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Introduction

La restauration collective a tres vite intégré les différentes regles liées a I’hygiéne et a la sécurité
alimentaire. Cela provient de sa nécessité de maintenir une qualité alimentaire afin de fidéliser les
clients. Les différents partenaires des restaurations collectives ou agroalimentaires sont donc trés
investis et formés lorsqu’il s’agit de I'hygiéne. Les formations se font nombreuses autour de ’'HACCP*

(Hazard Analysis Critical Control Point) ou bien du PMS* (Plan de Maitrise Sanitaire).

La sécurité et la santé au travail ne font partie du quotidien que depuis récemment. Les
réglementations devenant plus strictes et plus nombreuses, il était nécessaire de mettre en place une

politique sécurité ainsi qu’un service Santé et Vie au Travail afin de maitriser cela.

La qualité de vie au travail et la santé-sécurité au travail ont un impact direct sur I’hygiéne alimentaire
et la qualité de la prestation. En effet, les AT* (accident du travail), les MP* (maladie professionnelle)
ou bien les inaptitudes entrainent une perte du savoir-faire et des compétences qu’il est nécessaire
de compenser pour maintenir la prestation au niveau voulu. De plus, la population travaillant au sein
du groupe étant vieillissante, il était important pour I'entreprise de travailler sur le maintien de leur
état de santé, ceci permettant de conserver les connaissances et les compétences au sein de

I’entreprise mais également de diminuer les colts liés aux AT — MP*.

La position d’Elior, comme prestataire de restauration collective, implique un déploiement sur
différents sites tels que les hopitaux, les maisons de retraite ou bien les cliniques : cela engendre
I’obligation de mettre en place une gestion multi-sites. Cette spécificité entraine des conséquences en
termes de management, de politique ou bien de gestion. Concernant la santé et la sécurité au travail,
une politique sécurité ne pourra pas étre déployée de la méme fagon que sur un site industriel basé
sur un seul lieu géographique. De ce fait, le service Santé et Vie au Travail, soutenu par le directeur
régional, a mis en place une politique sécurité et un plan de déploiement spécifique a une gestion
multi-sites. Le développement de cette politique, pour étre réussi et acquis par tous les niveaux

hiérarchiques, doit se faire progressivement.

Sauvegarder la santé et la sécurité au travail permet de pérenniser le savoir-faire au sein de
I’entreprise, de former de nouvelles générations, d’améliorer I'image du groupe ainsi que conquérir

de nouveaux marchés.

La mise en place de telles démarches nécessite des moyens humains. J'ai été engagée, en tant
gu’alternante, pour déployer la politique sécurité sur les régions Languedoc-Roussillon et Paca,
répondre aux obligations réglementaires et mettre en place des actions tests en termes de santé et

sécurité au travail.
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Partie 1 : Présentation du groupe Elior
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Elior dans le monde

1.1. Son historique

Le groupe est fondé en 1991 par Francis Markus, Robert Zolade et 300 cadres associés pour la prise
de participation de 35% dans le capital de Générale de Restauration, filiale de restauration du groupe

Accor.

C'est en 1993 que le groupe commence a diversifier son activité, notamment en prenant une
participation dans la société Elitair. Le groupe commence donc une activité de restauration de

concession.

De plus en plus entreprenant, le groupe acquiert les parts restantes de la Générale de Restauration et
crée la société espagnole de restauration de concession Elite Aéropuertos. Actuellement implanté sur
le territoire européen, le groupe continue sa croissance en signant un accord de partenariat avec

Cartering & Allied qui intervient en restauration collective au Royaume-Uni et aux Pays-Bas.

Fort de sa position en Angleterre, le groupe acquiert en 1996 la société Drummond Thompson et en

1997, 51% de la société frangaise de restauration de concession Holding de restauration Concédée.

Suite a ces nombreux développements en France et en Europe, le groupe prend le nom d’Elior en 1998.
L’'organisation est répartie selon 2 activités : la restauration de concession sous le nom d’Eliance et la

restauration collective sous le nom d’Avenance.

En 2003, Elior réalise une augmentation de capital de 110 M€ ce qui va accroitre son développement
et son expansion sur les marchés déja acquis et en 2010, fait I'acquisition de Sin&Stes, leader francais
de la propreté et des services aux entreprises. Dans le but d’harmoniser ses marques, le groupe

rassemble ces marques de restauration, de concessions et de services sous la marque Elior.

En 2014, Elior s’introduit sur le marché réglementé d’Euronext Paris.

1.2. Ses activités

Elior propose des solutions dans les domaines de la restauration et des services, en enseignement
mais également en entreprises et dans le secteur de la santé. De plus, Elior se développe dans I'univers
du voyage, au travers des gares, aéroports et autoroutes, ainsi que dans le milieu de la culture et des
loisirs.

Présent dans 13 pays, 4 millions de clients sont pris en charge chaque jour par 108 000 collaborateurs

du groupe.

Victoria EYRAUD — 2015/2016 Page 6 sur 53



Comment déployer une démarche sécurité en s’adaptant a la spécificité du secteur de la restauration collective @'

Depuis 2004, Elior adhéere au Pacte mondial des Nations Unies ainsi qu’au Comité 21 depuis

2011. Ces engagements ont été pris dans le but d’ceuvrer au bien-étre et a la santé des convives, mais
aussi pour le développement professionnel des collaborateurs.

De plus, la fondation Elior « Agir pour I’éducation » est également au coeur de ses engagements. Elle
soutient depuis plus de 15 ans les jeunes de milieu modeste dans la poursuite de leurs études

supérieures.

Elior exerce son savoir-faire sur trois activités : la Restauration, les Concessions et les Services, répartis

géographiqguement comme suit :

ellorcroup
. . \'
elior@ elior @ areas
RESTAURATION COLLECTIVE SERVICES
oo 0 [H [ WL
FRANCE FRANCE FRANCE
EUROPE DU NORD
ITALIE
PENINSULE IBERIQUE
ROYAUME-UNI AMERIQUE LATINE
PENINSULE IBERIQUE ITALIE
ETATS-UNIS ETATS-UNIS

Figure 1 : Les différentes activités d Elior

1.3. Quelques chiffres

Elior compte 108 000 collaborateurs, qui permettent de servir 4 millions de convives chaque jour, via
18 600 restaurants et points de vente gérés et plus de 50 cuisines centrales.
Mais c’est aussi une présence internationale (Royaume-Uni, Espagne, Italie, Portugal,) avec 2,5 millions

de repas servis par jour en Europe.

Les trois quarts du chiffre d’affaire sur I'exercice 2014 — 2015 (3 995 ME€) sont réalisés par la

restauration collective et les services avec plus de 50% effectués en France ( ).

Le domaine de I'entreprise représente 46% du chiffre d’affaire en 2014 — 2015 effectué en restauration
collective et services. Dans le domaine de la restauration de concessions, les aéroports sont

majoritaires avec 41% du chiffre d’affaires ( )
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2014-2015 2014-2015

Restauration
de concession

\

a1% 1679ME

L 296%
IT% |

/
22%/

Restauration
de concession

Entreprises ® 41% Aéroports France ® 60%France, Allemaane,
o Italie, Belgique
Enseignement ® 37% Autoroutes Reste du monde ) o
i . 40% Péninsule ibérigue,
Santé 22 % Ville et loisirs Amérique
Figure 2 : Le chiffre d affaires en fonction des Figure 3 : Le chiffre d affaires en fonction des
secteurs d’activités et du pays secteurs d’activités et des services
+6,2%
2015

La croissance d’Elior lui a permis d’étre introduit en bourse le 11 juin
2014, sur le marché réglementé d’Euronext Paris. L'objectif était de
soutenir sa stratégie de développement et de croissance mais

de renforcer sa notoriété en France comme a l'international.

Depuis son entrée en bourse, le chiffre d’affaire du groupe a augmenté

de 6,2% par rapport a 2014 (cf Fig. 4)

Il. Elior en France : répartition géographique

CHIFFRE ’AFFAIRES DU GROUPE
(+6,2%/2013-14)

Figure 4 : Evolution du

chiffre d affaires entre

2014 et 2015

La proximité avec les clients et les différents sites est réalisée grace a des DR* (Directions Régionales),

réparties par secteur et par métier :

- DR lle de France Restauration sur place

- DRle de France Collectivités Territoriales
- DR Nord

- DR Centre Ouest

- DR Centre Est

- DR Sud-Ouest

- DR SudEst
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Il Elior Restauration Santé Sud Est

3.1. Elior Santé

Aux hopitaux, cliniques, maisons de retraite ou encore résidences service, Elior Restauration Santé
offre des solutions complétes de restauration, adaptées a chacun, ainsi que pour le personnel et les

visiteurs.

Un groupe de diététiciennes est en charge de I'élaboration des menus, avec pour objectif de respecter
les regles de Santé Publique établies par le PNNS* (Plan National Nutrition Santé) et le GEMRCN*
(Groupement d’Etude des Marchés en Restauration Collective et de Nutrition), et de promouvoir une

alimentation diversifiée et équilibrée.

Elior privilégie les produits bios et locaux, tout en respectant le cycle des saisons :
- Elior travaille ainsi avec plus de 2 500 producteurs locaux afin de limiter les émissions de gaz a
effet de serre ;
- Elior propose une gamme de plus de 800 produits certifiés Agriculture Biologique pour les

viandes, pates, riz, produits laitiers, fruits et légumes...

3.2. L'organisation de la Direction Régionale

La Direction Régionale Sud Est s’étend sur 11 départements et a pour Directeur Régional Monsieur
Rodolphe CAVAGLIERI. Elle est née de la fusion des régions Languedoc-Roussillon et Provence-Alpes-

Cote d’Azur en septembre 2013.

