pipette:
chimiques utilisés. doigts.

-Risque de brllure par -S’éloigner a une distan
I'acide suite a une fau{ convenable du bec benzé
manipulation.
-Risque d’'incendie a
cause de l'utilisation
d’alcool ou d’'une
substance inflammable
aupres de la flamme.
-Production de I'eau -L’exposition a de fort¢ -Disposition des gants, bott | Conforme
glacée et de la vapeu | concentrations des lunettes et des casq
pour I'alimentation des | d’'ammoniac produit ul appropriés.
différentes machines irritation intense, puis | - Avoir des exincteurs &
des lésions caustiques proximité et facile & prendre
des yeux, des voies | cas d’incendie.

Local de respiratoires et de la | -Les installations doivent é&t| Non conforme

Production peau. surveillées en permanence |

de froid. un détecteur d’'ammoniac, u

alarme doit étre déclenchée
un endroit approprié, |
machine et les installatiol
doivent étre mises a l'arré

En se basant sur les analyseectuées aux différentes zones de la société pu distingue

trois cas en ce qui concerne la confor : conforme, non conforme et consignes

appliguées.

+ Conforme:

-Fourniture d’équipement convenable pour chague @gptn fonction de la nature de ¢

activité.

Exemple équipements pour les femmes de mé : gants blouses et bott

+ Non conforme:

-Absence d’équipements nécessaire pour la sécurip&rsonrl.

Exemple: absence d’appareillage pour prélever les échamsilttu lait a teste

-Insuffisance de sensibilisation et de formationtpeettre les salariés face a des risques st
une fausse manipulation.

Exemple: Non respect des conditions stockage de 'acide et de la base.
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+ Consignes non appliquée:

- Equipements et matériaux disponibles mais norsaslpar les salari
Exemple :Non utilisation des stopp-bruits fournis par la société.
-Non respect des régles d’hygiene et de séc
Exemple: utilisation d’alcool aupres du bec benzene danaloratoire
—» Dans le but d’améliorer le systeme santé et sécauttravail, la société d veiller a
réduire les risques selon la hiérarchie suivi
a) Elimination
b) Contrdles d’'ingénierie
C) substitution
d) signalisation/avertissement et/ou contréles adrmatifs

e) équipement de protection individue

1.1.2 Propositions d’améliorations pour la prévention en cas d’incendie

L'incendie est rarement leifalu hasard et peut étre é\si I'on prend des mesures
prévention adaptées a chaque type d'établissebreeptévention incendie repose sur di

objectifs majeurs :

- supprimer les causes de déclencher

- assurer la sécurité des indivic

En outre, les actions préventives mises en plasedofaciliter I'intervention des secours
limiter I'importance des dégats. Pour ce fait, oggere quelques propositions d’améliorar
au sein de la SLCN.
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Tableau Il: Les mesures de sécuritprévues dans les différents locaux en c:

d’incendie

Local

Mesures de sécurité prévue

Local de production
de froid

-Doter le local par des extincteurs a déclenchemetuimatique mers d’'une
ampoule de détection thermiq

-Ces extincteurs doint étre suspendus directemen dessus des chaudiere
pour avoir une grande surface de couver

-Eviter le dép6t des matiéres facilement inflamms & I'intérieurdu local.
-Eliminer toute source de chalesusceptible dprovoquer un début d’'incend

Station de
distribution de
carburant

-Les citernes doivent étre complétement entel
-Une couverture ar-feu doit étre mise a la disposition du persol
-Un extincteur doit étre installé sur I'llot de dibtition.

Autres

-Prévoir une issue 1 secours au niveau du premier € : chaque bloc doit
avoir une deuxiéme sort

-Les escaliers doivent étre protégés pour évitprdpagation du feu vers |
étages supeérieurs et permettre I'évacuation deopees a I'abri des fumés
des gaz.

-La porte permettant aux gens d’évacuer I'étage pacdgses d’escaliers dc
s’ouvrir par une manceuvre simj

-Une alarme générale doit étre prévue a toutesniédsudes projets et aura p
but de prévenir les occupants d’avoir a évacuelides.

- Préwir des robinets d’'incendie armés a l'intérieut’dsine (au niveau de
magasins, atelier, au niveau des locaux de chaudiéte production de froi

1.1.3 Exigence légale

La santé et la sécurité au travail sont réglementée le code du trav (loi n°65.99

promulguée par le dahir n°® 1.03.194 du 11 septe@®d&, qui oblige les employeurs a met

en place les mesures de préventiore protection apres avoir évalles risques professionne

a chaque poste de travail.

