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Introduction

Des projets de création ou d’aménagement d’atelier de fabrication de yaourts fermiers se mettent en 
place dans nos campagnes, pour différentes raisons : amélioration du revenu, installation d’un jeune, 
diversification des produits…

Dans cette activité, les gestes répétitifs des membres supérieurs et inférieurs, les postures et ges-
tuelles contraignantes (élévation des bras, flexion du rachis lombaire, …), les ports de charges sont 
importants.

Ainsi, le service Santé Sécurité au Travail de la MSA Sud Aquitaine, accompagné par le cabinet IN SITU 
Ergonomie, a souhaité étudier l’activité de fabrication de yaourts fermiers afin d’élaborer un guide ap-
portant des repères « Santé et Sécurité » aux producteurs dès le début de leur réflexion.

Ce document est donc fondé sur des observations directes de situations de travail, réalisées chez 
6 producteurs des Landes et des Pyrénées-Atlantiques. L’objectif est de collecter des exemples 
concrets, de comprendre l’activité réelle de l’opérateur et d’identifier ses besoins et ses contraintes en 
termes de santé sécurité au travail.

Ce guide est un outil d’aide à la réflexion, à destination des producteurs pour la construction ou  
l’aménagement de leur atelier de fabrication. Pour tout conseil supplémentaire ou personnalisé, nous 
vous invitons à contacter les Conseillers en Prévention des Risques Professionnels MSA de votre 
territoire.
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Le yaourt fermier : 
contexte et positionnement

Connaître le marché local des produits laitiers 
En France, les produits laitiers représentent le 2ème chiffre d’affaires des produits agro-alimentaires 
malgré une baisse de la consommation par habitant depuis 25 ans.  On constate depuis ces dernières 
années un changement de mode de consommation des familles, avec une préférence pour l’achat en 
circuit-court.

Afin de mieux connaître le tissu économique de sa région et avoir une meilleure visibilité sur la de-
mande et l’offre existante, il importe de se rapprocher de services compétents (Chambres d’Agricul-
tures et des Métiers). 
Parmi les possibilités de commercialisation en circuit-court, il existe : 	
- Les réseaux de producteurs : plateformes, magasins,
- �Les AMAP (Association pour le Maintien d’une Agriculture Paysanne),	
- Les marchés locaux,
- �Les restaurants collectifs, scolaires et/ou professionnels de votre localité, ou en proximité.
Le producteur fermier, qui commercialise uniquement vers le consommateur final ou en circuit-court 
(à la ferme, sur des marchés locaux, par correspondance auprès de son propre fichier client), n’est pas 
dans l’obligation d’obtenir un agrément européen*. Néanmoins, la connaissance et le respect de la 
« règlementation sanitaire » est indispensable pour tout projet d’atelier de fabrication.

Faire ses choix de produits et de recettes
Il existe une multitude de produits transformés à partir du lait cru de vache : les yaourts fermes, bras-
sés, natures, aromatisés, sur lit de fruits, les crèmes desserts, les fromages blancs... En fonction du 
produit fabriqué, le nombre d’étapes et de jours de production varieront. 

Exemple : �Le process de transformation et les besoins de temps de repos, lors de fabrication du 
fromage blanc nécessiteront une production sur deux jours consécutifs.

 
Pour chacun de ces produits, il existe différentes recettes :

- les recettes de bases communiquées lors de formations 
- �les recettes améliorées issues d’un travail de réflexion et de recherches des producteurs en 

fonction de leur souhait et de leur exigence : texture, acidité, choix des ferments lactiques, do-
sage des ingrédients, arôme naturel ou confiture de fruits… 

Cela implique des ajustements et la naissance de secrets de recettes.

Du point de vue des conditions de travail, le type de produits fabriqués 
(yaourts brassés, fromages blancs) ainsi que le choix des recettes 
peuvent amener à plus de ports de charges et de manipulations en 
fonction du nombre d’ingrédients et de sous-tirages réalisés.

*L’agrément européen est délivré après étude par l’administration vétérinaire de l’ensemble des documents  
du plan de maitrise sanitaire. (lien extranet ou source législative/officielle)
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L’activité : fabrication du yaourt

Ce guide traite de la fabrication des yaourts fermes natures et/ou aromatisés au lait cru de vache. Ces 
yaourts fermiers sont fabriqués selon des étapes et des conditions bien précises.

• �La 1ère étape de pasteurisation consiste à éliminer les micro-organismes présents dans le lait. 
Après avoir transféré le lait cru dans le pasteurisateur, il s’agit de procéder à une montée en tempé-
rature (85°C) puis à un refroidissement brusque (43-46°C) durant 10 à 15 minutes.

• �La seconde étape d’ajout des ferments lactiques est appelée « ensemencement ». Bien que la fabri-
cation des yaourts puisse démarrer 10 à 15 minutes après l’ajout des ferments, ces derniers agiront 
correctement durant les 2 heures qui suivent l’adjonction. La maitrise de ce délai est à prendre en 
compte dans votre organisation du travail (préparation du petit matériel, de la doseuse…) afin d’éviter 
des arrêts de production générateurs de stress.

• �L’étape suivante est la mise en pot. Le temps de préparation de la doseuse varie en fonction du 
modèle utilisé (manuel, semi-automatique, automatique) et de la quantité d’accessoires à installer, 
(marqueurs, opercules, etc). La durée de mise en pot varie également en fonction du nombre d’opé-
rateurs et de la quantité de yaourts produits. 

• �Afin de permettre aux ferments de se multiplier et de transformer le lait en yaourt, celui-ci est mis en 
étuve. Pour la recette des yaourts natures fermes, l’étuvage dure au minimum 3h et à une tempéra-
ture comprise entre 45-48°C.

• �On procède ensuite à la mise en chambre froide des yaourts. Cette étape de refroidissement à 2°C 
dure à minima 24h.

• �De suite après la fabrication ou plus tard selon les commandes, une dernière étape dite de prépara-
tion de commandes consiste à assembler les pots de yaourts, de les conditionner en caissettes ou 
cartons… 

• �En parallèle de la fabrication,  sont réalisés différents temps de nettoyage qui ne sont pas à mini-
miser vis-à-vis de la qualité sanitaire, du temps de réalisation et des conditions de travail pour les 
opérateurs (postures, manutentions, accès…).

Transfert de lait dans la 
cuve de pasteurisation

Mise en cuve + 
pasteurisation

10min

85°C

refroidissement

Ajout des ferments 
lactiques

Ensemencement 
+ fermentation

Mise en pots

Remplissage de la 
doseuse + mise en place 
des opercules et des pots

Mise en étuve 

refroidissement

30min

45-46°C

4h30

43°C

4°C

Préparation 
et 

nettoyage 
du matériel

Rangement 
et 

nettoyage 
du matériel

Nettoyage du matériel
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Organisation d’un atelier 
de transformation

Les espaces de travail sont au cœur de l’activité. Ils doivent être adaptables et vous permettre de 
répondre à de potentielles évolutions dans votre entreprise et activité (volume de production, choix de 
produits/recettes, taille de l’entreprise et masse salariale).