Elior Santé Sud Est, compte désormais environ 110 sites divisés en 6 secteurs. Chaque site est géré par
un RU* (Responsable d’Unité ou Chef Gérant), et les secteurs, qui sont composés de plusieurs sites,

sont gérés par des RS* (Responsables de Secteur).

Les sites ont un effectif salariales compris entre 3 et 20 salariés en fonction de I'activité du site. Les

responsables de secteur ont en charge entre 7 et 15 sites selon le secteur qui leur est confié.

3.3. Le service Santé et Vie au Travail

Le but du service Santé et Vie au travail est d’appliquer et de faire comprendre la politique d’Elior dans

le domaine de la sécurité et de I'environnement du travail.
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Les missions quotidiennes du service sont :

- Une évaluation réguliére des risques afin de les gérer au mieux grace a la mise en place de
mesures visant a réduire ce risque. Le but est de protéger la santé physique, mentale et sociale des
employés et d’adapter au mieux leurs conditions de travail ;

- Une analyse annuelle afin de déterminer les objectifs et les plans d’amélioration. lls seront
mis en ceuvre par ordre de priorité ;

- Laréalisation d’un plan de formation des employés suite a une étude et une identification des
besoins. Ces plans de formations contiennent les remises a niveau réguliére (sauveteur secouriste du
travail, manipulateur extincteur...) qui permettent de responsabiliser les salariés face aux risques ;

- La gestion des dangers pour empécher les accidents et les blessures, améliorer les
performances sécurité et organiser la préparation aux situations d’urgences et les conséquences des
incidents, dans le but de diminuer les AT* ;

- La communication avec les employés, les fournisseurs, les clients, les autorités et le CHSCT*
(Comité d’Hygiene, de Sécurité et des Conditions de Travail) afin de partager des informations sur la
performance sécurité de I'entreprise et de prévenir de tout changement ;

- La veille réglementaire des DUER* (Documents Uniques d’Evaluation des Risques) et des
Protocoles de Sécurité de Chargement/Déchargement, la création de Plan de Prévention avec le client
et les entreprises intervenantes afin d’anticiper les risques en adaptant les zones de travail lors des

interventions des techniciens : la mise a jour et le suivi sont assurés.

Depuis quatre ans, |'effectif du service Santé et Vie au Travail ne cesse d’augmenter, renforgant ainsi
le déploiement et le suivi de la démarche sécurité et ce, pour chacune des Directions Régionales. Ces
mouvements du service rendent compte de I'importante prise de conscience de la part des dirigeants
du groupe, face aux nombreux accidents de travail sur les sites et du retard accumulé en termes de

prévention et de veille réglementaire.

Tout cela montre surtout I'implication et la motivation des dirigeants a déployer et faire suivre une
nouvelle démarche de prévention et de sécurité a chaque site et collaborateurs de France. Pour
preuve, dans la partie suivante, nous nous intéresserons tout particulierement a la création et au

développement d’outils d’analyses et d’actions sur des sites cibles.

L'organigramme du service Santé et Vie au travail est la suivant :
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Elior Restauration
Collective

Lise GUILLEVIC Eugénie MUNOZ
Ingénieur Sécurité Santé Ingénieur Sécurité
France Enseignement France

Victoria EYRAUD
Coordinatrice sécurité
Santé Sud Est
(alternance)

Lydie BERTHELEMOT
Coordinatrice sécurité
Enseignement Sud Est

Pierre CAPOBIANCO Ludovic BOUTEL
Coordinatrice sécurité Coordinateur sécurité
Santé Centre Est Enseignement Centre
(alternance) Est

Nadia MONTENBAULT

Coordinatrice sécurité

Enseignement Centre
Ouest

Eric BURON
Coordinateur sécurité
Centre Ouest

Ameline FONTAINE Serge SIFFERMAN
Coordinatrice sécurité Coordinateur sécurité
Nord (alternance) Enseignement Nord

Didier ESCOLANO
Coordinateur sécurité
Enseignement lle De
France

Laurence LANDSMANN

Coordinatrice sécurité

Collectivité Territoriale
(Paris)

Figure 5 : Organigramme du service Santé et Vie au travail

Afin d’harmoniser les démarches, une réunion est organisée trimestriellement a Paris. Elle permet de
rassembler I'ingénieur sécurité et les différents coordinateurs du périmétre santé. C'est une nouvelle
organisation qui se met en place en raison de la séparation des secteurs de I'enseignement et de la
santé. Auparavant, il y avait une plus grande facilité a échanger avec I'ingénieur sécurité qui se trouvait

a Marseille. La proximité était un atout dans la mise en place des actions.
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Partie 2 : Le déploiement d’outils d’analyses et d’actions

sur des sites cibles
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Le groupe s’est fortement développé dans la région sud-est. Elior Restauration Santé est
présent dans plus de 100 établissements de santé. Cette multitude de sites engendre une difficulté
pour déployer des démarches nationales. Il était nécessaire de développer une méthode de

priorisation afin d’étre efficient dans le déploiement de la démarche.

Eugénie Munoz, Ingénieur sécurité du groupe a donc commencé une démarche ayant pour but de
choisir des sites : certains sites, au travers du nombre d’accidents du travail, ont un fort impact sur le
groupe. Cela se traduit par une perte du savoir-faire. Le personnel intérimaire ne possede pas les
mémes savoirs, la méme sensibilisation en termes d’hygiéne et de connaissances du site. Les

contraintes liées a ces accidents sont donc importantes et nécessitent d’étre maitrisées.

l. Le choix des sites cibles

Lors de mon arrivée a la direction régionale santé sud-est, la démarche sécurité et santé au travail
n’avait pas encore été déployée entierement. Il était donc nécessaire de définir les actions prioritaires,

en se focalisant sur les sites ayant une sinistralité importante.

La détermination des sites cibles s’est faite sur la sinistralité a N-1. Il n’y avait pas d’information précise
sur les maladies professionnelles ou de retour d’expérience sur les sites. Le choix s’est donc
naturellement porté sur les accidents de travail ayant un impact sur la rentabilité du site mais

également sur leur pérennité.

Ce choix nous a permis d’établir des priorités, de mettre en place de nouveaux indicateurs afin de
choisir au mieux les sites cibles pour les années a venir. En effet, le choix pourra étre fait en se basant
sur le climat social, les maladies professionnelles, la rénovation des sites, le changement de gestion, le

changement de mode de travail (IDP* Optimum (ltinéraire du Patient) ou restauration sur place).

Grace a ces nouveaux criteres, les choix seront plus opportuns et intégreront d’autres aspects (par
exemple les RPS* (Risques Psychosociaux) au travers de I'ambiance de travail) afin d’aider les sites a

gérer les différents problémes les concernant.

Le choix des sites cibles est double. Dans un premier temps, agir vite sur des sites qui posent problemes

et dans un deuxiéme temps, acquérir et développer des outils pour les déployer sur d’autres sites.

Il. La création d’un tableau de suivi des sites cibles

Le tableau des sites cibles ( ) a été créé en collaboration avec la coordinatrice sécurité
Enseignement Sud Est, selon les critéres et les indicateurs que nous souhaitions suivre dans cette

démarche. Cela a permis d’harmoniser la démarche sur les différents secteurs, de permettre une
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comparaison sur des sites potentiellement identiques, mais également d’intégrer a ce suivi les

axes stratégiques de la politique sécurité et les actions suivies par les instances organisationnelles.
Les critéres choisis font partie de différentes catégories :

- Les obligations réglementaires
- Les demandes liées a la CARSAT*

- Les demandes imposées par Elior

Depuis 2014, la CARSAT* a déployé une démarche spécifique a la restauration collective. Elle a pour
but de réduire les accidents de travail et les maladies professionnelles de ce secteur d’activité. Ses

actions auront pour objectif d’améliorer la qualité de vie au travail et le bien étre des salariés.

Ses différents critéres et indicateurs ont permis d’élaborer le tableau de suivi des sites cibles. Ci-

dessous, les criteres les plus parlants sont développés.

2.1. Documents réglementaires

» Document unique d’évaluation des risques

Il s’agit du document clé et déclencheur de la démarche sécurité. L’'évaluation des risques
professionnels est retranscrite sous la forme d’un document unique (électronique et/ou papier)
permettant d’identifier tous les risques a chaque étape de travail des salariés. On obtient ainsi un visuel
sur les différents risques présents sur un site. De ce document découle un plan d’action qui sera un

élément phare dans la mise en place de mesures préventives et correctives.

Document Unique Date 201ui-16
Complété par V.EYRAUD / JM. CFFREDO
Elior rest Elior restauration Santé
CDPF: 9626
Nom du site: Clinique Bonnefon
Adresse - 45, avenue Carnot
30100 ALES
Ut - R - Nature du risque | Niveau du risque ~ Actions prévues -T| Responsable ~ Délai ~| Faitle ~

Electrisation / Electrocution lors du branchement
des appareils présents dans cette zone (robot
coupe, batteur mélangeur, trancheur, mixeur....) et
lors des phases de nettoyage (prises électriques).

Veiller au bon état des prises et des connexions

uT 03 10 électriques des appareils. Signaler toute anomalie.

Attention requise Chef gérant Immédiat | 20/07/2016

Sensibiliser le personnel & débrancher les

g adi 107/
appareils avant le nettoyage (affichage sécurité) Chef gérant Immédiat | 20/07/2018

Affichage & mettre en place sur les risques
électriques (multiprises, débrancher les appareils Chef gérant Immédiat | 20/07/2016
pour |e nettoyage...)

Figure 6 : Exemple de plan d’action suite a la réalisation du document unique
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> Le plan de prévention

Ce document est établi lorsqu’une entreprise fait appel a une société extérieure, ou prestataire, pour
réaliser une activité qui comporte des risques. Ces dangers sont liés a I'interférence entre les activités,
les installations et matériels des différentes entreprises présentes sur un méme lieu de travail.
Chacune des entreprises doit définir les mesures de prévention a mettre en place pour gérer ces

risques.

