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Vos 
interlocuteurs 
Carsat peuvent 
vous 
accompagner
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LE CONTEXTE

Votre projet
• Agrandissement ou modification d’un bâtiment

• Construction neuve

• Déménagement

• Développement de votre activité

• Modernisation de l’outil de travail

Votre situation actuelle:
• Locaux existants

• Création/ Nouvelle activité



Sondage :
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Classer par ordre les étapes à mener pour réussir un projet :
- Trouver un terrain

- Définir le process

- Imaginer la circulation extérieure

- Prendre en compte les nuisances physiques (bruit, flux d'air, éclairage...)

- Définir un budget



6

La démarche projet idéale :

Le 
travail

Les espaces de 
travail et de 

stockage

Les ambiances de 
travail

Les flux internes

Le bâtiment

Les flux externes

Le terrain

Le budget

Machines, équipements, organisation…

Les liens entre les locaux, les stocks tampons…

Acoustique, captage de polluants…

Produits, chariots, piétons…

Architecture, dimensions…

PL, VL, entrées/sorties…

Cette logique n’est presque jamais 

respectée…



LES CONTRAINTES

Un terrain

Un process non stabilisé

Des 
contraintes

Un 
budget

Un bâtiment existant

Un 
délai 
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LES PHASES DU PROJET DE CONCEPTION

Au début on peut 
tout, mais on ne 

sait rien

A la fin on sait 
tout, mais on ne 
peut plus rien 
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LA CONSTRUCTION DU PROJET

Définir les besoins et les attentes en amont : objectifs

• Que veut-on? Pourquoi faire? Pour quand?

 Impliquer les salariés : travail réel

• Pour définir ensemble les besoins

• Permet l’appropriation progressive des futures conditions de travail

Associer au plus tôt des compétences spécifiques :

• Juridiques : pompiers, assureurs, organismes de contrôles…

• BTP : MOE, expertises techniques, SPS…

• Administrations : Services d’urbanisme (dossiers ICPE), DDPP, DREAL…

• Prévention : Carsat, Ergonome…

• Formation : nouveaux métiers, nouveaux équipements…

• Financier
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LES 10 POINTS CLÉS À ABORDER DÈS LE DÉBUT

 circulation extérieure


organisation et espaces de 
travail


Protections collectives 
contre les chutes de hauteur

 Éclairage naturel

 Éclairage artificiel

 Acoustique

 Aération et assainissement

 Manutention et levage


Stockage de produits 
dangereux et déchets


Vestiaires, réfectoires, 
sanitaires

Dépliant INRS 

ED 6096



Sondage :
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Donnez des exemples de contraintes d'hygiène incompatibles avec le 
confort des salariés et les conditions de travail
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Répondre aux contraintes d’hygiène et de sécurité

LES SPÉCIFICITÉS DE L’AGROALIMENTAIRE
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LES VUES SUR L’EXTÉRIEUR

Positionner les locaux de travail en périphérie du 

bâtiment

Vues directes par baies vitrées

Vues en second jour

Eviter l’altération des produits (filtres, pare-

soleil…)

Obligation du 
code du travail
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EVITER LE BRUIT

 Séparer les activités bruyantes des activités non 

bruyantes

 Sortir les équipements bruyants

• Pompes à vide

• Echappements d’air dans les combles

 Installer des équipements moins bruyants

• Niveau de bruit maxi dans les cahiers des charges fournisseurs 

• Eviter les bruits de chocs : convoyeurs de verres, chocs sur tables

• Vérins munis de silencieux

Obligation du 
code du travail
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LIMITER LES EFFETS DU BRUIT
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LIMITER LES EFFETS DU BRUIT

Traitement acoustique

activités sans contraintes d’hygiène
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LIMITER LES EFFETS DU BRUIT

Traitement acoustique

activités avec contraintes d’hygiène
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EVITER LES CHUTES ET LES GLISSADES

 Sols antidérapants

Glissades
= 

20% des AT

Norme NFP 05-011 (08-2019) 
Revêtements de sol - Classement des locaux 
en fonction de leur résistance à la glissance
– en cours de refonte
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EVITER LES CHUTES ET LES GLISSADES

Evacuation déchets et des eaux usées 
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EVITER LES CHUTES ET LES GLISSADES

 Le nettoyage des sols : 
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EVITER LES CHUTES ET LES GLISSADES

 Les circulations

 Les accès en hauteurs
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VENTILATION – CAPTAGE DES POLLUANTS

Equilibrer les flux et limiter les courants d’air

Capter à la source
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TEMOIGNAGE



AGROBAT, un site internet qui s’adresse à l’agro-alimentaire
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LES OUTILS DU RÉSEAU

Connaissez-vous le site Agrobat.fr ?
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Un thème





ED950

ED 6096

• Les éditions documentaires de l’INRS
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LES OUTILS DU RÉSEAU

• Page Web INRS
• Mavimplant



Socialement 
• Appropriation du projet par les salariés

• Adhésion aux changements

• Amélioration des conditions de travail

Réglementairement 
• Respect des principes généraux de prévention (Code du Travail / MOA)

- Supprimer les risques
- Combattre les risques à la source
- Adapter le travail à l’Homme
- Tenir compte de l’évolution de la technologie ….

• Conformité aux codes du travail, de l’urbanisme, de  l’environnement, aux règles APSAD (Assurances), …
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LES RÉSULTATS

Image de 
marque +

+ Efficacité 
mesures

Moment 
privilégié+
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DES QUESTIONS ?

www.carsat-bretagne.fr

Carsat Bretagne

Inscription à notre newsletter 
mensuelle
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