Une vigilance doit être portée sur les règles d’hygiène à respecter comme le principe de la marche en 
avant, la séparation des zones « propres » et « souillées »  pour le produit et les personnes, le respect 
de la chaîne du froid.

Les étapes de fabrication du yaourt et les principes d’hygiène définissent les espaces à prévoir lors de 
la conception ou la réhabilitation des futurs locaux de transformation. 

Schématisation des espaces de travail d’un atelier de transformation

Dans le cas de locaux suffisamment grands et en fonction du volume de production, les équipements 
réfrigérés dédiés à l’étuvage (étuve) et au refroidissement (chambre froide, réfrigérateur) peuvent être 
directement remplacés par des pièces dédiées, accessibles de plain-pied.

Le dimensionnement des zones de travail est fortement lié aux flux (produits et personnel) et au choix 
d’équipements. Il est important de réfléchir à ces 3 éléments en parallèle pour optimiser l’organisation 
de l’atelier et limiter les effets sur la santé.

SAS entrée

- 

Vestiaires
Zone de fabrication

(laboratoire ou crèmerie)

Zone de 
refroidissement

(cellules froides, 

étuve)

Stockage
(produits 

finis)

Zone de 

préparation 

(vente, livraison)

Stockage

(matières premières)
Zone de lavage

Flux
Produits

/opérateurs

Choix
d’équipements

Espaces de travail
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La schématisation des flux des produits (lait, ingrédients, consommables…) et des déplacements des 
opérateurs sur un plan apporte une visibilité sur les choix d’implantation des locaux à faire par rapport 
au travail à effectuer et au respect des principes d’hygiène.

Exemple ci-dessous pour une exploitation observée :

Cette réflexion des flux et des espaces permet de s’interroger sur les besoins réels pour mener à bien 
chaque étape du process de fabrication.

Pour le remplissage de la cuve de pasteurisation : 
í �Comment sera-t-elle remplie ? A l’aide d’une pompe de transfert ou d’un contenant à porter ? 

m �Si le remplissage est manuel, il sera plus pertinent d’avoir le laboratoire au plus près de la 
laiterie

Pour la mise en étuve :  
í �Comment seront stockés mes produits ? Dans une pièce entièrement dédiée à l’étuvage ou à 

l’intérieur d’un équipement réfrigéré? 

m �Si je prévois une pièce dédiée, je dois préférer un accès plain-pied. Est-il alors possible d’éva-
cuer mes clayettes à l’aide d’un équipement roulant ? Ai-je suffisamment de place pour cir-
culer avec ce matériel aux abords de l’étuve? 

Pour le stockage de matières premières, consommables,… :
í �L’espace est-il à proximité du local de fabrication/laboratoire ? 

m �Si oui, est-ce que j’ai prévu suffisamment de plans de travail pour stocker mes consom-
mables à utiliser durant ma mise en pot afin d’éviter les allers-retours entre ma zone propre 
et ma zone souillée et de prendre du retard sur l’avancement de ma production ? 

Laverie

Vestiaire

Chambre
Froide

Etuve

Pasto Doseuse
Schéma du flux du personnel 

lors de la fabrication

Table de travail

Lave-main

Laverie

Vestiaire

Chambre
Froide

Etuve

Pasto Doseuse

Schéma des flux produits

Table de travail

Lave-main
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Pour le contrôle ou le suivi de production : 
í �En fonction de mon organisation et du nombre de personnes, d’autres activités seront-elles ré-

alisées en parallèle de la fabrication ?

m �Si oui, prévoir une visibilité sur l’arrivée de clients dans le cas d’une vente au magasin, mettre 
le poste informatique à proximité  pour accéder facilement aux bons de commandes et 
contrôler les besoins en production…

Les choix d’équipements doivent également répondre à vos besoins de production (volume produit, 
diversités des produits et/ou recettes, de stockage, etc.) Une fois ces besoins validés et les équipe-
ments identifiés, vous pourrez vous assurer que l’encombrement de ces derniers correspond bien aux 
dimensions de vos différentes pièces et à la réalisation du travail en situation de confort.

L’activité de transformation comprend des situations de travail où des manutentions devront être 
réalisées. Il est donc important de faire le choix d’équipements ou de modification d’équipements qui 
limiteront au maximum les contraintes physiques.

En ce qui concerne les gros équipements (pasteurisateur, doseuse, etc.), vous aurez un choix restreint 
de modèles ou de fournisseurs.  Néanmoins, quelques questions à vous poser : 

- �A quelles hauteurs sont situées les zones auxquelles je devrais accéder très fréquemment, fré-
quemment, moins fréquemment ?  

- �Comment j’accède à ces zones ? Y a-t-il la présence d’obstacles ? Exemple du bâti machine de la 
doseuse lors de l’installation de marqueurs ou des opercules.

- �Est-ce que je devrais accéder à ces zones tout en portant une charge lourde ? Si oui, il est pré-
férable qu’elles soient accessibles « à hauteur d’Homme » ou dans une zone de confort (cf fiche 
santé)

Afin de limiter au maximum les manutentions et ports de charges propres à l’activité de transforma-
tion, des équipements mobiles et roulants peuvent être utilisés. Pour ce type de matériel, le choix de 
modèles et de fournisseurs est varié (dimension, hauteur, type de roues, facilité de nettoyage…). 

Exemple  : Le choix d’installer une étuve et une chambre froide acces-
sible de plain-pied vous permettra de transférer vos produits en cours 
de transformation à l’aide d’un chariot mobile type échelle (après la mise 
en pots, lors du transfert de l’étuve vers la chambre froide) sans avoir à 
porter de façon répétée vos clayettes ou cagettes.

Exemple : L’utilisation de chariots mobiles supprimera le port de 
charges lors du transfert des matières premières, des consom-
mables

Pour le contrôle ou le suivi de production : 

 En fonction de mon organisation et du nombre de personnes, d’autres activités seront-

elles réalisées en parallèle de la fabrication ?

o Si oui,  prévoir une visibilité sur l’arrivée de clients dans le cas d’une vente au

magasin, mettre le poste informatique à proximité  pour accéder facilement aux

bons de commandes et contrôler les besoins en production…

Les  choix  d’équipements  doivent  également  répondre à  vos  besoins  de production (volume produit,

diversités des produits et/ou recettes, de stockage, etc.) Une fois ces besoins validés et les équipements

identifiés,  vous  pourrez  vous  assurer  que  l’encombrement  de  ces  derniers  correspond  bien  aux

dimensions de vos différentes pièces et à la réalisation du travail en situation de confort.

L’activité  de  transformation  comprend  des  situations  de  travail  où  des  manutentions  devront  être

réalisées. Il est donc important de faire le choix d’équipements ou de modification d’équipements qui

limiteront au maximum les contraintes physiques.

En ce qui concerne les gros équipements (pasteurisateur, doseuse, etc.), vous aurez un choix restreint de

modèles ou de fournisseurs.  Néanmoins, quelques questions à vous poser : 

- A  quelles  hauteurs  sont  situées  les  zones  auxquelles  je  devrais  accéder  très  fréquemment,

fréquemment, moins fréquemment ?  