Les exigences da norme OISAS concernant la santé et la sécurité au tragadmdent ax

articles annoncés dans [€" titre du code de travail sous le thémleygiéne et sécurité di

salariés », (4).
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Q> Les différents chapitres du £™titre et leur conformité :
+ Chapitre 1 : Disposition généra »

Porte sur les exigences de base que chaque < doit assurer pour les salar

La SLCN appligudes articles annoncé@ans ce chapitre, en veillant sur :
- Le bon état et la propreté des locaux de travaleta pésenceales condition:
d’hygiénenécessaires a la santé des sal:
- La protection des salariés, qui sont menacés dagtidanger, par des dispositifs
s(reté.
- Laformation des salariés sur les dispositionslé&&sgeoncernant la protection con

les dangers que peuvent constituer les mact

4+ Chapitre 2 : ©es dispositions relatives au transport des cdlis doids supérieur
une tonne »
Exige de la société d’avoir des moyens de trangmonenables pour les co(paquet de
marchandise, bidon ou autr@g)i ont un poids supérieur a une tonne et de mamgiole poids
la nature du contenu et la position du chargemé&ek&erieur du colis
Ces moyens de transport sont disponibles au sefAH#eS lait
Tous les colis disponibles dans la sociétrtent une fiche sur laquelle sont mentionnées &

leurs caractéristiques.

Figure 3: dispositif de transport des colis d’'un poids supg@eur a une tonne
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+ Chapitre 3 : «les services médicaux du tra »

Exige dela société de créer un service médical du tramdiégpendant qui sera admini: par
le chef du service.
Ce service médical est disponible a SAISS laibetmrend
- Un animateur d’hygiene et sécurité qui pourraiimenir en cas d’incidel
- Un médean qui vient regulierement a la société pour suiétat des employés selc
leurs dossiers médicaux et leurs cartes sanitgireshaque employé doit av

D’autre part, SAISS lait a une convention avec amdulance qui pourrait étre aprés
minutes sur place en cas d’accidents, ainsi quauties convention avec deux cliniques
FES: clinigue ATLAS et clinique ASSALAN
Il faut aussi noter que SAISS lait prévoit de cnéee infirmerie indépendante au sein d
société.

+ Chapitre 4 : « D comités de sécurité de I'hygi¢ »

L’hygiene et la sécurité au travail, au sein de &R\lait, sont assurées par une équipe ch:
de détecter les risques professionnels auxqualleexposés les salariés de la sociéte
veiller au bon entretienuabon usage des dispositifs de protection desiésleontre le:
risques professionnels, de développer le sens&emtion des risques et de sécurité au

de la société.

1.1.4 Objectifs et programmes

Un programme denanagement SST doit supportesobjectifs et définir la responsabilité
I'autorité pour chaque fonction et niveau de I'isabment, en prévoyant les moyens nécess

et les délais de réalisation de ces obje qui doivent étre mesurables.

Le programme doit pouvoir s’adapter aux changemguitsurviennent dans I'entrepri:
Comme toute sociéte, la SLCN vise des objectifeltpiprévoit atteindre et qui sont en co
d’étude pour la réalisation en 2012, (Tableau
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Le tableau Ill : Les objectifs en cours d’'étude pour I'année 2012u sein de la SLCI :

Indicateurs Objectifs
Taux d’accidents <0.3%
(100% = 110 employ
Rupture du stock du matériel de séci 0
Nombre de formation a effectt N’est pas encorprécisé
Budget consacré a la sécu 200.000 Dh

SAISS lait établit un plan d’actions prioritairesi gprécise les objectifs, les actions prévi
moyens humains et financiers, responsabilité etraé$ pour le maintien de la S
N.B : Pour garantifobtention des obijectifs, les programmes doivédrg éevus a intervalle

réguliers et prévus et ajustés si néces:

2. Mise en ceuvre et fonctionnement
La mise en ceuvre du plan d’actions doit s’articélieoitement avec les régles et les pratic
des métiers ainsi qu'avec les procédures existaDeta implique la réalisation du program

de sensibilisation, le dialogue social, la commatian, la doumentation et I'anticipation di

urgences. Ces procédures sont montrées danslEatVI.
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Tableau |V : les différents procédés a appliquer par le bon fonctionnement de la SS

