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HYGIENE ALIMENTAIRE
ET RISOQOUE PROFESSIONNEL
DANS LINDUSTRIE AGRO-ALIMENTAIRE

A T'occasion de la cléture du projet pluridisciplinaire INRS « Contribution & I'évaluation et a la
prévention des risques liés aux produits chimiques utilisés au cours des opérations de nettoyage et
de désinfection dans I'industrie agro-alimentaire », I'Institut a organisé, le 26 novembre 2003, en
collaboration avec ECRIN, une journée intitulée « Hygiéne alimentaire et risque professionnel dans
Pindustrie agro-alimentaire ». Le but de cette journée était de diffuser aupres d’un public le plus large
possible les résultats des travaux de I'INRS ; c’était aussi I'occasion d’engager un débat avec les
différents partenaires qui interviennent dans ce domaine. Parmi les 130 personnes environ ayant
participé a cette journée d’information et de réflexion, on relevait notamment la présence de :

* préventeurs institutionnels

(Caisses régionales d’assurance maladie et Mutualité sociale agricole) ;

* médecins du travail ;
¢ industriels de I'agro-alimentaire ;
« professionnels du nettoyage.

n introduction, Jean-Claude ANDRE,
Directeur scientifique de 'INRS, a
souligné la volonté de I'Institut
d’inscrire ses activités dans une
logique de projet pluridisciplinaire. Des
études monofactorielles ne permettent
plus de répondre a la complexité croissan-
te du travail et de la prévention des risques
professionnels. Cette évolution, qui vise a
renforcer la dimension de I'’homme dans
'acte de travail, impose une modification
des pratiques :
« évolution de la réglementation
vers le conseil ;
« interdisciplinarité ;
* ouverture et
des liens avec I'extérieur ;
- meilleure anticipation.

modification

C'est dans ce contexte que I'INRS et
ECRIN ont pris I'initiative d’organiser cette
journée d’étude, avec l'espoir quelle sera
fructueuse pour 'ensemble des participants.

Un premier exposé a résumé les prin-
cipaux objectifs de la législation en
vigueur dans le domaine de I'alimentaire :
en particulier, la protection de la vie et de
la santé des personnes, celle des intéréts
des consommateurs, mais aussi celle de
l'environnement. La réglementation
(communautaire ou nationale) insiste sur
le respect des regles de base d’hygiéne ali-
mentaire :

- dans des locaux appropriés, agen-
cés de fagon que toutes opérations puissent
s'effectuer avec I'hygiéne nécessaire, sans
entrecroisement de produits propres et
souillés, et favorisant un bon nettoyage ;

« avec des équipements maintenus
dans un état de propreté suffisant pour éli-
miner tout risque de contamination des
denrées ;

- mises en ceuvre par un personnel
en bonne santé, formé, respectant les
impératifs d’hygiene dans l'entreprise et
dont la propreté corporelle et vestimentaire
soit satisfaisante ;

COMPTE RENDU

Colloque
du 26 novembre 2003, Paris

organisé en partenariat par P'INRS
et 'association ECRIN’

ECRIN - www.ecrin.asso.fr

» M. Héry, INRS
» C. Cericola, INRS

Un article paru dans la revue

INRS Documents pour le médecin
du travail (DMT, n°gg, 3e trimestre
2003, p.333-350) fait le point

sur 'ensemble des travaux effectués
par 'INRS dans le cadre de ce projet.
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» pour des matiéres premiéres, des
produits (semi-)finis et des fluides de
bonne qualité, dans de bonnes conditions
de stockage, de conditionnement et d’éti-
quetage des produits dangereux (déter-
gents, désinfectants et rodonticides) ;

« selon un fonctionnement respec-
tueux des exigences réglementaires spéci-
fiques aux différents types de production,
assurant une hygiéne et une tracabilité
suffisantes.

Michele CHEVALIER (Inspecteur de
santé publique vétérinaire) a ensuite
détaillé les éléments exigibles d’'un plan
de nettoyage-désinfection. Il doit se tra-
duire par la mise en place d'un protocole
raisonné et adapté aux objectifs recher-
chés (absence de contamination des den-
rées par des souillures ou des résidus chi-
miques). Le personnel concerné doit dans
le méme temps étre formé aux techniques
correspondantes. Les résultats doivent
étre régulierement évalués par différents
types de contréles, incluant des controles
bactériologiques.