- Comment j’accède à ces zones ? Y a-t-il la présence d’obstacles ? Exemple du bâti machine de la

doseuse lors de l’installation de marqueurs ou des opercules.

- Est-ce  que  je  devrais  accéder  à  ces  zones  tout  en  portant  une  charge  lourde ?  Si  oui,  il  est

préférable qu’elles soient accessibles « à hauteur d’Homme » ou dans une zone de confort  (cf

fiche repère santé)

Afin de limiter au maximum les manutentions et ports de charges propres à l’activité de transformation,

des équipements mobiles et roulants peuvent être utilisés. Pour ce type de matériel, le choix de modèles

et de fournisseurs est varié (dimension, hauteur, type de roues, facilité de nettoyage…). 

Exemple : Le choix d’installer une étuve et une chambre froide accessible de

plain-pied  vous  permettra  de  transférer  vos  produits  en  cours  de

transformation à l’aide d’un chariot mobile type échelle (après la mise en

pots, lors du transfert de l’étuve vers la chambre froide) sans avoir à porter

de façon répétée vos clayettes ou cagettes.

Exemple : L’utilisation de chariots mobiles supprimera le port de charges lors

du transfert des matières premières, des consommables

                       

L’utilisation de ce type de matériel suppose que vos locaux soient dotés de surfaces planes ou avec peu 

de déclivité. Dans le cas contraire, l’utilisation de chariots pourrait au contraire aggraver les difficultés : 

effort pour retenir le matériel roulant dans une pente, risque de chutes des contenants lors du roulement.

Les  opérations  de préparation,  de conditionnement sont  le  plus  souvent  réalisées  sur  des tables  de

travail. Leur nombre et leur dimension sont à prendre en compte dans la gestion des espaces. 

 Ces plans  de travail  doivent  être  suffisamment  dimensionnés  (longueur/profondeur)

pour contenir l’ensemble des équipements et/ou contenants

 Ils  doivent prendre en compte la  morphologie de la  ou les personne(s)  utilisatrice(s).

Des tables ajustables en hauteur sont à privilégier notamment lorsqu’elles sont utilisées

par plusieurs opérateurs et /ou pour  plusieurs tâches.
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L’utilisation de ce type de matériels roulants nécessite que vos locaux soient dotés de surfaces planes 
ou avec peu de déclivité. Dans le cas contraire, l’utilisation de chariots pourrait au contraire aggraver 
les difficultés : effort pour retenir le matériel roulant dans une pente, risque de chutes des contenants 
lors du roulement.

Les opérations de préparation, de conditionnement sont le plus souvent réalisées sur des tables de 
travail. Leur nombre et leur dimension sont à prendre en compte dans la gestion des espaces. 

í ��Ces plans de travail doivent être suffisamment dimensionnés  (longueur/profondeur) pour conte-
nir l’ensemble des équipements et/ou contenants.

í �Ils doivent prendre en compte la morphologie de la ou les personne(s) utilisatrice(s). Des tables 
ajustables en hauteur sont à privilégier notamment lorsqu’elles sont utilisées par plusieurs opé-
rateurs et/ou pour  plusieurs tâches.

í �Ils doivent être déplaçables (roues) pour le nettoyage et pour l’agencement des différentes 
phases de travail.

 Organisation des plans de travail et impact sur les postures des opérateurs

     


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  Ils  doivent  être  déplaçables  (roues)  pour  le  nettoyage  et  pour  l’agencement  des

différentes phases de travail 

 L’agencement des espaces et des équipements, les déplacements des produits, des petits matériels et 

des opérateurs permet de : 

- savoir où placer (et à quelle hauteur) les interrupteurs, les prises, les points d’eau, les lumières…

- choisir la pente au sol et la localisation de l’évacuation (au centre, sur le côté): impact sur le

déplacement des petits matériels roulants, impact sur l’organisation du nettoyage des machines…

- évaluer les largeurs de couloir, le type de portes…

Le choix du sens d’ouverture des portes permettra de faciliter les franchissements avec port de charges

lourdes ou encombrantes. Le choix du mécanisme d’ouverture est également un enjeu du fait que l’on ait

souvent les mains prises. (porte oculus)

Exemples dans les exploitations observées
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L’agencement des espaces et des équipements, les déplacements des produits, des petits matériels 
et des opérateurs permet de : 

- �savoir où placer (et à quelle hauteur) les interrupteurs, les prises, les points d’eau, les lumières…
- �choisir la pente au sol et la localisation de l’évacuation (au centre, sur le côté): impact sur le dé-

placement des petits matériels roulants, impact sur l’organisation du nettoyage des machines…
- évaluer les largeurs de couloir, le type de portes…

Le choix du sens d’ouverture des portes permettra de faciliter les franchissements avec port de 
charges lourdes ou encombrantes. Le choix du mécanisme d’ouverture est également un enjeu du fait 
que l’on ait souvent les mains prises. 

Exemples dans les exploitations observées :

Prise au plafond, regard central (permet le déplacement de la doseuse pour le nettoyage),  
fenêtre coté mise en clayette, positionnement et choix des luminaires (double néons)…

Les portes : sens d’ouverture, largeur porte et type d’ouverture…

Regard central Regard 2 pentes
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Synthèse

La réflexion autour du choix des équipements et de l’implantation des locaux est essentielle pour 
anticiper au mieux l’accès aux différents espaces et matériels, le dimensionnement des équipements 
en fonction de la taille de la production et des flux. Ce travail en amont permet d’améliorer l’efficacité 
du travail, de répondre aux règles d’hygiène, mais également de réduire les risques sur la santé des 
producteurs. 

Il est important de veiller, pour chacune des étapes du process de fabrication, à : 

í �Limiter les manutentions lourdes : 
- �Privilégier l’achat d’équipements roulants/mobiles permettra de supprimer au maximum les ports 

de charges lors des transferts de produit, de l’étape de la pasteurisation à celle du refroidissement 
en chambre froide,

- �Installer des pompes de transfert entre la laiterie et les différents équipements de production 
(pasteurisateur et doseuse) pour supprimer les ports de charges 

í �Eviter les postures contraignantes (bras élevés / flexion du dos). 
- �Penser aux hauteurs des  équipements, dans le cas où les transferts seraient manuels. L’exemple 

de la hauteur d’accès à la trémie de la doseuse, lors du versage du lait. Ou bien l’exemple de la 
hauteur de dépose du seau lors du sous-tirage du lait depuis la cuve de pasteurisation

- �Veiller à la hauteur d’accès aux consommables et évaluer les besoins de rangement (quantité, 
espace nécessaire, système de rangement)
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Fiche Santé : 
Les hauteurs d’équipements

Chaque utilisateur est différent d’un point de vue physiologique et morphologique.  Un même matériel 
peut offrir des conditions très satisfaisantes à un utilisateur quand pour un autre ces conditions se-
ront dégradées. Il faut donc prendre en compte : 

- �la taille des opérateurs: un plan de travail dédié à une opération en position debout à 80 cm de 
hauteur ne conviendra pas à une personne de 1.90 m,

- �leur état de santé : une hauteur d’accès à la doseuse de 150 cm, bien qu’elle soit en-dessous du 
niveau du cœur peut être ressentie comme très haute pour une personne qui ne peut plus lever le 
bras aussi haut.