Article

Titre

Conformité

Oui| Non

Constats

Action
d’amélioration

Ressources, roleg
et responsabilités

a-L’organisme
désigne une équif
pour assurer |
responsabilité de |
santé et de la sécu
au travalil

L’équipe chargée d
travail hygiénique i
SAISS lait a pour rol
d’amélioreret garantir le
bon fonctionnement d
systeme SST, cet
équipe fait des réunior
frequemment poL
discuter les différente
propositions
d’amélioration.

b-Définir les roles
les responsabilité
et faire en sorte gL
les personne
concernées, dat
leurtravail, par les
risques et situatior
dangereuses soie

Des entretiens et d
évaluations sont effectl
permettant le choix ¢
I'emplacement di
personnel pour de
fonctions adéquate

effectives ot
potentielles de leut
activités
professionnelles

-Exigences relative
a la prévention de
situationsd’urgence
et la capacité
réagir.

des situations d’'urgen
-Des formations sor
faites pour une
intervention correcte ¢
efficace des responsah
- L’animateur d’hygiéne
et sécurité de SAISS e
exige des regles
respecter et sensibilise
salariés aux risques qu
peuvent affronte

compétente
c-Garantir que le X Faire des audits tier¢
systeme di partie (audit externe
management de
SST est étak
Sensibilisation Sensibiliser le: -Des consignes et d
salariés au : avertissements so
affichés partout dans
-Conséquence société pour la prévent
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Communication

La SLCN doit tenir
jour des procédure
pour faciliter la
communicatior
interne entre le
divers niveaux d¢
I'organisme

La communication a
sein de SAISS lait e:
facilitée par les fiche
d’enregistrement ain:
que le réseau

téléphonique : intran

Controle de
documents

L’organisme doit
mettre en ceuvre di
procédurepour :
-approuvel
'adéquation de
documents avant le
distributior
-revoir et actualiser
nécessaire le
document
-s’assurer que le
modifications et l¢
version en cours de
documents sor
identifiée:
-s’assurer que le
documents restel
lisibles et isément
identifiable:

Les difféerentes étapi
de gestion de la
documentatiomu
systéme de
management santé
sécurité au trava
comprennent
I'élaboration initiale, le
révision, la validation
la diffusion, le
classement, I'archivac
et la suppression.

Controle des
opérations

L’organisme doit
déterminer le
opérations e
activités associées
des dangers identif
afin de gérer le
risques pour la SS

La société tient a joL
des contrdles pratiqus
conforménment & se
activités,équipement:
et services achet

Prévention des
situations
d’'urgence

L’organisme doi
établir des
procédures po
identifier les
situations d’'urgenc

-La SLCN doit planifie
des procédures afin dé¢
prévenir les situations
d’'urgence.

-Apreés la survenance
d’une situation
dangereuse et apres |
réalisation d’un test
périodique, la SLCN d
réexaminer
régulierement ses
procédures de préven
des situations d’urgen

A1

152
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3. Vérification:

La vérification consiste a évaluer les procédéscaiés pour le bon fonctionnement du systemea
SST a savoifidentification des risques, les actions corregesi\et préventives ainsi que
propositions d’amélioration.
En outre, la vérification tient a effectuer desitithternes réguliereme
L'audit interne est une activité de conseil réaligér certair employés de I'entreprise qui certifie
régularité de lgestion de I'entrepri relativement au suivi de spsocédure et qui a pour but de :
a) Déterminer si le systeme de management de ¢ :

» est conforme aux dispositions convenues pour leagement de la S¢

* aconvenablement étése en ceuvre et tenu a jour

* répond de manie efficaceaux objectifs de I'organisme

b) Fournir a la direction des informations sur lesulés des audi

La SLCN dispose d’'une equipe composeée de cing peesobien choisies et formées en fonctiol
la natue d’audit qu’elle devrait effectuer afin de garafitibjectivité et I'impartialité du processi
d’audit.

En revanche, cette équipe n’est pas actuellememét pour réaliser un audit dans le cadr
'OHSAS.