Ce document est réglementé par I’article R 4512-7 du code du travail. Il détermine les deux cas dans

lesquels un plan de prévention doit obligatoirement étre réalisé par écrit :

- quand le nombre total des heures de travaux s’éléve a 400 heures ou plus sur une durée
inférieure ou égale a 12 mois

- dés lors que les travaux sont considérés comme dangereux. L‘arrété du 19 mars 1993 (JO du
27 mars 1993) fixe la liste des travaux dangereux pour lesquels il est établi un plan de

prévention, quel que soit le nombre d’heures travaillées.

Dans la restauration collective réalisée dans les établissements de soins, Elior n’est pas propriétaire de
la cuisine. En effet, les locaux, matériels et ustensiles appartiennent aux clients. Il faut impérativement

réaliser un plan de prévention avec chacun des clients.

> Le Protocole de Chargement / Déchargement

Il s’agit d’un document écrit qui adapte les régles de sécurité prévues par I'arrété du 26/04/1996, en
application de I'art. R 4515-1 du code du travail, applicables aux opérations de chargement
déchargement par une entreprise extérieure. Il se substitue au plan de prévention et doit étre établi

préalablement a la réalisation de I'opération.

Ils concernent les opérations de chargement ou de déchargement des marchandises et des denrées

alimentaires sur les cuisines.

> Les contréles périodiques obligatoires

Les sites sur lesquels Elior travaille appartiennent au client. Il est donc de sa responsabilité d’effectuer
les contrbles périodiques obligatoires en matiere de gaz, d’électricité, d’incendie et de monte-
charges. Toutefois, il est de la responsabilité de 'employeur de ne pas mettre ses salariés en danger,
c’est pourquoi nous demandons a ce que les différents rapports nous soient transmis, afin de s’assurer

que la cuisine ol le personnel Elior travaille ne présente pas de non-conformité.
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> Les différents registres

Afin d’étre en conformité avec le code du travail, de faciliter les interventions du CHSCT*, des instances
représentatives du personnel et des instances organisationnelles, nous nous assurons que les registres

sont présents. Tous ces registres sont des atouts pour la prévention des risques.

Le registre du CHSCT* va nous permettre de suivre les dangers graves et imminents présents sur le

site avec un descriptif sur le poste, la tache ainsi que les salariés exposés.

Le registre unique du personnel contient les informations sur les salariés, leur emploi, leur type de

contrat... Ce document nous permet de suivre |’évolution de I'arrivée au départ de chaque salarié.

Le registre de sécurité va permettre d’attester les vérifications et les contrdles effectués dans la cuisine
sur les différents locaux (chambres froides par exemple) ou bien sur des matériels (fours, friteuses,

hottes aspirantes...).

Le classeur sécurité n’est pas une obligation réglementaire mais une obligation interne. Il permet de

conserver aisément tous les documents attenants a la sécurité ou la prévention.

2.2. L'accueil au poste de travail des CDI* et CDD*

> Passeport sécurité

Le passeport sécurité est un livret dans lequel sont décrits les EPI* (Equipement de

elior@
Protection Individuel) a porter par les employés, la liste des risques auxquels ils
peuvent étre confrontés ainsi que la conduite a tenir en cas d’accident. Il doit étre
obligatoirement présenté et remis par le chef géranta
pa:?u":l': chaque nouvelle embauche (Intérimaire, CDD*, CDI*) ~ ™"™"“
<ol eurité  lors d’'un moment d’échange spécifique. I dOit s s conmmsmescopssportsicone
YL remisle: ... TYCRT g
expliquer chaque risque professionnel identifié dans
Figure 7 : le passeport et les mesures de prévention associées.  womdusie:

Hlustration du En complément de ce dernier, il doit présenter les

CDPF :

passeport consignes de sécurité spécifiques au site

securite (évacuation en cas d’incendie, appel des secours...)

Signature

et former le collaborateur a [Iutilisation des

équipements de travail dont il aura la charge.
Figure 8 : Attestation du

Pour finaliser I'accueil au poste du nouvel embauché, le salarié doit s
P passeport securite

émarger le regu, situé en page 20 du passeport, et le responsable
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d’unité se doit de le conserver dans le dossier du salarié et/ou du classeur sécurité, ce que j'ai

pu vérifier a chacune de mes visites sur site.

» E-Learning

Le e-Learning fait référence a une plateforme interactive dans lequel différents modules sont
présentés tels que I’hygiene ou bien la sécurité. Nous demandons a chacun des salariés de réaliser les
modules de formations liés a la sécurité. Cette formation en ligne dure environ une heure et peut étre
fractionnée si besoin. Par ailleurs, la formation e-Learning s’effectue sur le temps de travail pendant

lequel le salarié est remplacé, généralement par le chef gérant.

> Fiche de dotation des EPI*

Cette fiche a été réalisée dans le but de gérer au mieux les dotations des EPI*. Il s’agit d’un appui
méthodologique pour les responsables d’unité. Jusqu’alors les équipements de protection individuels
n’étaient pas gérés de facon raisonnable et sérieuse. Cette fiche a donc permis de réaliser un rappel

sur le port des EPI* mais également sur leur caractere individuel.

Chaque salarié recoit une fiche de dotation sur laquelle sont notés tous les EPI*qui lui ont été remis

en fonction de son poste de travail.

Les fiches de dotation sont signées par le chef gérant et le salarié, et sont conservées dans le classeur

sécurité.

> Visite médicale

Le suivi des visites médicales permet au chef gérant de les

anticiper, et de les inclure facilement dans le planning de

. travail. Cela permet également de faire un point sur les
/ \\v ® A
=)

-

salariés ayant des restrictions médicales et d’analyser le

poste de travail pour vérifier que celles-ci sont bien

respectées. Certains salariés sont amenés a travailler

] 1 seuls. lls sont donc considérés comme travailleurs isolés

Figure 9 : Importance du suivi médical s’ils sont hors de portée de voix ou de vue durant plus

au travail d’une heure. La visite médicale peut nous permettre
d’identifier les personnes inaptes au travail isolé (ex : les

personnes souffrant de problémes cardiaques).
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2.3. Accueil au poste de travailleurs intérimaires

> Livret d’accueil ETT* (Entreprise de Travail Temporaire) hygiéne et sécurité signé par

lintérimaire

Ce livret d’accueil est un document créé en partenariat avec les entreprises de travail temporaire afin
de s’assurer du minimum de connaissances d’un salarié intérimaire en matiere d’hygiéne et de
sécurité. En effet, elles sont particulierement strictes en restauration collective : le manquement a

I'une d’elles peut entrainer de graves conséquences sur la santé d’un patient.

> Accueil au poste de travail

L’accueil au poste du travailleur temporaire va s’effectuer via un passeport sécurité et sera suivi de
I’explication des consignes particulieéres (emplacement des extincteurs, arrét d’urgence pour le gaz...).
Le chef gérant doit s’assurer que le travailleur saura, en cas de probléme, mettre en ceuvre les

procédures prédéfinies.

2.4. Gestion des AT* et des situations dangereuses

La gestion des accidents de travail est une démarche récente au vu de la jeunesse du service Santé et
Vie au travail. Cette démarche se déroule en plusieurs étapes. Tout d’abord, le recueil des DAT*
(Déclarations d’Accident de Travail) par le département administratif de paye mais également par les
responsables de secteur ou d’unité. Auparavant, beaucoup de déclarations ne remontaient pas
jusqu’au service sécurité ; un travail de communication a donc été mis en place. Nous informons
régulierement les responsables de secteurs et d’'unités de la nécessité de nous faire parvenir ces
déclarations. D’autre part, nous les informons que nous sommes joignables et disponibles pour les

aider dans le remplissage et I'envoi des déclarations d’accidents du travail.

La deuxiéme étape du processus de gestion des DAT* est la mise en place d’une analyse de I'accident
agrémenté par un plan d’action un ré-accueil du salarié. Cela se formalise dans un document intitulé
« Plan d’action et Ré-accueil » (Annexe 2). Lorsqu’une déclaration nous est transmise, nous envoyons
un mail au responsable d’unité du site avec ce document a remplir sous 8 jours. Ce plan d’action est
valable pour les accidents avec arrét mais également pour les accidents sans arrét. Lorsqu’il s’agit d’un
accident avec arrét, le salarié fera I'objet d’un ré-accueil qui a pour but de faire le point avec lui sur
I'accident qui s’est produit, pour I'informer des mesures mises en place apres son accident mais aussi

pour faire un rappel des regles de sécurité au travers du passeport sécurité.
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Dans un dernier temps, les accidents graves font I’objet d’'une analyse approfondie en présence

du coordinateur sécurité, du responsable de secteur, du responsable d’unité mais également du

CHSCT*,

LES INFORMATIONS RELATIVES A L'ACCIDENT (s reporter it la natice)

Date hewe

A ce jour, les responsables d’unités

. .
ne sont pas formés pour remplir les

ol niaires sur le lieu de Facodent evou sur e temps Numero de SIRET du keu de l'accident

lieu de travail had el : ‘au cours du irajel enire le domicile et le lieu de fravall

liew ge travail accasionnel ] U cours du irajet entre le Iravail ef be lisu du repas

- o gmesmememweeerss déclarations d’accidents du travail.