Les normes et les recommandations* nous éclairent quant aux hauteurs de travail, minimum et maxi-
mum à respecter pour préserver sa santé. Les aires de travail recommandées sans ports de charges 
sont comprises entre 50 et 150 cm et pour une zone de travail distancée entre 0 et 50 cm de notre 
corps. Au-delà, la situation peut devenir critique, pour les épaules, le dos, les jambes, notamment 
quand les opérations sont répétées. 

       

 Normes des hauteurs de travail : source inrs

Un exemple : La cuve de pasteurisation,  utilisée principalement lors de trois grandes phases.
í �Le remplissage (dans le cas où il est manuel) : vous devez pouvoir transférer le lait sans avoir à  le-

ver les seaux (10 à 20 kg) au-dessus du niveau du cœur (bras > à 90°). Vous allez répéter l’opération 
plusieurs fois pour une seule pasteurisation et  réalisez plusieurs pasteurisations dans la semaine, 
dans le mois et dans l’année !

í �Le sous-tirage : cette opération est réalisée fréquemment au niveau du sol à l’aide d’un contenant 
posé par terre. Pour maitriser le débit de sortie du lait et vérifier le remplissage du contenant, vous 
restez soit en position penchée soit en position accroupie tout au long du sous tirage. 

í �Le nettoyage : Vous avez besoin de voir l’intérieur de la cuve et d’y accéder pour contrôler après le 
nettoyage ou « gratter » la cuve dans certains cas. 

Fiche repère Santé : Les hauteurs d’équipements

Chaque utilisateur est différent d’un point de vue physiologique et morphologique.  Un même matériel

peut offrir des conditions très satisfaisantes à un utilisateur quand pour un autre ces conditions seront

dégradées. Il faut donc prendre en compte : 

- la taille des opérateurs: un plan de travail dédié à une opération en position debout à 80 cm de

hauteur ne conviendra pas à une personne de 1.90m

- leur état de santé : une hauteur d’accès à la doseuse de 150 cm, bien qu’elle soit en-dessous du

niveau du cœur peut être ressentie comme très haute pour une personne qui ne peut plus lever

le bras aussi haut

- ….

Les normes et les recommandations* nous éclairent quant aux hauteurs de travail, minimum et maximum

à respecter  pour  préserver  sa  santé.  Les  aires  de  travail  recommandées  sans  ports  de  charges  sont

comprises entre 50 et 150 cm et pour une zone de travail distancée entre 0 et 50 cm de notre corps. Au-

delà,  la  situation  peut  devenir  critique,  pour  les  épaules,  le  dos,  les  jambes,  notamment  quand  les

opérations sont répétées. 

      

 

          Normes des hauteurs de travail : source inrs

Un exemple : La cuve de pasteurisation,  utilisée principalement lors de trois grandes phases.

 Le remplissage (dans le cas où il est manuel) : vous devez pouvoir transférer le lait sans

avoir à  lever les seaux (10 à 20 kg) au-dessus du niveau du cœur (bras > à 90°). Vous allez

répéter  l’opération  plusieurs  fois  pour  une  seule  pasteurisation  et   réalisez  plusieurs

pasteurisations dans la semaine, dans le mois et dans l’année !

 Le sous-tirage : cette opération est réalisée fréquemment au niveau du sol à l’aide d’un

contenant posé par terre. Pour maitriser le débit de sortie du lait et vérifier le remplissage du

Fiche repère Santé : Les hauteurs d’équipements

Chaque utilisateur est différent d’un point de vue physiologique et morphologique.  Un même matériel

peut offrir des conditions très satisfaisantes à un utilisateur quand pour un autre ces conditions seront

dégradées. Il faut donc prendre en compte : 

- la taille des opérateurs: un plan de travail dédié à une opération en position debout à 80 cm de

hauteur ne conviendra pas à une personne de 1.90m

- leur état de santé : une hauteur d’accès à la doseuse de 150 cm, bien qu’elle soit en-dessous du

niveau du cœur peut être ressentie comme très haute pour une personne qui ne peut plus lever

le bras aussi haut

- ….

Les normes et les recommandations* nous éclairent quant aux hauteurs de travail, minimum et maximum

à respecter  pour  préserver  sa  santé.  Les  aires  de  travail  recommandées  sans  ports  de  charges  sont

comprises entre 50 et 150 cm et pour une zone de travail distancée entre 0 et 50 cm de notre corps. Au-

delà,  la  situation  peut  devenir  critique,  pour  les  épaules,  le  dos,  les  jambes,  notamment  quand  les

opérations sont répétées. 

      

 

          Normes des hauteurs de travail : source inrs

Un exemple : La cuve de pasteurisation,  utilisée principalement lors de trois grandes phases.

 Le remplissage (dans le cas où il est manuel) : vous devez pouvoir transférer le lait sans

avoir à  lever les seaux (10 à 20 kg) au-dessus du niveau du cœur (bras > à 90°). Vous allez

répéter  l’opération  plusieurs  fois  pour  une  seule  pasteurisation  et   réalisez  plusieurs

pasteurisations dans la semaine, dans le mois et dans l’année !

 Le sous-tirage : cette opération est réalisée fréquemment au niveau du sol à l’aide d’un

contenant posé par terre. Pour maitriser le débit de sortie du lait et vérifier le remplissage du
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Exemples dans les exploitations observées :

 	 Remplissage	 Soutirage	 Nettoyage

Pour ces trois opérations, on se rend compte que la hauteur de la cuve peut être jugée soit trop basse 
soit trop haute. Il n’existe pas de solution idéale mais il importe de prendre les caractéristiques phy-
siques de l’utilisateur et les espaces pour réfléchir aux différentes solutions possibles :  

- �utilisation de marchepieds si vous faites le choix de rehausser la hauteur de la cuve
- �installation d’une passerelle pour accéder par le haut de la cuve
- �automatisation du nettoyage de la cuve pour limiter la durée de cette opération

Cuve de pasteurisation rehaussée avec passerelle d’accès
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Fiche Santé : 
Les manutentions manuelles 

Les situations de manutention sont présentes à presque toutes les étapes du process de transforma-
tion, en fonction du niveau d’automatisation de vos équipements. 
í �La pasteurisation : le port de contenants, l’ouverture et la fermeture du couvercle du pasteurisa-

teur,…
í �L’ensemencement : le port de contenants après le sous-tirage,…
í �La mise en pot : le port de contenants lors du transfert en trémie, le port de cartons de consom-

mables ou de matières premières,…
í �L’étuvage : le port des clayettes/cagettes/cartons, la dépose sur rayonnage ou caillebotis, …
í �Le refroidissement : le transfert de l’étuve en chambre froide, la dépose sur rayonnage,
í �Le nettoyage : le port des pièces démontées…

L’identification et la quantification des ports de charges est à prendre en compte dans la réflexion de 
votre future activité. 