A la suite, Jean-Pierre CAZENEUVE
(Direction des risques professionnels -
CNAMTS) a replacé la journée dans le
contexte plus global de la maitrise des
risques professionnels. Celle-ci s’appuie
sur trois valeurs essentielles :

« La personne : I'amélioration des
conditions de travail doit impliquer l'en-
semble des acteurs de l'entreprise. Le
changement doit intégrer des valeurs
éthiques de respect de la personne ;

- La transparence : elle implique la
clarté de I'objectif visé, 'engagement et
I'exemplarité, la prise en compte de la
réalité des situations de travail et la
communication sur la santé et la sécuri-
té au travail ;

« Le dialogue social.

S’appuyant sur des exemples annon-
cant les interventions de la journée, il a
également rappelé les bonnes pratiques
de prévention :

 L'intégration de la santé et de la
sécurité au travail dans toutes les fonc-
tions de I'entreprise : la politique de mai-
trise des risques ne doit pas étre occultée
par la maitrise des cotits des objectifs de
production ;

 L’harmonisation de la politique HSCT
(Hygiéne et sécurité - Conditions de travail)
avec les autres politiques de I'entreprise ;

» Développer l'autonomie de l'en-
treprise en matiere de HSCT ;

« Favoriser une approche pluridis-
ciplinaire pour apporter des réponses
completes a des problemes de conditions
de travail combinant plusieurs risques ;

+ Identifier et évaluer a priori les
risques ;

- Intégrer la prévention a la concep-
tion des équipements, des postes et des
méthodes de travail.

 Analyser les accidents et les mal-
adies professionnelles ;

« Améliorer la politique de maitrise
des risques.

Patrick HEYE (CRAM de Bretagne) a
présenté les conclusions du groupe de tra-
vail CNAM-CRAM-INRS sur I'intégration
du nettoyage et de la désinfection a la
conception des locaux. Les objectifs des
travaux de ce groupe étaient doubles :

1. Garantir la sécurité et la santé au
travail des salariés effectuant le nettoyage
et la désinfection ;

2. Assurer la faisabilité de ces opéra-
tions pour répondre aux exigences d’hy-
giéne alimentaire.

Cinq grands principes ont donc été rete-
nus dans la conception des installations :

» La marche « en avant » : penser le
plan de nettoyage pour éviter le retour du
travailleur dans un espace déja traité.
Cette organisation améliore la qualité de
la prestation, permet d’éviter des exposi-
tions aux polluants chimiques et optimise
les flux de circulation ;

» L’accessibilité : compte tenu des
conditions dans lesquelles s’effectue le
nettoyage (humidité, condensation), il est
important, pour éviter les chutes de hau-
teur ou de plain-pied, que les équipement
soient faciles d’acces ;

+ La « démontabilité » : les exigences
bactériologiques impliquent un nettoya-
ge poussé de certains éléments dans les-
quels des déchets peuvent s’accumuler,
une bonne démontabilité facilitera le
nettoyage de ces parties souvent peu
accessibles ;

+ La nettoyabilité : pour obtenir une
bonne qualité bactériologique des surfaces,
il est indispensable qu’elles soient peu
encombrées par du matériel et que leurs
caractéristiques physiques de surface se
prétent a un nettoyage correct ;

- La proximité : une bonne concep-
tion des locaux de travail doit permettre de
limiter les déplacements de matériels et
de produits, ainsi que les manipulations
de tuyauteries, cibles et flexibles.

Une proportion importante des entre-
prises de l'industrie agro-alimentaire
sous-traite actuellement ces opérations de
nettoyage et de désinfection a des entre-
prises spécialisées.