Aclivité de la victime
lors de Faccident

Elles sont souvent inexploitables par

Nalure de laccident

- notre service. Elior France a donc

nisct

Evenmisli réasrves mollvess (oignez, sl DEA0IN, une IeiNe dBCCOMpBgnemen’) déc|dé de créer un p6|e DAT* . Ce
Siege des lésions

service va permettre de centraliser la
La victime & été transporie & L'sceident a4l fall d'auire(s) vicime{s) 7 a1 | won [

Horaire :elva_»:n de la vietime e jour de I'accident e | 4 [N L etde i & 1 déclaration_ En effet' Iorsq u'u n

Accident e heure par tempisyewr ]| par ses prepases [] déerl par la victime ]

|| (] oon

1t inscrit au repistre daccidents du Traval bénins, le sousie N

‘a0

responsable  d’unité  souhaitera

Ganséquences

SANSARRETOETRAVAL [ ]|  AVEC ARRETOE TRAWAIL() [ ] oeces [

Un rappon gz palies s-ta eig eani 2 NON ]| oul []] perqui?

- - établir une déclaration d’accident, il
Figure 10 : Extrait du cerfa n°14463*02 : Les o o
devra joindre ce pole. Celui-ci va
informations relatives a [’accident ) _

orienter le dialogue dans le but de
comprendre les faits accidentels, d’avoir une déclaration cohérente, juste et exploitable pour le
service Santé et Vie au Travail. Le gérant sera déchargé de la tache de remplir par ses soins la
déclaration. Il reste le principal interlocuteur de ce poéle. Les informations transmises doivent étre
justes et vérifiées. Dans un deuxieme temps, le pole va indiquer des mesures correctives a mettre en
place immédiatement. Par exemple, si une personne a chuté en raison de la présence d’eau sur le sol,
les mesures correctives immédiatement applicables seront le nettoyage de la zone et I'installation d’un
panneau « Sol glissant ». Ces mesures ont pour effet d’empécher la survenue d’'un accident de méme

type.

Malgré ce pole, les coordinateurs sécurité auront toujours pour mission d’analyser les accidents du
travail qui surviennent. La bonne rédaction des déclarations va permettre de mettre en exergue des
redondances de causes d’accidents. Ainsi, le service Santé et Vie au Travail pourra focaliser certaines
actions sur ces risques en particulier et déployer les diverses mesures préventives a mettre en place.

L’action sera généralisée sur les différentes régions.

Tous les AT* sont analysés, qu’il soit mineur ou grave. J ai réalisé plusieurs analyses d’AT* mineur avec
le responsable d’unité. L'objectif était de vérifier qu’il n’y a pas de risque plus important mais aussi

d’aider le chef gérant a acquérir des méthodes d’analyses d’AT*.
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2.5. Affichage sécurité

» Organigramme Elior

Lors des premieres visites sur site, j'ai remarqué qu’aucun papier ne faisait mention du service Santé
et Vie au Travail. En cas de problemes, les chefs gérants ne savaient pas a qui s’adresser. Nous étions

donc informés relativement tard des accidents et des problemes.

Pour remédier a cela, nous avons réalisé un organigramme du service sécurité permettant de mettre
en lumiere les différents interlocuteurs et les moyens de contact. Ce document a été diffusé a

I’ensemble des chefs gérants.

> Affiche sécurité Elior

Les affiches (Annexe 3) illustrent des consignes de sécurité par rapport a des situations dangereuses.
Elles sont a apposer dans les différentes zones de travail ou ces situations peuvent survenir. Les chefs
gérants peuvent également les utiliser comme supports d’animation et sensibilisation des équipes lors
des réunions.

Ces outils sont a leur disposition pour les aider a remplir leurs obligations de sécurité. Je m’emploie a

assurer leurs disponibilités et a vérifier qu’ils sont utilisés sur site.

» Mode opératoire matériel

Le travail de la restauration collective nous oblige a travailler avec des

A matériels plus ou moins dangereux: four, sauteuse, coupe-baguette

| électrique (Cf. Fig. 9). Chacun de ces outils posséde des organes de sécurité.

Mais suite a de nombreux AT* et aux visites réalisées sur site, nous avons

S

\l
J remarqué que bien souvent les protections sont endommagées ou encore
o IR N - e
[ le matériel mal utilisé.
”“""“": Il
En conséquence, des groupes de travail ont été formés pour établir des

Figure 11 : Coupe
baguette électrique

modes opératoires spécifiques a chaque outil (Annexe 4). lls ont été

diffusés aux opérationnels sous la forme de quart d’heure sécurité.

> Lettre d’engagement politique sécurité DR*

La lettre d’engagement du Directeur Régional permet de clarifier les objectifs sécurité de I'année. Sa
présence sur site est importante car elle rappelle aux équipes et aux chefs gérants I'implication du

directeur régional sur leur sécurité et leur santé.
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Lors des visites sur site, nous vérifions que la lettre d’engagement est bien affichée. Si ce n’est

pas le cas, nous la fournissons a chaque site pour affichage.

2.6. Formation et sensibilisation

» Formation STAR* (Sécurité au Travail et Analyse des Risques)

Cette formation est réservée aux RU*. Elle permet de les former aux regles de base en sécurité afin
gu’ils puissent les mettre en place sur leurs sites. Cette formation comporte 4 séquences qui

aborderont les points suivants :

- Le vocabulaire sécurité et les enjeux de la sécurité au travail ;
- Réglementation, droits et devoirs ;
- La maitrise des risques pour réduire les accidents ;

- La mise en place de la sécurité au travail au quotidien avec son équipe.

> Habilitation électrigue

Lors des différents entretiens avec le personnel des sites, je me suis
rendu compte que trop souvent, les regles de sécurité concernant les
remises en tension n’étaient pas respectées. En effet, lors d’une
coupure de courant, le personnel Elior peut étre amené a remettre
en marche le systeme, malgré le fait qu’il ne soit pas habilité.

Beaucoup de sites sont des maisons de retraite ou il n’y a pas de

service de maintenance a plein temps. Le personnel de cuisine est Figure 12 : Habilitation
donc souvent sollicité pour remettre en marche (par exemple le  HoBO pour le réarmement

dimanche ou les jours fériés...). des installations

Il était donc nécessaire d’établir des régles en matiére d’électricité. Le personnel Elior n’as pas
I'autorisation de remettre le courant, ils doivent faire appel au service de maintenance ou au personnel
habilité du client. Lorsque I'on sait qu’il n’y a pas de service de maintenance ou de personnel habilité
parmi les salariés du client, Elior s’engage a former une a deux personnes par site pour la manceuvre
de réarmement des tableaux électriques, afin de s’assurer qu’ils seront formés correctement par des

personnes compétentes.

Victoria EYRAUD — 2015/2016 Page 21 sur 53



Comment déployer une démarche sécurité en s’adaptant a la spécificité du secteur de la restauration collective @'

> Quart d’heure sécurité

Chaque mois le chef gérant doit réunir tous les collaborateurs du site pendant environ quinze minutes.
L'objectif est de sensibiliser son équipe a la sécurité au travail en partageant un moment d’échange
autour d’'un theme que je leur communique mensuellement, accompagné d’un support de
présentation. Ce theme est établi en rapport avec I’actualité, canicule ou verglas par exemple, ou en
rapport avec un accident grave qui se serait déroulé chez Elior France ou dans la région sud-est.

Le choix du theme est expliqué ainsi que sa définition, les outils et conseils d’animation dont les
responsables d’unités pourront se servir pour se faire clairement comprendre, ainsi que des mesures
de prévention. Pendant ce quart d’heure, les AT* qui ont eu lieu sur le site le mois précédent sont
abordés, dans le but d’échanger sur les circonstances et les causes de |'accident, mais surtout pour
informer le personnel des mesures de prévention qui ont été mises en place. L'émargement des
personnes présentes a la réunion doit étre effectué. Chaque quart d’heure sécurité doit faire I'objet
d’un compte-rendu a me renvoyer. Cela permet d’effectuer un suivi des quarts d’heure mais
également de faire remonter les questions nécessitant une réponse du service sécurité.

Si les responsables d’unités ont besoin d’aide pour développer le sujet avec les collaborateurs, je suis
a méme de me déplacer sur site afin de réaliser le quart d’heure avec le chef gérant. Ainsi, il peut
solliciter I'aide du service Santé et Vie au Travail lorsqu’il rencontre une difficulté. L'appui des
coordinateurs sécurité est important. Cela permet de renforcer les liens avec le chef gérant, de déceler
les problemes de communication possible entre le responsable et les salariés et de répondre aux

questions des collaborateurs et des RU*.

2.7. Produits chimigues

> Présence des FDS* a jour et fiches produits

Afin de respecter les régles d’hygiene notamment liés a 'HACCP*, un grand nombre de produits
chimiques sont utilisés au quotidien. L’habitude d’utilisation de ces produits du quotidien engendre
une certaine confiance a utiliser ces produits. Confiance qui entraine un manque de vigilance lors de
leur utilisation par exemple en ne portant pas ses EPI*. Il est donc nécessaire de se tenir a jour sur le
contenu des fiches de données de sécurité de ces produits. Elles sont régulierement mises a jour par
le fournisseur et transmises a chaque site. De plus, afin de permettre I'accessibilité de ces données a

tous dans un format moins dense, des « fiches produits » ont été créées et sont mis a disposition du

personnel.

Aussi, afin que les informations relatives a 'utilisation en sécurité de ces produits, une formation est

réalisée tous les ans par le fournisseur de produits (formation Ecolab).
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> Bacs de rétention et respect des consignes de stockages

Lors des visites de la CARSAT*, un point sensible est ressorti
sur le stockage des produits chimiques. Tout d’abord, ils
n’étaient pas stockés sur des bacs de rétention. Ensuite, les

consignes de stockage n’étaient pas toujours respectées.