Les difficultés dans ces situations vont varier en fonction des conditions de réalisation : 
- �Le poids unitaire manutentionné
- �La hauteur d’accès
- �Le format ou le volume de l’objet ou contenant manutentionné
- �La présence de poignées ou autres possibilités de préhension du contenant
- �L’accès de plain-pied ou les possibilités de circulation (horizontale, verticale)
- �L’encombrement aux abords des zones de stockage ou des surfaces de travail (plans de travail, 

rayonnages, autre)

Nous pouvons également faire le lien avec la réflexion des flux et du choix d’équipements. En effet, un 
équipement ou un espace de stockage sous dimensionné va occasionner des situations de ports de 
charges répétés (reprise de charge) pour un même produit ou contenant. 

                    

Fiche repère Santé : Les manutentions manuelles 

Les situations de manutention sont présentes à presque toutes les étapes du process de transformation,

en fonction du niveau d’automatisation de vos équipements. 

 La  pasteurisation :  le  port  de  contenants,  l’ouverture  et  la  fermeture  du  couvercle  du

pasteurisateur,…

 L’ensemencement : le port de contenants après le sous-tirage,…

 La  mise  en  pot :  le  port  de  contenants  lors  du  transfert  en  trémie,  le  port  de  cartons  de

consommables ou de matières premières,…

 L’étuvage : le port des clayettes/cagettes/cartons, la dépose sur rayonnage ou caillebotis, …

 Le refroidissement : le transfert de l’étuve en chambre froide, la dépose sur rayonnage,

 Le nettoyage : le port des pièces démontées…

L’identification et la quantification des ports de charges est à prendre en compte dans la réflexion de

votre future activité. 

Exploitation 1

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Exploitation 2

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Exploitation 3

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Transfert  lait  du  tank

vers pasteurisateur 

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

pompe transfert = 0 kg Manuel : 5 bidons de 20

litres = 100 kg

Transfert  du

pasteurisateur  à  la

doseuse

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

Pompe transfert : 0 kg

Mise en clayette

Pot de 125 g

112.50 kg 112.50 kg 112.50 kg

Empilage des clayettes

et mise en étuve

123.75  kg  +  utilisation

chariot à roulettes

247.50  kg  (pas  de

chariot à roulettes)

123.75  avec  chariot  à

roulettes

Poids total manipulé 436.25 kg 460 kg 336.25 kg

Les difficultés dans ces situations vont varier en fonction des conditions de réalisation : 

- Le poids unitaire manutentionné

- La hauteur d’accès

- Le format ou le volume de l’objet ou contenant manutentionné

- La présence de poignées ou autres possibilités de préhension du contenant

- L’accès de plain-pied ou les possibilités de circulation (horizontale, verticale)

Fiche repère Santé : Les manutentions manuelles 

Les situations de manutention sont présentes à presque toutes les étapes du process de transformation,

en fonction du niveau d’automatisation de vos équipements. 

 La  pasteurisation :  le  port  de  contenants,  l’ouverture  et  la  fermeture  du  couvercle  du

pasteurisateur,…

 L’ensemencement : le port de contenants après le sous-tirage,…

 La  mise  en  pot :  le  port  de  contenants  lors  du  transfert  en  trémie,  le  port  de  cartons  de

consommables ou de matières premières,…

 L’étuvage : le port des clayettes/cagettes/cartons, la dépose sur rayonnage ou caillebotis, …

 Le refroidissement : le transfert de l’étuve en chambre froide, la dépose sur rayonnage,

 Le nettoyage : le port des pièces démontées…

L’identification et la quantification des ports de charges est à prendre en compte dans la réflexion de

votre future activité. 

Exploitation 1

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Exploitation 2

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Exploitation 3

Cuve  pasteurisateur :

100 litres

Transfert  lait  du  tank

vers pasteurisateur 

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

pompe transfert = 0 kg Manuel : 5 bidons de 20

litres = 100 kg

Transfert  du

pasteurisateur  à  la

doseuse

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

Manuel : 10 seaux de 10

litres = 100 kg

Pompe transfert : 0 kg

Mise en clayette

Pot de 125 g

112.50 kg 112.50 kg 112.50 kg

Empilage des clayettes

et mise en étuve

123.75  kg  +  utilisation

chariot à roulettes

247.50  kg  (pas  de

chariot à roulettes)

123.75  avec  chariot  à

roulettes

Poids total manipulé 436.25 kg 460 kg 336.25 kg

Les difficultés dans ces situations vont varier en fonction des conditions de réalisation : 

- Le poids unitaire manutentionné

- La hauteur d’accès

- Le format ou le volume de l’objet ou contenant manutentionné

- La présence de poignées ou autres possibilités de préhension du contenant

- L’accès de plain-pied ou les possibilités de circulation (horizontale, verticale)
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Pour chacune des situations où seront réalisées des manutentions, il est nécessaire de veiller à ce que 
les conditions de réalisation soient les plus favorables possibles.

Il est préférable de récupérer une clayette entre 50 et 150 cm de hauteur, sans gêne devant le rayon-
nage, en maintenant les deux pieds au sol, sans avoir à franchir de marches et/ou à traverser tout le 
local. 

Ci desous les recommandations de Health Safety Exécutive du poids maximal en fonction de la posi-
tion de charge par rapport au corps. 

A terme, la présence de situations de manutentions répétées tout au long de l’activité générera des 
conséquences au niveau santé : apparition de pathologies plus ou moins graves tels que les Troubles 
Musculo-Squelettiques (tendinites…). 

Manutentions et postures contraignantes observées dans les exploitations
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Fiche Santé : 
Les espaces de circulation

Les espaces de circulation à proximité des zones de travail et les voies de circulation doivent être 
dégagées.

Faciliter l’accès aux postes de travail vous donnera la possibilité de travailler dans des zones  
confortables, de limiter les amplitudes posturales et gestuelles, de vous rapprocher d’un contenant 
lourd à soulever. 

Exemple : �vous ne pourrez pas accéder au plus proche du carton de sucre positionné sur une  
étagère, si au pied de celle-ci sont stockés d’autres cartons. 
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Limiter l’encombrement à proximité des différents postes de travail (pasteurisateur, doseuse, plan de 
travail) rendra également possible l’utilisation d’équipements roulants et de son rapprochement près 
de la zone de travail. Par conséquent, la distance parcourue avec la charge sera réduite. 

Enfin, les contraintes physiques lors de la phase de nettoyage ne sont pas à négliger. Il faut pouvoir 
accéder aux équipements notamment en-dessous (plan de travail, doseuse). Un accès dégagé facili-
tera ces opérations :

- �Ne pas à avoir à soulever et porter des contenants positionnés en-dessous ou devant du mobilier 
pour pouvoir nettoyer à grande eau le sol

- �Se rapprocher au maximum d’une zone peu accessible en maintenant les pieds au sol lors du 
nettoyage de la partie haute de la doseuse

- �Permettre un nettoyage facilité avec des équipements de nettoyage en-dessous d’un plan de 
travail

 
 

Limiter l’encombrement à proximité des différents postes de travail (pasteurisateur, doseuse, plan de 
travail) rendra également possible l’utilisation d’équipements roulants et de son rapprochement près de 
la zone de travail. Par conséquent, la distance parcourue avec la charge sera réduite.  