Marie BATTREAU (GSF) a présenté
la politique hygiene et sécurité mise en
ceuvre par une des plus grosses entreprises
de propreté en France lors de ses inter-
ventions dans l'agro-alimentaire. Apres
une présentation des différentes phases et
techniques du nettoyage et de la désinfec-
tion, elle a insisté sur 'importance que
représente, pour une société de services,
le capital humain et les obligations de
santé et de sécurité de I'employeur. Cette
exigence de santé et de sécurité passe par
l'analyse, I'évaluation et la maitrise des
risques. L'intervention des personnels a
lieu dans un environnement humide
(risques de chutes), en présence de machi-
nes pouvant générer des risques élec-
triques et du bruit. Les opérations de net-
toyage impliquent l'utilisation de fluides
sous pression et de produits chimiques.
C’est en tenant compte de cet environne-
ment que la société GSF a bati sa politique
de prévention des risques professionnels.
Un équipement adapté (vétements imper-
méables, masques, gants anticoupures,
bottes de sécurité, lunettes et masques de
protection respiratoire) est mis a la dispo-
sition des travailleurs. Une formation spé-
cifique leur est dispensée pour prévenir le
risque de coupures ou de chutes de hau-
teur. Une information sur les risques liés
a l'utilisation des fluides sous pression,
notamment l'eau, est fournie. Des régles
précises de stockage et d’utilisation des
produits chimiques ont également été éta-
blies, ainsi que des recommandations en
cas de brilure chimique.

Jean-Michel PutcH (Sicarev) occupe
dans son entreprise d’abattage de bovins
les fonctions de responsable qualité et, a
ce titre, doit s’assurer de la bonne qualité
bactériologique des surfaces et matériels.
I préside également le CHSCT.
L’entreprise ayant fait le choix de ne pas
sous-traiter les activités de nettoyage et de
désinfection, il a donc également la
responsabilité directe de la mise en ceuvre
de techniques respectueuses de la sécurité
et de la santé de ce personnel. Dans ce
contexte, la politique suivie en matiére de
nettoyage doit répondre aux principes sui-
vants :

« Les opérations de nettoyage cons-
tituent une part intégrante de la chaine de
production. Pourtant, le plus souvent et de
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facon paradoxale, ces opérations n’acquie-
rent de visibilité que lorsqu’elles sont mal
faites ou qu'un probleme de qualité bacté-
riologique survient. Le fait que ces opéra-
tions soient effectuées souvent en soirée,
voire la nuit, c’est-a-dire en décalage avec
la production, rend d’autant plus néces-
saire son intégration a la chaine de pro-
duction. Le travail et son importance doi-
vent étre reconnus ;

« Cette reconnaissance de la fonc-
tion passe aussi par un échange régulier
d’informations entre les opérateurs et leur
hiérarchie. Le plan de nettoyage ne doit
pas étre un document abstrait, mais doit
étre parfaitement compris par les opéra-
teurs. Cette appropriation peut d’ailleurs
nécessiter la rédaction d'une version sim-
plifiée, type mode opératoire, a laquelle ils
puissent se référer commodément ;

» Les produits chimiques ne doi-
vent étre utilisés qu’aprés un nettoyage
mécanique suffisant, ne laissant subsister
aucun déchet sur le sol. L’eau sous pres-
sion est un procédé souvent assez efficace
qui ne nécessite plus en finition que des
produits de nettoyage dilués. Enfin, il est
souhaitable quand on a trouvé les pro-
duits de nettoyage et de désinfection
convenables, donnant des résultats satis-
faisants en matiere de contrdle bactériolo-
gique, de s’y tenir. Des changements de
référence trop fréquents peuvent étre
générateurs d’erreurs.

Des prélevements d’atmosphere
ayant été réalisés a la société Sicarev, a
l'occasion de I'étude épidémiologique de
I'INRS dont les premiers résultats ont été
présentés un peu plus tard dans la journée,
Gérard HECHT (INRS) a été en mesure de
préciser les expositions aux polluants
chimiques auxquels les opérateurs de
cette entreprise étaient exposés. Elles se
situent bien en dessous des valeurs
limites d’exposition.

Plusieurs exposés ont fait le point sur
les différents travaux menés a I'INRS
dans le cadre du projet « Contribution a
I’évaluation et a la prévention des risques
liés aux produits chimiques utilisés au
cours des opérations de nettoyage et de
désinfection dans I'industrie agro-alimen-
taire ». Le premier (Gérard HECHT - INRS)
a présenté 'ensemble des méthodes dont
peuvent maintenant disposer les préven-
teurs souhaitant acquérir des données
métrologiques dans le domaine. En
complément des méthodes préexistantes
(aldéhydes, acides minéraux, bases), des
méthodes de mesure des chloramines

(produit de la réaction des dérivés chlorés
sur les composés azotés contenus dans les
protéines animales ou végétales), de
l'acide peracétique et des ammoniums
quaternaires ont été développées au cours
du projet. La méthode mise au point pour
lacide peracétique présente la particularité
de pouvoir doser de fagon concomitante,
sur le méme prélévement, le peroxyde
d’hydrogéne qui coexiste dans les
atmospheres de travail avec I'acide peracé-
tique, composé lui-méme irritant. Toutes
ces méthodes peuvent étre utilisées pour
des prélevements individuels et font appel
a des techniques analytiques relativement
simples, disponibles dans la plupart des
laboratoires d’analyse (généralement chro-
matographie liquide haute performance ou
spectrométrie d’absorption moléculaire).