Figure 13 : Produits chimiques sur Suite a ces différentes remarques, la mise en place des
rétention, conforme aux attentes de la  bacs de rétention et le respect des consignes de stockage
CARSAT ont été mis en priorité sur les sites. Les consignes ont été

diffusées au travers de quart d’heure sécurité, mais aussi

par un Flash sécurité suite a un AT* grave survenu dans le groupe.

La mise en place de ces actions a pour but de prévenir les accidents liés a I’utilisation ou au stockage
de produits chimiques. Les produits utilisés semblent peu dangereux car facilement utilisés par les
ménages. Leur dangerosité reste inchangée et il est nécessaire de mettre en ceuvre les moyens pour

sensibiliser les salariés et assurer le maintien de leur état de santé.

2.8. Manutention manuelle et TMS*

> Déploiement étude de poste manutention manuelle

Dans le cadre de la démarche du groupe, une étude de charges lourdes a été menée par le groupe avec
un appui particulier sur les manutentions manuelles. Cette démarche va donc étre déployée sur les
sites sur lequel les postes ont de la manutention manuelle mais également sur les sites ciblés par le

CHSCT* ainsi que la CARSAT*.

Cet indicateur est suivi dans le tableau de suivi afin d’enclencher les démarches sur ces sites. De plus,
lors de I'étude des accidents de travail ayant eu lieu sur ces sites, un grand nombre est da a la

manutention manuelle ou a une mauvaise adaptation des postes.

L’'ensemble de ces indicateurs nous a permis d’établir le tableau de suivi des sites cibles. Ces criteres
pourront évoluer en fonction de leur pertinence. Celle-ci sera établie lors des différentes visites
réalisées sur les sites. Les coordinateurs sécurité seront les plus a méme de déterminer la pertinence

des critéres sélectionnés.

Le tableau de suivi va nous permettre de créer une analyse mensuelle et une analyse annuelle.

L’évolution sera plus facile a visualiser ainsi que les plans d’actions a mettre en place.
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[l Le suivi des sites cibles de mon secteur

Chaque site possede ses particularités, c’est pourquoi il est difficile de mener des actions identiques
sur chacun d’eux. Dans le but d’améliorer la sécurité et la santé des salariés, I’action sites cibles a été
mise en place afin d’étudier différents sites ayant une forte sinistralité. Cette année d’essai va nous

permettre d’améliorer I'action mais également d’étudier les résultats obtenus.

Neuf sites ont été recensés pour faire partie de l'action test sur les sites cibles. Ces derniers

représentent 50% des AT* totaux d’Elior, c’est pourquoi ils ont été choisis.

Cing de ces sites ont été suivis par Lydie BERTHELEMOT, coordinatrice sécurité sud-est. Au
commencement de la démarche, Elior restauration Santé et Elior restauration Enseignement étaient
réunis. Afin de ne pas compromettre la démarche en changeant d’interlocuteur en milieu de projet, la

coordinatrice sécurité Enseignement a maintenu le suivi des 5 sites santé qui lui étaient attribués.

Les quatre autres sites ont été a ma charge durant mon année d’alternance. Je vais a présent vous
expliquer la démarche et les résultats obtenus sur ces établissements. Ces sites se situent de Cannes a

Narbonne en passant par Montpellier.

3.1. Clinigue Rech

La clinique Rech est une clinique psychiatrique située a Montpellier. Elle accueille des patients atteints
de troubles psychologiques mais également des patients en cure de désintoxication. Il y a donc un

risque particulier pour le personnel travaillant au sein de I'établissement.

La restauration pour les patients, le personnel et les visiteurs est réalisée sur place, et les convives sont
servis via un self. Au total, 400 couverts sont réalisés par jour au sein de cet établissement. Pour
satisfaire a la demande du client, un certain nombre de matériels dangereux est mis a disposition du
personnel, tels que les friteuses, trancheurs, coupe pain. L'utilisation de ces matériels représente la
moitié des accidents ayant eu lieu sur cet établissement. Il y avait donc un réel travail a fournir sur les

accueils au poste de travail mais aussi formations et sensibilisations.

L’état initial réalisé en octobre 2015 fait ressortir les points suivants :

Points forts Points a améliorer
Affichage sécurité Formation et sensibilisation
Documents réglementaires Manutention manuelle — TMS
Gestion des AT Accueil au poste de travail

Produits chimiques

Victoria EYRAUD — 2015/2016 Page 24 sur 53



Comment déployer une démarche sécurité en s’adaptant a la spécificité du secteur de la restauration collective @'

Suite a ce constat, et afin de rendre la démarche utile et pertinente, le travail effectué s’est

focalisé sur les différents points a améliorer. Les accueils au poste n’ayant pas été réalisés jusque-I3,
nous avons pris le temps de revoir chaque salarié, de lui remettre le passeport sécurité et de lui
commenter les risques liés a son poste de travail. Ainsi, nous avons captés leurs intéréts, et les moyens

de prévention mis en place ont été expliqué afin qu’ils soient bénéfiques, compris et appliqués.

Par ailleurs, nous avons remis a jour les classeurs des fiches de données de sécurité et tous les salariés
ont suivi une formation Ecolab sur I'utilisation et le stockage des produits. Aux endroits sensibles, nous

avons mis en place les bacs de rétention afin d’étre en conformité avec les exigences de la CARSAT*.

Concernant les manutentions manuelles et les TMS* (Troubles Musculo-Squelettiques), des demandes
d’investissement pour du matériel ergonomique (chariot a fond constant, chariot porte cuvier) ont été

transmises aux clients et sont en attente.

Enfin, les formations et sensibilisations seront a jour au prochain exercice. Le plan de formation 2015
— 2016 étant déja finalisé, les salariés seront inscrits sur le prochain exercice. Les formations et

sensibilisation recensées sont les suivantes :

- Sauveteur secouriste du travail (1 salarié par équipe)

- Sécurité au travail et analyse des risques (Chef gérant)

- Manipulateur — extincteur (Tous les salariés)

- Habilitation HOBO (1 salarié par équipe)

- PRAP* (Prévention des Risques liés a I’Activités Physiques) (Tous les salariés)

- Connaissances de bases en prévention (Chef gérant)

Octobre 2015

100%7-

Septembre 2016 - a0 -

80%.

70%

" e0%-

Aoiit2016 5%

_ Novembre 2015

Décembre 2015
s DOCUMENTS REGLEMENTAIRES

s ACCUEIL AU POSTE DE TRAVAIL CI
e ACCUEIL INTERIMAIRE

GESTION DES AT

Juillet 2016 —p— Janvier 2016

== AFFICHAGE SECURITE
=== FORMATION / SENSIBILISATION
s PRODUITS CHIMIQUES

= MANUTENTION MANUELLE TMS

Juin 2016 Février 2016

Mars 2016

Avril 2016

Figure 14 : Graphique d’évolution des actions sur le site « Clinique Rech »

Les problemes liés a ce site étaient matériels et réglementaires et non lié a un climat social dégradé.
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Comme le montre la figure 11, les objectifs concernant les documents réglementaires,
I'affichage sécurité et les produits chimiques ont atteint les 100%. Le sujet lié a la formation et a la

sensibilisation atteindra les demandes lorsque le nouvel exercice 2016 — 2017 aura débuté.

3.2. Clinique Clémentville

La clinique Clémentville est située a Montpellier. Il s’agit d’une clinique polyvalente étant établie dans

un ancien batiment. Elle a été choisie en raison du nombre d’accidents ayant eu lieu sur le site.

Lors de mon arrivée sur le site, de nombreuses choses avaient changé. Tout d’abord, une rénovation
du site a été faite durant les mois de juillet et ao(t 2015, permettant de remettre aux normes certaines
choses. Il y a également eu un changement de process au niveau de la fabrication. En effet, le site est
passé d’une production sur place (préparation compléte des repas sur place) a un process IDP

Optimum qui consiste a recevoir les plats surgelés et a les réchauffer.

Ce changement a permis de réduire le nombre de matériels sur lesquels des accidents de travail
avaient déja été recensés. Lesrisques de brilures ont été réduit caril n’y a plus de préparation chaude

et de cuisson a faire pour les patients, mais seulement pour la cafétéria.

Un état initial a été réalisé en octobre 2015 ce qui m’a permis de définir les priorités d’actions. Ce site
avait déja des actions réalisées telles que I'accueil aux postes des CDD*, CDI* et intérimaire ou bien

I’affichage sécurité.

Points forts Points a améliorer
Affichage sécurité Formation et sensibilisation
Documents réglementaires Manutention manuelle - TMS

Accueil au poste de travail

Produits chimiques

Le plan de formations 2016 — 2017 débutera en octobre 2016. Les formations et sensibilisations

seront:

- Sauveteur secouriste du travail (1 salarié par équipe)
- Habilitation électrique HOBO (1 salarié par équipe)

- Connaissances de bases en prévention (Chef gérant)
- PRAP* (Tous les salariés)

- Manipulation extincteur (Tous les salariés)
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Toutes ces formations ont été sélectionnées car il s’agissait d’'un manque au niveau du site. En
effet, les réarmements électriques pouvaient étre effectués sans habilitation, certaines bases de
prévention n’était pas connues, un grand nombre d’accidents était d( a de la manipulation manuelle

(notamment au niveau des charges portées).

Une demande d’investissement a été faite auprés de la cliente,
notamment pour l'installation d’étageéres supplémentaires en réserve

afin de limiter les stockages en hauteur.

Lors de ma premiere visite, un probleme est apparu. Le process d’IDP*
Optimum fait appel a des plats surgelés réchauffés par micro-ondes. La
quantité de plats a préparer pour la cafétéria nécessite Iutilisation d’un
grand nombre de micro-ondes simultanément. Pour faire face a cela, la

clinique a installé 6 micro-ondes (Cf Fig. 12). Malheureusement, ceux —

ci sont superposés les uns sur les autres et sont branchés sur des

e 28

Figure 15 : Micro-ondes  multiprises. De plus, I'espace pour préparer les assiettes est tres

Superposés restreint. Les risques suivants ont été recensés :

- Risques électriques et incendies liés a I'utilisation des micro-ondes simultanément et branchés
sur multiprises ;
- Risques de chute d’objet liés a la superposition des micro-ondes et liés au manque de place

pour les préparations.
Diverses propositions ont été faites auprés de la clinique et sont en étude.