 

            

 

Enfin, les contraintes physiques lors de la phase de nettoyage ne sont pas à négliger. Il faut pouvoir 
accéder au niveau de chaque zone des équipements notamment en-dessous (plan de travail, doseuse). Un 
accès dégagé facilitera ces opérations : 

- Ne pas à avoir à soulever et porter des contenants positionnés en-dessous ou devant du mobilier 
pour pouvoir nettoyer à grande eau le sol 

- Se rapprocher au maximum d’une zone peu accessible en maintenant les pieds au sol lors du 
nettoyage de la partie haute de la doseuse 

- Permettre un nettoyage facilité avec des équipements de nettoyage en-dessous d’un plan de 
travail 
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Fiche Conseil : 
Transfert du lait

Le transfert du lait cru de vache est réalisé à 2 reprises dans des contenants différents: 

í �du tank à lait, positionné généralement dans la laiterie, vers la cuve de pasteurisation pour procéder 
à la pasteurisation

í �de la cuve de pasteurisation vers la trémie de la doseuse, positionnées toutes deux dans le labora-
toire (ou crèmerie), en amont de l’étape de mise en pot.

Afin de réduire les manutentions, il est intéressant de privilégier l’aide de pompes de transfert.

                

Points de vigilance :
- Penser à la modalité d’installation et de raccordement de la pompe, notamment celle entre la 
laiterie et le laboratoire. Le choix de transfert, aérien ou enterré, nécessitera d’anticiper les cir-
culations piétons et engins, afin d’éviter les risques de chutes de plain-pied ou de détérioration 
avec un engin.
- Penser à interroger vos fournisseurs sur le débit d’arrivée du lait afin de limiter le risque de 
mousse.
- Certains agriculteurs évoquent la pompe comme un frein à la texture finale souhaitée (fermeté, 
etc.), d’autres craignent un risque de contamination en cas de nettoyage automatique mal réa-
lisé. Prenez-donc toutes les garanties nécessaires auprès de votre fournisseur.
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L’absence d’utilisation de pompes de transfert induit des ports de seaux. En fonction de la contenance 
de vos cuves, cela implique des reprises de charges plus ou moins importantes

Remplissage de la cuve de pasteurisation

Remplissage de la doseuse

L’absence d’utilisation de pompes de transfert induit des ports de seaux. En fonction de la contenance de

vos cuves, cela implique des reprises de charges plus ou moins importantes

      photo soutirage avec bascule cuve

    
Points de vigilance :
Dans le cas d’une distance importante entre le tank à lait et le pasteurisateur, il peut être utilisé 
des chariots ou dessertes mobiles en inox.
Pour faciliter la vidange de la cuve, prévoir une cuve de pasteurisation avec bascule.
Afin d’éviter les postures dos penché lors du soutirage du lait depuis la cuve de pasteurisation, 
une rehausse de la cuve est possible. Attention cette rehausse devra ne pas gêner l’accès à la 
cuve lors du nettoyage. Si vous bénéficiez d’une hauteur sous-plafond suffisante, un accès à 
la cuve via une passerelle peut être envisagé. La situation idéale resterait un nettoyage auto-
matique de la cuve.

Dans le cas où le remplissage de la trémie de la doseuse est manuel, il faudra être vigilant à la 
hauteur d’accès avec le seau.
- S’il s’agit d’une doseuse avec transfert par gravité, les trémies sont positionnées en partie 
haute. En fonction de la morphologie des personnes, les épaules peuvent être fortement sol-
licitées lors de ce transfert et l’opérateur peut avoir des difficultés pour le contrôle visuel du 
niveau de remplissage.
- S’il s’agit d’un transfert par aspiration, les trémies seront positionnées en partie basse, ce qui 
sera plus favorable pour les épaules. Il sera important de maîtriser cette hauteur pour ne pas à 
l’inverse se retrouver à travailler dos penché.
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Fiche Conseil : 
Pasteurisation

Cette étape qui se déroule après l’étape de transfert du lait cru du tank à lait (positionné dans la laite-
rie) vers la cuve de pasteurisation, consiste à éliminer un nombre important de micro-organismes et 
de limiter leur prolifération. Pour cela on procède dans un 1er temps à une montée en température, en 
général à 85°C pour la production de yaourt nature au lait de vache, puis à un refroidissement brusque 
(entre 3 et 4°C).        

Exemple de cuves de pasteurisation

Points de vigilance :
Il est préférable de bien estimer le besoin de contenance de la cuve pour produire une seule fois 
sa production (nature, aromatisé, etc.). 

Le risque de sous-estimation nécessiterait de répéter sur une même journée le process de 
transformation du lait et notamment la phase de nettoyage. Cela impliquerait une augmentation 
de la charge de travail, de ports de charges et de postures contraignantes.
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Cuve avec bascule : avant /après réaménagement de l’atelier.

Points de vigilance :
Le choix d’une cuve de pasteurisation avec une programmation automatique des cycles (mon-
tée en température, refroidissement, etc.) reste un choix à privilégier. Ce temps de pasteurisa-
tion permet la réalisation d’autres tâches en aval (préparation de la doseuse, préparation des 
pots et opercules) et la réduction des temps de contrôle. Dans le cas d’une production de nuit 
ou tôt le matin, la programmation automatique supprime la nécessité de se lever et/ou facilite 
l’organisation pour d’autres activités.

Comme vu dans la fiche « Transfert de lait », il faut penser aux nombreuses manutentions liées 
aux tâches de remplissage et de vidange du pasteurisateur => positionnement de la cuve dans 
l’atelier, pompe de transfert ou non, choix de la cuve (avec bascule ou non)…
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Fiche Conseil : 
Adjonction d’ingrédients 

Les recettes sont spécifiques à chaque exploitation. Il s’agit souvent d’un secret de fabrication. 

Chacun définit ses propres dosages dont le respect garantit une homogénéité dans les produits finis.

Dans ces étapes d’ensemencement ou d’ajout d’arôme, la manutention et les postures de travail sont 
des points de vigilance importants. Le choix des équipements et les modes de production peuvent 
avoir des conséquences sur les conditions de travail.

Les ingrédients (ferments, sucre, arôme …) peuvent être transvasés :
í �Directement dans le pasteurisateur. 

m �Est-ce que j’ai accès facilement à mon pasteurisateur ? A quelle hauteur se situe l’ouverture ?
í �Ou après dilution dans un seau de lait.

m �Comment est organisé mon soutirage ? Est que je peux le réaliser à hauteur ?
m �Si je dois touiller mes préparations, est que j’ai réfléchi à la hauteur de travail ?
m �Si je dois mettre des couvercles, est que je l’ai anticipé lors de l’achat des seaux ?

Après l’ajout des ferments, ces derniers agiront correctement durant les 2 heures qui suivent l’adjonc-
tion. La maitrise de ce délai est à prendre en compte dans votre organisation du travail (préparation du 
petit  matériel, de la doseuse…) afin d’éviter des arrêts de production générateurs de stress.

Etapes d’ensemencement au seau
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Une préparation et un pesage des ingrédients nécessitent d’organiser une zone de travail en intégrant 
la hauteur des équipements (table, balance, contenant …).