N

Grice a ces méthodes, des campa-
gnes d’évaluation des expositions aux pos-
tes de travail ont pu étre menées. Elles ont
notamment concerné la désinfection des
surfaces et des matériels pour lesquels
I'emploi des détergents chlorés est tres
répandu. Les niveaux d’exposition aux
chloramines sont trés variables. Michel
HERy (INRS) a souligné I'importance d’'un
nettoyage meécanique soigneux avant
toute utilisation de ces composés chlorés :
I’élimination des déchets permet d’éviter
la formation des chloramines, génératri-
ces d’irritations respiratoires et oculaires.
Ce nettoyage mécanique nécessite une
main d’ceuvre importante que l'industriel
peut étre tenté de limiter afin de réduire
les cotits : dans certaines entreprises, cette
limitation peut se traduire par un surdo-
sage des produits chimiques, avec des
conséquences néfastes pour la sécurité et
la santé des travailleurs. Il s’est également
interrogé sur les possibilités de substitu-
tion des aldéhydes, notamment du for-
mol : en effet, la tension de vapeur de ces
produits irritants rend leur utilisation peu
souhaitable en termes d’hygiéne du tra-
vail. Certains industriels les ont remplacés
par d’autres produits plus acceptables
pour la santé au travail, sans rencontrer de
probleme particulier au niveau des
contrdles bactériologiques. Il parait sou-
haitable que cette démarche soit reprise.
Des produits comme le peroxyde d’hydro-
geéne et l'acide peracétique sont utilisés
pour la désinfection des emballages.
Comme pour le nettoyage des surfaces et
des matériels, la gamme des expositions
mesurées est tres large et peut conduire a
des concentrations largement supérieures
aux valeurs limites d’exposition. En regle
générale, le niveau d’exposition est inver-
sement proportionnel a la qualité du

matériel de désinfection des emballages :
comme précédemment, il est possible de
concevoir des ateliers ou les expositions
sont négligeables.

Des études toxicologiques ont égale-
ment été menées. Stéphane BINET en a
présenté la synthése. La question de la
cancérogénicité des chloramines avait été
soulevée a la suite d'une étude effectuée
chez des nageurs de haut niveau, exposés,
comme dans I'agro-alimentaire, a ces pro-
duits dérivés de la désinfection. Des essais
(test des cometes) sur la souris et sur le rat
ont permis de montrer que ce ne sont pas
les chloramines elles-mémes qui sont
responsables des cassures de ’ADN
mises en évidence au cours de I'étude pré-
cédente. Il n’a pas été possible d’identifier
a quels produits de la réaction du chlore
sur l'azote des acides aminés cet effet clas-
togene est dii. Parmi les substances can-
didates les plus sérieuses, susceptibles de
se retrouver dans ce type d’atmospheéres
(piscines comme industrie agro-alimen-
taire lors des opérations de nettoyage et de
désinfection), on peut citer les haloacéto-
nitriles et les acides haloacétiques : ils
sont néanmoins présents en tres faibles
quantités dans l'air des lieux de travail. On
ne peut pas non plus exclure une synergie
de l'ensemble des composés carbonés
et/ou halogénés (chloramines, halofor-
mes, etc.). Dans le projet INRS, d’autres
études toxicologiques ont été consacrées a
I’évaluation du pouvoir irritant respiratoire
de composés afin de déterminer une
valeur limite d’exposition. C’est en parti-
culier le cas du trichlorure d’azote, la chlo-
ramine la plus volatile, ainsi que de 'acide
peracétique (seul ou en présence de ses
copolluants, acide acétique et peroxyde
d’hydrogene), pour lesquels les valeurs
déterminées par 'INRS ont été proposées
a la communauté scientifique. Le test
d’Alarie, basé sur la diminution de la fré-
quence respiratoire de la souris en fonc-
tion de la concentration d’irritant inhalée,
a été utilisé. Le préventeur dispose aujour-
d’hui de méthodes de prélevement et de
dosage lui permettant d’évaluer I'exposi-
tion des travailleurs a la quasi-totalité des
polluants susceptibles d’étre libérés lors
du nettoyage et de la désinfection. De la
méme facon, il peut mettre les concentra-
tions mesurées en regard d'une valeur
limite d’exposition.