Le graphique ci-aprés nous montre I'évolution des thémes suivis. On constate que les documents

réglementaires, I'affichage sécurité et les produits chimiques ont atteints 100% des objectifs.

Octobre 2015

100% e
Septembre 2016 __—  80% |
\ a_o';a-.___' >,

on |
A iy
Aolt2016 S -
[y I

= Novembre 2015

Décembre 2015
g s DOCUMENTS REGLEMENTAIRES.

s ACCUEIL AU POSTE DE TRAVAIL CDD/CDI

e ACCUEIL INTERIMAIRE

GESTION DES AT

Juillet 2016 lanvier 2016

= AFFICHAGE SECURITE
s FORMATION [/ SENSIBILISATION
= PRODUITS CHIMIQUES

s MANUTENTION MANUELLE TMS

Juin 2016 Février 2016

Mars 2016

Avril 2016

Figure 16 : Graphique d’évolution du site « Clinique Clémentville »
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3.3. Polyclinigue du Languedoc

La polyclinique du Languedoc est située a Narbonne. Elle réalise des plateaux repas pour les résidents
de I'établissement. Ces préparations vont de I’entrée jusqu’au dessert en passant par le plat chaud. De
plus, la clinique est pourvue d’un self pour le personnel et les visiteurs. Au total, plus de 400 repas
sont préparés sur ce site dans le but de satisfaire les convives et de remplir la prestation convenue

avec le client.

Cette polyclinique fait partie des sites cibles car des récents changements logistiques ont entrainé des
accidents. Récemment, la clinique a accueilli de nouveaux lits lors de la fermeture d’un autre
établissement a proximité. L'augmentation du nombre de lits a donc augmenté le nombre de repas a
préparer. Malheureusement, la cuisine n’est pas équipée pour réaliser un nombre aussi important de
plats. Il y a donc eu une surcharge de travail au niveau de la cuisine (augmentation du nombre de
chariots de remise en température, augmentation de la cadence de travail, augmentation du nombre
d’employés...). Les différents espaces de la cuisine se sont donc vite retrouvés surchargés et le manque

de place a engendré de nouveaux risques tels que :

- Chutes de plain-pied liées a un encombrement des espaces

- Risques liés aux déplacements en raison de la réduction des voies de circulations dans la
cuisine

- Risques de chutes d’objet liés a I'augmentation du nombre d’échelles pour stocker les bacs

gastronomes

A cela s’ajoutent les probléemes liés a une cuisine vieillissante et a un entretien sommaire. Il en découle

des problémes mettant en cause :

- L’électricité (absence de cache-prise, étanchéité de certaines prises...)
- Les matériels (coupe pain non conforme, robot coupe non conforme...)
- Les chutes de plain-pied (carrelage cassé, grille d’évacuation glissante et instable...)

- Les ambiances de travail (hotte extrémement bruyante...)

De plus, I'objectif de la polyclinique du Languedoc est de construire une nouvelle cuisine en changeant
le process de fabrication. On passerait de la restauration sur place a I'IDP Optimum. Ce mode de
fonctionnement est de plus en plus présent en centre de soins car il permet de diminuer le nombre de
salariés, de supprimer une partie du matériel, de supprimer les flux de marchandises... Il s’agit donc
d’un gain financier considérable pour le client. On supprime les contraintes liées aux matériels (non
conforme, hors service, maintenance...) qui font partie des causes principales d’accidents du travail au

sein du groupe.
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En raison de ce nouveau projet, la polyclinique du Languedoc ne souhaite pas investir dans la

cuisine actuelle qui nécessite un gros budget pour étre remise en conformité.
L’état des lieux a fait ressortir le constat suivant :

Points forts Points a améliorer
Documents réglementaires Formation et sensibilisation
Manutention manuelle - TMS
Affichage sécurité
Produits chimiques

Accueil au poste de travail

Etant donné la position actuelle de la polyclinique face aux investissements, nous avons décidé de
baser les actions sur les points a améliorer ne nécessitant pas d’investissement important de la part

du client. Nous avons inscrit les salariés aux formations suivantes :

- PRAP* (Tous les salariés)

- SST* (1 salarié par équipe)
- Ecolab (Tous les salariés)

- STAR* (Chef gérant)

- Connaissances de bases en prévention (Chef gérant)

Nous avons installé les affichages sécurité manquant au sein des différentes unités de travail. Cela a
permis de refaire le point avec les salariés sur les différents risques, expliqués au travers des affichages

sécurité Elior, mais aussi sur les modes opératoires.

Concernant les produits chimiques, des bacs de rétention ont été mis en place dans le local réservé
aux produits d’entretien et les plans de nettoyage ont été mis en place en suivant le nouveau PMS et

les nouveaux produits référencés.

L’accueil au poste de travail des salariés a été mis a jour et le passeport sécurité a été signé par chaque
salarié. De plus, un temps a été libéré pour chaque salarié afin de réaliser les modules de formations

sur le e-Learning.

Quelgues mois avant la prise en charge de ce site, le chef gérant a repris le site en main et a permis de
rétablir un climat social serein et une bonne entente au sein de I'équipe. Grace a son travail, les

différentes démarches liées a la sécurité ont été accueillies positivement.
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Figure 17 : Graphique d’évolution du site « Polyclinique du Languedoc »

Le graphique ci-dessus représente I'évolution des actions menées au sein de |'établissement. Les
objectifs concernant les documents réglementaires, I'affichage sécurité, les produits chimiques et
I'accueil au poste des CDD* et CDI* ont atteint les 100%. L’accueil intérimaire et la gestion des AT* ne
sont pas représentées dans ce graphique car il n’y a pas de travailleur temporaire et aucun accident

du travail n’as été déclaré entre octobre 2015 et juillet 2016.

La formation / sensibilisation ne pourra atteindre I'objectif de 100% qu’a partir d’octobre 2016, date a
laquelle les formations vont commencer. Quant au manutention manuelle et TMS*, aucune

amélioration ne sera constatée en raison du devenir de la polyclinique précédemment expliqué.

3.4. Polyclinique Oxford

La polyclinique Oxford est située a Cannes. La particularité de site est qu’il s’agit d’une reprise. Le site
est passé de l'auto gérance vers une prestation externaliser par Elior. Par ce processus, les
collaborateurs sur site ne faisaient initialement pas partie d’un groupe de prestation de restauration

collective tel qu’Elior.

Ce changement opérationnel s’est révélé difficile pour les salariés ayant eu beaucoup de mal a intégrer
le systeme mis en place par Elior. De plus, la chef gérante sur place n’est pas une chef gérante cuisinant
et il s’agit d’'un personnel ayant eu une promotion au sein de la clinique. Tous ces différents facteurs

ont déclenché des revendications de la part des collaborateurs.

Lors de mon arrivée sur site, certains points avaient déja été traités comme indiqué dans le tableau ci-
dessous. Durant I’état des lieux réalisés avec la chef gérante, les points a améliorer qui en sont ressortis

étaient les formations et sensibilisation et la manutention manuelle et TMS*.
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Points forts Points a améliorer
Affichage sécurité Formation et sensibilisation
Documents réglementaires Manutention manuelle - TMS

Accueil au poste de travail
Produits chimiques
La priorité a été de réaliser les sensibilisations sur les différentes machines présentes sur le site telles
que la sauteuse, la friteuse ou bien le coupe-légumes. Implicitement, cela m’a permis de discuter avec
les salariés sur les problémes rencontrés et les demandes qu’ils avaient. J’ai aussi pu constater les
actions managériales de la responsable d’unité. La responsable d’unité, en poste depuis mai 2015, est
encore en formation de gérant notamment sur le management d’équipe. Il faudra un temps

supplémentaire pour que tous les savoirs acquis en formation puissent étre déployés sur le site.

Tous les travaux réalisés, les analyses de sites et le déploiement de la politique sécurité ont fait
ressortir aussi bien les points forts des actions menées par le service Santé et Vie au Travail que les
points a améliorer. Dans la partie suivante, je vais analyser les apports et les difficultés liés a la
spécificité du secteur de la restauration collective. Je vais également apporter des pistes

d’amélioration qui m’ont semblait intéressante a analyser.
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Partie 3 : Le déploiement de la politique sécurité :

Apports, difficultés et pistes
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La politique sécurité est un élément fondamental dans la mise place d’une démarche de

prévention. Elle permet de définir des objectifs SMARTER (Spécifique, Mesurable, Acceptable,
Réaliste, Temporellement défini, Evaluable et Réévaluable) mais aussi de faire connaitre la position de
la direction sur les aspects sécurité et santé au travail. L'engagement de la direction est un élément

déclencheur de la démarche qui va permettre de motiver les collaborateurs.
La politique sécurité actuelle est basée sur 4 axes stratégiques :

- Traitement et suivi des accidents de travail
- Mise en conformité réglementaire sur I'ensemble des établissements
- Animation locale de la santé et |la sécurité au travail

- Audits sécurité sur les établissements a fortes sinistralités

Le déploiement de la politique sur la région sud-est m’as permis de visualiser les apports du service
Santé et Vie au travail sur les différents sites, mais également de recensés les difficultés rencontrées

et les axes d’améliorations pouvant étre étudiés.