Points de vigilance :
Prévoir une rehausse du pasteurisateur afin d’éviter les postures dos penché lors du soutirage 
du lait.

Choisir la hauteur du plan de travail en tenant compte de la taille des opérateurs, de la hauteur 
du matériel, des contenants et de la tâche réalisée

- Préparation / Pesée : hauteur de la balance,
- Mélange / Brassage : hauteur du seau.

Prévoir un système de stockage des seaux à proximité de la zone de travail

Préférer l’utilisation d’un petit contenant avec bec verseur afin de limiter les projections du lait 
qui est à haute température lors de la dilution.

Plans de travail pour ajouter les ferments ou les arômes
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Fiche Conseil : 
Mise en pot

Le process de mise en pot varie selon le degré d’automatisation de la doseuse conditionneuse choisi 
par l’exploitation.  

Préparation de la mise en pot de yaourts : Cette étape consiste à positionner dans la machine les pots 
plastiques et les opercules, à installer les cagettes ou clayettes en sortie de doseuse. Le réglage de la 
doseuse est alors réalisé. 
Fonctionnement de la doseuse : Tout au long du process, le bon approvisionnement de la machine 
en lait, en pots et opercules est surveillé (contrôle visuel, auditif) pour ne pas perdre de produits ou 
consommables. Dès qu’un disfonctionnement apparait (mauvais thermocollage, mauvais marquage 
de l’encre pour la DLC)  l’intervention est immédiate.

Points de vigilance :
La connaissance des dispositifs de la doseuse pour anticiper l’absence de lait dans la cuve ou 
le manque de pots, d’opercules est indispensable : indication du nombre de pots fabriqués, arrêt 
automatique de la machine si il n’y a plus d’opercule, présence d’un témoin cuve vide…
L’entretien de la machine, les temps de réglage (lors de la mise en route, si possible avec le 
fournisseur), le renouvellement des pièces d’usures (joints…) sont autant d’éléments à prendre 
en compte pour réduire les disfonctionnements sources de stress, de perte de temps et de 
production.L’emplacement de la doseuse (sur roulettes ou fixe) dans la salle de fabrication doit 
tenir compte de :

- �sa proximité avec la cuve du pasteurisateur => réduire les déplacements avec port de charge 
si pas de système automatique,

-� �sa proximité avec la sortie évacuation par rapport au nettoyage => réduire le risque de glis-
sade,

-� �son accessibilité pour l’approvisionnement, le réglage, le nettoyage => limiter les postures 
contraignantes.

Un travail sur plan permet de définir la localisation des prises (plafond, mur), la longueur des fils 
et donc leur encombrement, l’emplacement des points d’eau pour le nettoyage, les espaces de 
circulation pour permettre l’utilisation de chariots de manutention pour les consommables (en 
amont) ou les produits finis (en aval)…

Exemples 
de doseuses 

en phase 
de préparation, 

de réglage, 
de fonctionnement…

Fiche technique : Mise en pots

Le process de mise en pot varie selon le degré d’automatisation de la doseuse conditionneuse choisi par

l’exploitation. 

Préparation de la mise en pot de yaourts :  Cette étape consiste à positionner dans la machine les pots

plastiques et les opercules, à installer les cagettes ou clayettes en sortie de doseuse. Le réglage de la

doseuse est alors réalisé. 

Fonctionnement de la doseuse :  Tout au long du process, le bon approvisionnement de la machine en

lait,  en  pots  et  opercules  est  surveillé  (contrôle  visuel,  auditif)  pour  ne  pas  perdre  de  produits  ou

consommables. Dès qu’un disfonctionnement apparait (mauvais thermocollage, mauvais marquage de

l’encre pour la DLC)  l’intervention est immédiate.

Exemples de doseuses en phase de préparation, de réglage…
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Exemples de sorties des pots de yaourts de la doseuse

Sortie directe des pots

Sortie avec un plateau de réception

Points de vigilance :
La présence d’un plateau de réception intermédiaire en sortie de doseuse (zone tampon) 
permet plus de souplesse pour les opérateurs.

Prendre en compte les manutentions et postures contraignantes, les hauteurs de travail pour 
la mise en clayette), en privilégiant l’utilisation de desserte mobile avec hauteur ajustable.

Certaines techniques de contrôle de l’étanchéité des pots entrainent une forte sollicitation 
des poignets et des mains (mouvement de retournement et de pression répétés).

í �le mode de stockage des opercules et une mise en place méticuleuse dans la doseuse 
semble limiter le nombre de rebuts.

Evacuation des pots de yaourts et contrôle qualité : Les pots de yaourts sont pris manuellement un 
par un pour les mettre dans une clayette. Ces gestes répétitifs peuvent être « rythmés » par la vitesse 
de fonctionnement de la doseuse. 

Un contrôle qualité est réalisé par l’opérateur (variabilité des techniques selon les exploitations) : 
- contrôle du poids (pesée aléatoire),
- �contrôle d’étanchéité des pots : retournement manuel et/ou application d’une pression sur chaque 

pot ou simple contrôle visuel.
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Fiche Conseil : 
Mise en étuve / Refroidissement

Points de vigilance :
- �Un sous-dimensionnement de la taille de l’étuve peut générer la nécessité, pour des questions 

de place et de temps d’étuvage, de faire de petites productions pour répondre à la demande.

- �En fonction des morphologies et afin de limiter les contraintes posturales et gestuelles, l’uti-
lisation des hauteurs de stockage positionnées aux extrémités de l’échelle (haut et bas) sont 
à éviter. Il est préférable de fractionner le nombre d’échelles, en s’assurant de l’espace dispo-
nible dans l’étuve, afin de privilégier des hauteurs de stockage comprises entre 50 et 150 cm.

- �Le choix d’une étuve conçue comme une pièce dédiée permet un rangement plus pertinent 
et adapté aux équipements roulants (échelle, chariot), tout en limitant les manutentions ma-
nuelles. Il est important que cette pièce soit suffisamment dimensionnée afin de permettre un 
déplacement aisé des échelles et un accès facilité aux clayettes.

Meuble étuve Pièce dédiée pour l’étuvage

La mise en étuve : 
Il s’agit pour cette étape de placer les pots de yaourt, installés généralement sur des clayettes, dans 
une étuve à température contrôlée pour faire « prendre » le yaourt.
Suivant le choix d’équipement, l’étuve peut être soit un meuble haut soit une pièce dédiée. Dans le 
cas du choix d’une pièce dédiée, les clayettes pourront être stockées sur un rangement mobile type « 
échelle », qui lui sera directement placé dans l’étuve. Cette configuration permettra de limiter les dé-
placements avec des ports de charge.
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Points de vigilance :
- �Il est pertinent de disposer d’un espace de stockage important pour le refroidissement. Cela 

limitera les manutentions pour stocker, ranger, disposer les yaourts.

- �Dans le cas où les yaourts restent dans cette même chambre froide jusqu’à leur commercia-
lisation, cela facilitera la préparation des commandes avec les différentes variétés produites. 
Cependant, la question de la place pour le stockage reste présente, un espace réfrigéré dédié 
assurant une température entre 2 et 4° est toutefois préférable pour assurer le stockage avant 
commercialisation.