Les conséquences sur la santé de ces
expositions a différents produits irritants
ont été mesurées lors d’'une étude épidé-
miologique consacrée a la santé oculaire
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et respiratoire des salariés travaillant au
nettoyage et a la désinfection des surfaces
et matériels dans l'agro-alimentaire. Les
résultats préliminaires ont été présentés
par Nicole MassIN (INRS). Cette étude
transversale de morbidité visait a établir
une relation entre symptémes et troubles
fonctionnels, d'une part, et exposition pro-
fessionnelle d’autre part. A cette fin, un
indice d’exposition a été calculé pour
chaque sujet inclus dans I'étude en fonc-
tion des expositions mesurées, de la durée
d’exposition aux différents produits irri-
tants (chloramines, aldéhydes) et du pou-
voir irritant de chacun d’entre eux. La
population considérée se composait de 175
exposés (149 hommes et 26 femmes) et
de 70 non-exposés (52 hommes et 18 fem-
mes). Un questionnaire a été renseigné
pour chacun d’eux, avec notamment :

« les symptomes respiratoires chro-
niques et aigus ;

- les signes d’irritation (yeux, nez,
gorge, trachée) ;

« la consommation tabagique ;

 une reconstitution de la carriere
professionnelle.

Une boucle débit-volume et un test
d’hyper-réactivité bronchique ont été
effectués. L’analyse statistique montre
une relation tres forte entre tous les symp-
tomes d’irritation (pris séparément ou
ensemble) et 'indice d’exposition aux irri-
tants respiratoires. Aucune relation n’a été
trouvée entre exposition et hyper-réactivité
bronchique chez les hommes. Compte
tenu du faible nombre de femmes incluses
dans l'étude, une exploitation n’a pu étre
faite a cet égard. On peut néanmoins envi-
sager de procéder a un regroupement
incorporant les femmes maitres-nageurs,
qui ont fait 'objet d'une étude analogue
précédente, afin d’approfondir 'analyse.

Outre les surfaces, matériels et
emballages, certaines denrées peuvent
étre concernées par les opérations de dés-
infection, en particulier les légumes frais
préts a emploi. Deux exposés ont été
consacrés aux adaptations de procédés
réalisés dans un entreprise conditionnant
des salades. Dans un premier exposé,
Robert CHaLias (CRAM de Languedoc-
Roussillon) a décrit le contexte industriel
et de santé au travail de 'entreprise. Afin
d’augmenter leur durée de conservation,
les salades, apres parage, sont immergées
dans des bains d’eau faiblement chlorée
(30 a 8o mg.l7), puis rincées. Le parage
ayant pour effet de libérer de la seve, la
réaction habituelle entre chlore et compo-

sés azotés peut se développer, conduisant
a la formation de chloramines. Elle prend
d’autant plus d’ampleur que I'eau glacée
utilisée est recyclée pour des raisons de
colit. Dans cette entreprise, de nombreux
problemes d’irritation récurrents étaient
signalés par les opérateurs. Ces irritations
représentaient 50 % des accidents surve-
nant dans lentreprise. Une premiere
campagne de mesure des expositions a
montré des concentrations de trichlorami-
ne comprises entre 0,2 et 1,7 mg.ms3,
soit largement au-dessus de la valeur de
0,5 mg.m3 préconisée par I'INRS. En cer-
tains points, des concentrations de
8 mg.m3 ont méme été mesurées. Une
subvention a alors été accordée par la
CRAM, au titre des opérations innovantes
pouvant améliorer les conditions de travail.