4. Revue de direction

En cas de la mise gilace du systéme de management de la SST, |la devdieection consist
a le réeexaminer a intervalles planifiés, pour gtirda continuité de son applicabilité, s
adéquation et son efficacité, |
La revue de la direction a pour de:

-S’assurede l'efficacité des mesures pris

-Décider les éventuels changements d’orientati@iégrque pour I'organisr

- Cette revue ne peut pas étre appliqguée dans latéguiisque son systéeme manager

n'est pas encore mis en place.
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Conclusion

La santé et la sécurité au travail sont avant towg guestion de regles a apprendre
respecter et d’'une indispensable éduce

Globalement, les efforts en matiere d’hygiene et@turité doivent viser a prévenir
accidents et les maladies du ail et tenir compte des liens entre la santé sétarité de
travailleurs, le lieu de travail et I'environnemenxtérieur

Affrontée a une concurrence aussi vive avec legszcdu méme domaine, la Soci
Laitiere Centrale du Nord s’est orienté«as I'amélioration de son systeme management
SST qui se concrétise par la réalisation des psggoer I'installation officielle de 'OHSA!
Cette amélioration ne sera efficace que si tousd&wiés participent a I'effort afin de crée
de préserveun lieu de travail sain et sur et en considél@asanté et la sécurité au tray
comme une priorite.

Je voudrais conclure ce rapport en réitérant nragn@ements a toutes les personnes &

rendu ce stage aussi enrichissant et fructi
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Annexe

a-Diagramme de fabrication du lait pasteurist :

Figure 1
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b-Diagramme de fabrication du yaourt ferme :

Réception du lait écrémé : 10

Poudrage

1

Pasteurisation a 88°C

Refroidissement a 40-30°C |

Ensemencement |
Conditionnement \

Etuvage a 45°C pendant

‘ Stockage a 6°C |

Figure 2

c-Diagramme de fabrication du yaourt brass :
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Reception du lait et

s

Thermisation et standardisation

Poudrage

Pasteurisation a 90°C

Refroidissement a 46°C

Ensemencement

Refroidissement a 19°C

Conditionnement

Tt

Stockage 3 6°C

—

Figure 3
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d-Diagramme de fabrication dubeurre :
Créme fraich

Pasteurisatic

Refroidissement 12°¢

Ajout de ferment 1¢

Maturation 24

Barattag

Lavage + Malaxac

Emballag

‘ Stockag l

Figure 4
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e-Diagramme de fabrication du Fromage frai: :

Figure 5
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Glossaire

Accident du travail : accident survenu, quelle qu'en soit la cause,epfaitl ou a I'occasion ¢
travail a toute personne salariée ou travaillagt€lque titre ou en quelque lieu que ce ¢

pour un ou plusieurs employeurs ou chefs d'ensefgAticle L. 41141 CSS).
Action corrective : action visant a éliminer la cause d’'une -conformité

Audit : procédure systématique, indépendante et consignégsg a réunir et a évalu
objectivement des éléments pour déterminer dantequesure les cieres définis sor
remplis.

Danger : propriété ou capacité intrinseque d’'un équipentiote substance ou d’'une méthc
de travail, de causer un dommage pour la sant&aleslleurs (OHSAS 1800:

Document : Information et son support. Le support petre papier, €lectroniqu
photographique ou combinaison de c-ci.

Evaluation des risques étude qui consiste a identifier et classer lesugscpuxquels so
soumis les salariés d'un établissement, en vueetkeenen place des actions de préven
pertinentes.

Incident : événement dangereux, lié au travail ou survenwatsau travail, n‘ayant p.
entrainé de Iésions sur une pers:.

Procédure: maniere spécifique d’effectuer une activité oyuvcessu

Risque :combinaison de la probabilité ca manifestation d'un événement dangereux et
gravité de la Iésion ou de l'atteinte a la sant&séa a des personnes par cet événe.
Salarié :toute personne qui occupe un emploi, permanerg¢roparaire, au service d'
employeur.

Produit chimique dangereux est un produit capable de provoquer des effetdqipour la
santé humaine et de son environnerent soit paxigattion, irritation, bralure, incendi
explosion, pollution...

Santé et sécurité au travail conditions et facteurs qui affectent ou pourrdeeer la santé ¢
la sécurité des employés ou d'autres travaillelasvisiteurs,ou de toute autre person

présente sur le lieu de travail.
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Systeme de management sante et sécuritétravail ;. parte de management générale c
organisme utilise pour élaborer et mettre en cesavaolitique SST et gérer les risques pot
SST.

Identification des dangers :processus visant a reconnaitre qu'un danger extisezonnaitr

ces caractéristiques.

Amélioration continue : processus de mise en valeur de systeme de managganenc
sécurité au travail(SST) permettant d'améliorgrddormance SST globale en accord av

politique SST de l'organisme.
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