- �Dimensionner les échelles de stockage en fonction de la taille des clayettes.

Le refroidissement : 
Après la montée en température en étuve, une phase de refroidissement permet de stabiliser le yaourt. 
Les clayettes sont donc transférées de l’étuve vers une chambre froide.
Certaines étuves sont réversibles et basculent en mode « refroidissement » après l’étuvage. Cette 
configuration a pour avantage de ne pas transférer les échelles de l’étuve vers la chambre froide. Cela 
réduit les efforts de manutention et facilite l’organisation du travail et de la vie personnelle pour les 
producteurs qui fabriquent en fin de journée.
La bascule en mode étuvage vers le mode refroidissement qui se fait automatiquement n’oblige pas 
d’avoir à se lever la nuit. Pour certains producteurs cela leur permet même de produire davantage sur 
une même journée, ce qui réduit la charge de travail les soirs et week-ends.

Fiche technique : Refroidissement

Après la montée en température lors de la précédente étape, une phase de refroidissement permet de

stabiliser le yaourt.  Les clayettes sont donc transférées de l’étuve vers une chambre froide. Certaines

étuves sont réversibles et basculent en mode « refroidissement » après l’étuvage. Cette configuration a

pour avantage de ne pas transférer les échelles de l’étuve vers la chambre froide. Cela réduit les efforts

de manutention mais facilite également l’organisation du travail et de la vie personnelle dans le cas de

producteurs fabricant en fin de journée. La bascule en mode étuvage vers le mode refroidissement se fait

automatiquement n’oblige  pas  d’avoir  à  se  lever  la  nuit.  Pour certains  producteurs  cela  leur  permet

même de produire davantage sur une même journée, ce qui réduit la charge de travail les soirs et week-

end.

Exemples de rangements dans des chambres froides.



28 - Réfléchir son projet de création d’atelier de fabrication de yaourts fermiers

Source Guide des bonnes pratiques d’hygiène collecte de lait cru et fabrication des produits laitiers 

Le nettoyage et la désinfection ont pour objectif d’obtenir des surfaces physiquement, microbiologi-
quement, chimiquement propres afin qu’elles ne soient pas des sources de contaminations du pro-
duit. Des mesures spécifiques de prévention sont donc à appliquer, avec notamment l’utilisation de 
produits chimiques.
Ces étapes se réalisent dans un environnement de production préalablement rangé et débarrassé de 
tout produit et matériel.

Elles sont des étapes clé dans le process que ce soit par rapport aux enjeux de la qualité du produit 
que pour les conditions de travail. 
Le temps de cette phase de travail est souvent sous-estimée : plus on fait des micros productions, 
plus on multiplie le nombre de nettoyage.

Le choix du matériel, des protocoles de nettoyage et l’emplacement de la laverie par rapport à la zone 
de production sont des points importants.

í �Comment ai-je accès aux équipements à laver (pasteurisateur, trémie de la doseuse) ?
í �Si la laverie est éloignée, comment je transporte les éléments à laver ?
í �Comment j’accède aux éléments à démonter ? Comment se réalise le démontage ?
í �Comment s’évacuent les eaux de nettoyage ?

Points de vigilance :
- �Privilégier des systèmes automatiques d’incorporation des produits dans l’installation de lavage.

- �Prévoir une zone de lavage et de rangement pour le petit matériel et l’immersion des pièces 
démontables (évier, laveuse automatique, zone d’égouttage …).

- �Assurer une protection des opérateurs en portant les Equipements de Protection Individuelle 
adéquats en fonction de la dangerosité des produits (lire les étiquettes).

- Former les intervenants aux protocoles de nettoyage et à l’exposition aux produits chimiques.

Fiche Conseil : 
Nettoyage
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Points de vigilance :
- �Réfléchir son système d’évacuation des eaux au sol en tenant compte des pentes nécessaires 

pour la facilité de nettoyage.

- Ne pas faire de pente trop accentuée (chute, stabilité des chariots à roulettes …).

- Prévoir un basculement du pasteurisateur pour vider le fond de cuve.

- �Prévoir des brosses avec manche afin de limiter les postures contraignantes et prévoir une 
zone de stockage en dehors de la zone de production (par exemple en zone lavage).

- �Laisser des accès autour des gros éléments pour faciliter leur nettoyage (pasteurisateur, do-
seuse).
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Les yaourts sont récupérés (à l’unité ou par caissette) dans la zone du stockage (réfrigérateurs et/ou 
chambres froides). Selon les commandes, les yaourts sont assemblés/conditionnés pour être amenés 
jusqu’aux points de vente (salle de vente, voiture).

Cette phase de travail génère des nombreuses sollicitations du corps : gestes répétitifs et ports de 
charges. 

Lors d’un projet de construction, il faut réfléchir :
í �A la localisation réelle de l’activité de conditionnement : 

m �dans la chambre froide ? dans une salle spécifique dite de conditionnement ? dans la salle de 
vente ? 

í �Aux besoins de matériel et de consommables (caissettes, étiquettes, assembleurs…) : 	
m �où est stocké ce matériel ? est-il facilement accessible ?

í �Au chargement dans un  véhicule : 

m �l’accès est-il prévu ? (proximité de la salle de conditionnement, facilité d’accès)

Points de vigilance :
Respecter les préconisations de hauteur du plan de travail pour la table de conditionnement en 
tenant compte de la taille des opérateurs.

Visualiser les déplacements des produits et des opérateurs sur plan pour positionner l’empla-
cement des salles et évaluer l’intérêt d’investir dans des chariots à roulettes ou autres disposi-
tifs d’aide à la manutention.

Ne pas oublier les contraintes liées au chargement et déchargement des produits et des autres 
matériels (type vitrine pour le marché) dans les véhicules (voir si possibilités d’aménagements).

Dans le cas de la vente directe, le vestiaire ou le sas d’entrée local de vente ne doit pas empiéter 
sur le local de vente.

Fiche Conseil : 
Préparation des commandes
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Le service Santé Sécurité au Travail de la MSA Sud Aquitaine 
remercie chaleureusement les exploitations qui ont accepté 

d’ouvrir leurs portes pour les observations de situations de travail 
et permettre la réalisation de ce travail. 

Pour rappel, ce guide est un outil d’aide à la réflexion, 
à destination des producteurs pour la construction ou 

l’aménagement de  leur atelier de fabrication. 

Pour tout conseil supplémentaire ou personnalisé, nous vous 
invitons à contacter les Conseillers en Prévention des Risques 

professionnels MSA de votre territoire.

Réfléchir son projet de création 
d’atelier de fabrication 

de yaourts fermiers



La MSA intervient pour la Santé Sécurité au Travail  
des exploitants, salariés, employeurs et chefs d’entreprises agricoles.

Elle agit pour améliorer les conditions de travail  
et prévenir les risques en agriculture.

Les conseillers en prévention, les médecins du travail  
et les infirmiers de santé au travail sont là pour vous aider  

à trouver des solutions de prévention adaptées à votre situation.

ssa.msa.fr

La bibliothèque en ligne de la prévention agricole
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