En plus de cet apport financier de la
CRAM, une aide a la conception des
installations a été apportée par I'INRS.
Fabien GERARDIN (INRS) a présenté la
solution qu'’il a contribué a rendre opéra-
tionnelle. Il s’agissait de la mise en place
d’une tour de strippage sur la boucle de
recyclage de I'eau utilisée pour le lavage
des légumes. L'objectif était de faire en
sorte que le dégazage du trichlorure
d’azote qui se produisait jusqu’alors
dans l'atelier, avec les conséquences
décrites précédemment sur la santé des
travailleurs, se produise en dehors de
I'atmosphere de travail. Une tour d’envi-
ron 10 metres de hauteur, de 1 m de dia-
metre, avec une hauteur de 4,7 m de gar-
nissage d’anneaux Pall de 1,5 pouces a été
congue. Elle a été mise en place pour trai-
ter 'eau de deux chaines de production
avec un débit d’eau de 70 m3.h” et un
débit d’air de strippage de 3 500 m3.h™. La
mise en fonctionnement de la tour s’est
traduite par une trés nette amélioration de
la qualité de I'air dans les ateliers, puisque
les concentrations ne dépassent plus les
0,5 mg.m3 et qu'aucune plainte n’est plus
enregistrée. L'intérét, pour 'INRS, de par-
ticiper a la conception d’une telle installa-
tion était qu’elle pouvait étre utilisée par
d’autres industriels du secteur. En effet,
compte tenu des contraintes environne-
mentales croissantes (ressource en eau
limitée, normes de traitement des eaux
usées renforcées, etc.), il est probable que
d’autres industriels soient amenés a mettre
en place un recyclage de leurs eaux de
process dans les années qui viennent. On
dispose des aujourd’hui d'un dispositif
simple et robuste, nécessitant un entre-
tien minimal, qui devrait permettre de
traiter, des la conception des installations,
la question de I'hygiene et de la sécurité.

La derniére intervention de la journée
portait sur les contraintes de temps et la
prise de risques lors du nettoyage nocturne
d’'un abattoir de volailles. Dominique
PELLE-DUPORTE (Société de médecine
inter-entreprises de I’Anjou) a fait part de
son expérience de médecin du travail
Dans cette entreprise, outre les irritations
oculaires et respiratoires habituellement
enregistrées, elle notait des problemes de
dermites et d’irritation des avant-bras chez
le personnel de l'abattoir. Aprés une étude
du travail prescrit et des conditions dans
lesquelles il s’exerce réellement, ainsi que
du matériel disponible et de son utilisa-
tion, le médecin du travail a été amené a
formuler quelques recommandations :

« information du personnel sur les
produits utilisés ;

» mise en place de bacs de réten-
tion pour les produits chimiques, de
rince-ceil et de douche pour le personnel ;

« port d’équipements de protection
individuelle lors des opérations de trans-
vasement et de moussage et désinfection ;

« embauche d'un septiéme salarié.

Cette embauche avait pour objectif de
diminuer la charge de travail des opéra-
teurs afin de leur permettre :

« de procéder a un nettoyage préli-
minaire plus poussé pour éviter la forma-
tion de trichlorure d’azote (jusqu’a
2 mg.m-3),

o d’effectuer un rincage final ; il a
été prouvé que c’est parce que ce ringage
n’était pas effectué que les dermites sur
les avant-bras apparaissaient (liées a un
contact avec du glutaraldéhyde).

Cette étude du travail a également
démontré la technicité du métier de net-
toyeur et la nécessité d'un apprentissage
long et difficile. Elle a également mis en
évidence une augmentation des perfor-
mances physiques, en force et ambidex-
trie. Au final, la collaboration entre 'en-
treprise utilisatrice et I'entreprise exté-
rieure, accompagnée par le médecin du
travail et le service Prévention des risques
professionnels de la CRAM, a débouché
sur une modification de 'organisation du
travail (décalage des horaires pour que les
opérateurs du nettoyage puissent tra-
vailler plus aisément, mise en route des
extracteurs pour améliorer la qualité de
lair, etc.) afin d’améliorer les conditions
de travail des nettoyeurs.