Les apports

1.1. Le document uniqgue

Le document unique mis en place sur chacun des sites est un document trés complet.
Malheureusement, celui-ci s’avere difficile a réaliser par les responsables d’unités. Il est également
difficile de visualiser un plan d’action simple. Au vu de ses difficultés, le service Santé et Vie au travail
a décidé de le modifier afin de le rendre plus accessible, plus ergonomique et plus facile a interpréter.

Dans ce sens, le service a travaillé en collaboration avec le CHSCT* sous forme de groupe de travail.
La nouvelle trame est basée de la fagon suivante :

- Des risques généraux, pré-coter par les groupes de travail
- Des risques spécifiques a remplir en fonction du site en place (présence d’escalier,
présence d’un ascenseur...)

- Un plan d’action découlant de ces risques et leurs cotations
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Figure 18 : Format du nouveau document unique

De cette facon, la tache des responsables d’unités sera facilitée mais surtout, le plan d’action sera clair
et facilement interprétable. De ce fait, les actions a engager seront plus aisées a mettre en place mais

également a suivre.

1.2. Le plan de prévention

Pour que le plan de prévention soit réellement efficace, il faut que celui —ci soit réalisé avec le client.
A ce jour, beaucoup de nos plans de prévention sont réalisés sans le client puis envoyés ultérieurement
pour accord et signature. Cette méthode est peu efficace et peut engendrer des conflits avec le client.
Pour remédier a cela, Elior a mis en place un plan de prévention valable 3 ans (sauf en cas de travaux

ou changement majeurs).

Ainsi, lors des demandes de rendez-vous avec le client, nous I'informons que ce document n’est plus a
réaliser tous les ans mais tous les trois ans. Il est donc nécessaire et important de prendre le temps de

le faire une premiére fois afin de noter les remarques d’Elior et du client.

C'est sur ce plan de prévention que vont se baser les demandes de travaux, le matériel défectueux...
Cela permet également de faire le tour de la cuisine avec le client afin de mettre en exergue les points
forts de la cuisine ainsi que les points a améliorer.

1.3. Les produits chimiques

Lors des différentes visites de la CARSAT* sur les sites du groupe, celle-ci nous a demandé de mettre
en place des bacs de rétention pour les produits chimiques. Au vu du grand nombre de demandes de

la CARSAT#, Elior a décidé de déployer cette demande et d’installer les bacs sur tous les sites.

De plus, afin de faire passer les bonnes consignes aux utilisateurs, un quart d’heure sécurité a été fait
sur les régles de stockage ainsi qu’une affiche afin de dissocier les produits a séparer. Le risque de

mélanger des produits non compatibles dans les zones de stockages en est donc restreint.
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Dans le but d’améliorer les démarches de prévention, la coordinatrice sécurité lle de France s’est

1.4. AceTeam

inspirée du projet des managers afin d’améliorer nos quarts d’heure sécurité. Ce projet se nomme

AceTeam.

A ce jour, les quarts d’heures sécurité font passer plusieurs messages. Par exemple, sur les risques
électriques, le quart d’heure va aborder différents points tels que le réarmement, le nettoyage, la

surcharge sur multiprise. Il y a donc beaucoup de messages a retenir.

Dans le but de simplifier ces séances de sensibilisation, les quarts d’heures sécurité seront basés sur

des cartes.

Pack de cartes

Lot de cartes liés aux risques
de manutention manuelle

Lot de cartes liés aux risques
électriques

R Carte abordant le theme: Carte abordant le théme:
Carte abordant le théeme:
L. Ré-armement des Utilisation d'un chariot a fond
Nettoyage du matériel . -
installations constant
3 messages clés 3 messages clés 3 messages clés

La démarche des responsables d’unité serait simplifiée. Les themes abordés seraient choisis en
fonction des probléemes ou des contraintes liées au site ou bien en fonction des antécédents
d’accidents sur site ou sur la région.

Il. Les difficultés

2.1. Les difficultés a mener une démarche sécurité en étant sous-traitant

La position de prestataire est difficile a gérer, notamment dans les activités de restauration collective.
Les locaux et le matériel avec lequel le sous-traitant, ici Elior, va travailler, appartiennent au client.

Dans ce cadre, les démarches sécurité sont ralenties et difficiles a mettre en place. Malgré tout, un
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grand nombre d’actions sont menées afin de maintenir la santé et la sécurité des salariés au

sein de 'unité de travail.

Afin de remédier aux différents problémes liés a cette position de prestataire, Elior a mis en place des
procédures afin de rester a jour en matiére de réglementation mais aussi afin d’apporter les réponses

a des salariés travaillant dans des conditions difficiles.

Tout d’abord, Elior a mis en place un plan de prévention afin de communiquer avec le client. Le plan
de prévention devrait étre a la charge du client mais, suite a des demandes infructueuses, le groupe a
décidé de prendre les devants afin de simplifier la communication avec le client tout en rédigeant un

document que le code du travail impose.

2.2. Les conflits de valeurs entre I’hygiéne et la sécurité

Dans la restauration collective, un accent particulier est porté sur I’hygiéne alimentaire. Jusqu’alors,
la sécurité ne prenait pas une grande part dans ces activités. Le métier était dit difficile et les groupes
de restauration collective vivaient cela comme une fatalité. De plus en plus, les consciences se sont
ouvertes notamment lors du paiement des indemnités pour les accidents de travail, les maladies

professionnelles ou bien les incapacités.

Malgré cette prise de conscience et la mise en place d’un service santé et vie au travail, en complément
du service hygiéne, ces deux services restent complétement distincts dans leurs démarches ce qui

engendre des incohérences, notamment dans les formations.

Pour exemplifier, les salariés Elior sont formés sur
_ _ Indications du PMS* :
les themes de I'hygiene et de la sécurité. Les

. T s - Les torchons sont autorisés en
formations a I’hygiene sont réalisées au travers du

cuisine, pliés en 4 afin de sortir
Plan de Maitrise Sanitaire qui relate les différentes les plats du four.

phases du principe HACCP*. La formation se passe
en deux temps. Tout d’abord avec un formateur sur Indications du service sécurité :

site pour expliquer et faire comprendre ces normes - Les torchons sont interdits en

puis dans un second temps, au travers de la cuisine et les plats chauds

plateforme e-Learning. Cette plateforme en ligne doivent étre manipulés avec des

gants anti chaleur.
permet de faire des rappels sur les principes

généraux afin de maintenir un niveau de

connaissances en hygiéne alimentaire.
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Les formations sécurité sont dispensées de facons plus éparses afin de les adapter aux différents

collaborateurs : cuisinier, plongeur, chef gérant... Cela nous permet de mettre |'accent sur les points
prioritaires qu’ils doivent connaitre et les risques qui sont propres a leurs postes. Le déroulement va
se passer en plusieurs étapes. En premier lieu, le salarié recoit un passeport sécurité puis sera formé
tout au long de I'année au travers des quarts d’heures sécurité. De plus, un suivi e-Learning est

également demandé afin de ne pas perdre les notions de sécurité.

g g . Ce dispositif de formation séparé implique des
Indications du PMS* :
conflits de valeurs qui mettront les coordinateurs

- Lutilisation de la javel est L, L, n .
sécurité ou les référents hygiene dans une position

autorisée en légumerie pour le

nettoyage et la désinfection des de non sachant. Les contre-indications vont amener

N

fruits et légumes le salarié a se poser des questions sur les

compétences et les savoirs de ces deux services.

Indications du service sécurité :
Afin de maintenir une crédibilité aupres des

- La javel est tolérée en

, . . collaborateurs mais également de leur apporter des
légumerie. Remplacer la javel

par du micro-chlore. Il permet réponses claires aussi bien en hygiene qu’en

d’éliminer les risques liés a la sécurité, nous pourrions suggérer de réaliser une

javel mais également les risques . )
., . formation commune. Cela pourrait permettre
liés au surdosage. Le micro-

chlore est utilisable avec une d’aborder chaque point lié a I'hygiéne tout en

pompe de pré-dosage. faisant un focus sur les aspects sécurité et santé.

Ainsi, on gagnerait autant en efficacité qu’en

compréhension.

Malgré tout, le e-Learning et le passeport sécurité sont des éléments qui ne peuvent étre remplacés
carils permettent des rappels, des précisions et des éclaircissements tout au long de I’année sans avoir

I'inconvénient de ne pas réussir a joindre un interlocuteur.

Les services hygiene et sécurité restent a disposition des collaborateurs mais les emplois du temps ne

permettent pas d’étre toujours joignables au moment opportun.

2.3. Conception et rénovation des locaux

Certains établissements ont fait I'objet de rénovation ou de transfert vers un établissement neuf. Cela
entraine donc des modifications ou des créations de structures. Lors de ces travaux, on observe deux

comportements :
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- Une demande de la part du client d’impliquer Elior ou un établissement compétent
dans I’élaboration de la rénovation ou de la conception ;

- Une rénovation ou une conception de locaux établis sans prévenir Elior.

Dans le premier cas, le client va faire part a Elior de son choix de travaux et demander conseil si
nécessaire pour les aménagements ou les investissements. Elior est un prestataire ayant une
compétence technique en termes de process de restauration collective (préparation chaude,
préparation froide, hygiene, allotissement de plateaux...). L'implication d’une compétence technique
au sein des groupes de travail liés a ces travaux est un bénéfice, aussi bien pour Elior que pour le client.
En effet, les travaux pourront donc étre réalisés en respectant des principes fondamentaux nécessaires

au bon fonctionnement de la cuisine mais aussi a la qualité de la production et au bien-étre des salariés.
Elior pourra donc informer le client sur des sujets tels que :

- Les ouvertures sur |'extérieur ;

- Le dimensionnement des piéces en fonction du nombre de repas a préparer ;

- Les différentes régles HACCP* a respecter (zone sale, zone blanche, circulation entre les
pieces, matériaux utilisables...) ;

- Le matériel nécessaire a la bonne réalisation de la prestation (chariot a fond constant, four

avec échelle intégrable, sauteuse avec vidange automatique...).