Une table ronde a cléturé la journée.
Elle était animée par Paul TjomB, rédac-
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teur en chef de la revue RIA, et réunissait
Marie BATTREAU, Michéle CHEVALIER,
Michel HEry, Patrick HEYE, Dominique
PELLE-DUPORTE, Jean-Michel PuUECH,
avec la participation de la salle. De I'avis
unanime, une bonne prévention des
risques professionnels du nettoyage et de
la désinfection impose que cette fonction
soit rendue plus visible : ces travailleurs
ne doivent plus étre des travailleurs de
I'ombre. Une plus grande visibilité de la
fonction implique non seulement de por-
ter une attention plus grande a la concep-
tion des locaux et des équipements, afin
de faciliter leur nettoyage - les travailleurs
paient actuellement un lourd tribut aux
accidents (chutes de hauteur ou de plain-
pied, coupures) - mais aussi une meilleure
reconnaissance du travail effectué qui,
dans les conditions actuelles, n’apparait
quen négatif. En effet, un incident au
niveau de la qualité du nettoyage et c’est
toute la qualité de la prestation de I'usine
qui est remise en cause. Cette reconnais-
sance peut s’exprimer de différentes
facons :

« Par la mise en évidence qu'il s’agit
d’un vrai métier avec ses techniques parti-
culieres et son expertise. Le nettoyage
n’est pas une activité subordonnée aux
activités de production ; elle en est1'un des
aspects. Les exigences de la société civile
en matiere de qualité de vie interdisent
aux entreprises de négliger les questions
d’environnement : les contraintes envi-
ronnementales doivent donc étre inté-
grées dans une politique industrielle. Il
faut donc obtenir que le nettoyage acquiere
un statut similaire.

« Par une reconnaissance financiére
qui aurait pour conséquence de stabiliser
des opérateurs, effectuant des tiches diffi-
ciles, a des horaires souvent décalés. Une
stabilisation du personnel favoriserait une
technicité qui serait bénéfique a I'ensemble
des partenaires.

- Des politiques de formation et
d’information accroitraient encore ce gain
de technicité, formations qui porteraient
d’autant mieux leurs fruits si elles concer-
naient un personnel qui considere le net-
toyage comme un vrai métier. Une amé-
lioration de la formation doit d’ailleurs
étre considérée comme un élément de
sécurité pour I'entreprise. La reconnais-
sance professionnelle des équipes de net-
toyage se construit tous les jours par un
contact entre les différents partenaires de
l'entreprise (responsable qualité, respon-
sable production).

- La fonction nettoyage n’est pas
une variable d’ajustement sur laquelle on
peut agir pour améliorer la rentabilité
d'un atelier. Diminuer le volume de

personnel chargé de ce travail en augmen-
tant la quantité de produits chimiques uti-
lisée a aussi un cofit : celui de la santé des
opérateurs.

Enfin, de la méme facon qu’il ne vien-
drait a personne I'idée de mettre en doute
le droit du consommateur a disposer d’ali-
ments sains et sans danger, les tra-
vailleurs du nettoyage et de la désinfection
ont aussi droit a la santé au travail
Plusieurs intervenants ont souligné que,
dans ce domaine, la prise de conscience
des industriels a débuté.

Plusieurs pistes permettant d’amélio-
rer la situation actuelle ont été proposées
par les intervenants ou par la salle :

« Un renforcement du réle des dif-
férents acteurs en santé au travail (méde-
cine du travail, inspection du travail, service
prévention de la CRAM) : ils doivent poin-
ter les dysfonctionnements et demander
la mise en place d’indicateurs témoignant
de la bonne qualité des conditions de tra-
vail des équipes de nettoyage.

 L’organisation d’'un agrément de
compétence « nettoyage industrie agro-ali-
mentaire » pour les entreprises de propre-
té, dans le cadre d’une politique qualité :
I'objectif étant de « professionnaliser »
l'activité et d’éviter que des entreprises ne
cassent les prix du marché au détriment
des conditions de travail.

Ce colloque a été cléturé par Guy
PAILLOTIN, Président d’ECRIN, qui a brie-
vement replacé ECRIN et ses réseaux de
compétences dans le contexte d’innova-
tion. Cette innovation n’est pas seulement
technique (hygiéne alimentaire), elle
recouvre aussi des aspects sociaux et
socio-économiques (amélioration de la
sécurité au travail). Cest dans un tel
contexte qu'une collaboration entre
ECRIN et INRS peut trouver toute son
efficacité. Au-dela de cette coopération,
cette journée a bien montré la nécessité
d’associer I'ensemble des partenaires a la
réflexion et a 'action, du producteur au
consommateur en passant par le transfor-
mateur, avec pour objectif de garantir a
chacun santé et sécurité.
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