Ces différents aspects vont amener un confort de travail nécessaire aux salariés. Les postes de cuisine
font appel a une condition physique qui peut étre altérée si le matériel n’est pas ergonomique, les

pieces bien pensées ou bien dimensionnées.
Pour exemplifier, deux sites ont été rénovés :

- Fondation Pauliani

- Clinique Bonnefon

La Fondation Pauliani a été rénovée en avril 2015. Malgré la présence au quotidien du personnel Elior
depuis plusieurs années, le client n’a pas informé son souhait de réaliser des travaux. Lors de ma visite
en février 2016, les travaux avaient donc déja été réalisés. Un grand nombre de problémes sont
apparus. Tout d’abord, I'absence d’une zone d’allotissement (tapis roulant permettant le montage
des plateaux repas pour les patients en respectant les différents régimes). L’allotissement des plateaux

est fait dans la zone de préparation froide. Malheureusement, la piece de 12 m? n’est pas
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dimensionnée pour préparer ce nombre de plateaux (600 plateaux repas). On recense donc les

risques suivants :

- Risque de chute de plain-pied lié¢ a 'encombrement ;
- Risque de chutes d’objet en raison de la présence d’un grand nombre d’échelle de service ;

- Risque de heurt entre les personnes lors des temps de préparations

Afin d’éviter la survenue de nouveaux risques suite a des travaux, la consultation de I'ensemble des

partenaires est indispensable pour une sécurité efficace.

Concernant la Clinique Bonnefon, celle-ci a fait I'objet d’un transfert. Le personnel Elior a travaillé dans
des locaux temporaires durant la réalisation de la nouvelle clinique. Lors de I'établissement des plans
et de I'organisation des espaces de travail en cuisine, le client a souhaité impliquer les équipes Elior
afin d’obtenir des conseils sur des aspects techniques majeures. Grace a I'’engagement du directeur
lors de la construction, la cuisine est donc ergonomique, fonctionnelle et bien équipée. Le personnel
Elior est trés satisfait de cette cuisine. Il y a donc un bien-étre chez les salariés qui entraine une volonté
supplémentaire de réaliser leur travail correctement afin de satisfaire au mieux un client qui sue

mettre en ceuvre des moyens financiers et techniques pour leur condition de travail.

[l Axes d’améliorations liés a la spécificité du secteur

Elior se distingue d’une entreprise ou d’une industrie travaillant sur un site donné. En effet, la position
d’Elior sur différents établissements entraine la nécessité d’une gestion en multi-sites. Cela engendre
donc des problématiques liées a la gestion, au management mais également au niveau des

compétences et des savoir-faire.

3.1. Lagestion en multi-sites

Les responsables de secteur ont en charge entre 7 et 15 sites. Ces sites, divers et variés, sont gérés par
des responsables d’unités. Afin de s’adapter a chacun d’eux et a leur mode de fonctionnement, le
responsable de secteur va devoir adapter son management afin de faire adhérer les différents
partenaires a ces méthodes. Le RS* ne peut pas se trouver sur les sites chaque jour. Une grande part
est délégué au RU*. Les chefs gérant sont parfois des cuisinant. Cela réduit le temps consacré a la mise

en place des différentes actions (PMS*, politique sécurité...)

La gestion en multi-sites implique un certain nombre de délégation hiérarchique. Cela va entrainer un

certain pourcentage de dérive a chaque échelon. Afin que la gestion en multi-sites soit fructueuse, il
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faut que la zone géographique ne soit pas trop étendue et que les relations avec les

responsables d’unités soient régulieres.

Pour que cette gestion soit réussie, il faut que le travail soit organisé afin de ne pas perdre de temps.
Certains responsables de secteur nous ont fait remarquer qu’ils passaient beaucoup de temps a faire
de la récolte d’informations comme les sites ayant réalisés leur quart d’heure sécurité, les sites ayant

eu des accidents, les salariés ayant eu un accueil au poste de travail ...

Pour améliorer cela, le responsable de secteur Languedoc-Roussillon, Franck BASTIDE, a participé a
une formation en Lean Management. Le projet était de permettre de réaliser une gestion en multi-
sites tout en gagnant en efficacité. Mr BASTIDE a donc créé un tableur Excel qui permet de regrouper
toutes les informations importantes pour le responsable de secteur. Il peut s’agir d’'information

financiere, de gestion ou bien lié a la sécurité et a I'hygiene.

Pour remplir ce tableur, Mr BATSIDE réalise une réunion par quinzaine avec les responsables d’unité.
Cette réunion lui permet de récolter les informations dont il a besoin mais aussi de relancer les
responsables sur les actions qu’ils doivent réaliser (par exemple, remplir le plan d’action suite a un
AT*). Durant ces réunions, les responsables d’unités peuvent lui faire remonter des difficultés ou des

bonnes pratiques qui seront ainsi partagées avec tous.

Les responsables d’unités comparent leurs résultats entre eux ce qui entraine une motivation
supplémentaire pour remplir les objectifs. Lorsque des problémes sont exposés, les solutions peuvent

étre apportées par tous les responsables d’unités.

La cohésion du groupe se retrouve renforcée. Une entraide et un dialogue se créent.

3.2. Le management d’équipe

Les contrats liant une entreprise de restauration collective et un client sont assez précaires. lls sont
variables entre 1 et 3 ans renouvelables. Dans le cadre des changements de gestionnaires (Elior,
Sodexo, Compass), les membres du personnel sont maintenus sur place et le gestionnaire va reprendre

le personnel existant.

Il s’agit donc de situation de management complexe car les chefs gérants voient leurs managers et
leurs directions changer régulierement. lls sont sans cesse en adaptation a une nouvelle organisation.
Pour que la reprise de personnel se passe au mieuy, il faut donc limiter les changements brusques de

management afin de ne pas compromettre I'équilibre qui lie I’équipe sur le terrain.
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Lors de ces reprises, seuls les chefs gérants ont la possibilité de décider d’étre repris par Elior

ou de rester en contrat avec leur ancienne entreprise (par exemple Sodexo).

3.3. Les compétences et les savoir-faire

Pour que le groupe fonctionne de maniere efficace, il faut que chacun possede des compétences et

des savoir-faire. Ceux-ci sont spécifiques en fonction de leur position hiérarchique.

Les responsables de secteur doivent posséder des savoir-faire de leader afin que les équipes gérées
puissent adhérer a leurs méthodes de travail et répondre ainsi aux diverses demandes. De plus, le RS*
doit faire preuve d’une grande capacité d’écoute. Ainsi, les RU* et les employés seront plus a méme
de lui faire part des différents problémes rencontrés sur le site (liés aux machines-outils, a
I'organisation, aux diverses demandes...). Cela permet de créer une relation de confiance qui
favorisera le dialogue par la suite. Enfin, le RS* doit étre capable de s’adapter aux différents
interlocuteurs tels que le client, le directeur régional, les salariés ou bien les responsables d’unité. Les
manieres de communiquer ne seront pas les mémes en fonction de I'interlocuteur et dans le but de

faire passer le message au mieux, il devra adapter sa communication.

En termes de sécurité, les responsables de secteur vont relancer les sites sur les quarts d’heures non
réalisés, si besoin, les accompagner dans leurs démarches. lls permettent de faire des rappels sur les
demandes tels que les plans d’actions et ré-accueil en cas d’accident du travail, les accueils sécurité

des nouveaux arrivants. lls seront le relai principal des chefs gérants sur les sujets liés a la sécurité.

Les responsables d’unités quant a eux, doivent posséder des compétences et des savoir-faire aussi
divers que variés. lls doivent étre capables de bien s’organiser afin de ne pas étre débordés. De plus,
ils doivent acquérir des savoir-faire en gestion, en sécurité ou bien en hygiéne alimentaire. Ils doivent
également savoir faire preuve d’écoute et de compréhension envers les collaborateurs afin
d’instaurer un climat de confiance et d’entente mutuelle. Enfin, les RU* doivent étre capables de
communiquer et d’instaurer un climat serein avec le client afin que les problémes concernant la cuisine

puissent étre abordés avec celui-ci au fur et a mesure de leur survenue.

Concernant les demandes liées a la sécurité et a la prévention, ils seront les exécutants sur le terrain.
En effet, il est a leur charge de réaliser les quarts d’heure sécurité, de remplir les plans d’accueil et
d’effectuer les accueils ou les ré-accueil. Le service Santé et Vie au travail et les responsables de secteur
sont la en support et si nécessaire, pour les accompagner dans les démarches terrain. Par exemple, les
documents unique et plan de prévention sont réalisés en collaboration avec le service Santé et Vie au

travail. Cela permet de les décharger un peu mais également de prendre le temps de leur expliquer la
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nécessité de réaliser ces documents ainsi que la fagon de le faire. Cela leur permet de devenir

autonomes lors des prochains documents a réaliser.

Pour finir, les collaborateurs doivent posséder les savoir-faire de cuisinant, plongeur ou bien serveur
dans le but de réaliser une bonne prestation. Aussi, I'autonomie dont ils font preuve implique une
compétence en termes d’organisation des taches de travail ainsi qu’en autogestion (autonomie lors
des week-ends, jours fériés...). Les collaborateurs, notamment le chef cuisinant, doit étre capable de

gérer le travail en cuisine de facon a respecter les régles d’hygiéne et les horaires de services.

Les salariés doivent appliquer et respecter les régles de sécurité. Les responsables d’unité doivent
étre exemplaires afin de faire adhérer les collaborateurs sur les sujets comme la sécurité. Si certaines
régles ne sont pas appliquées ou pas comprises, le salarié peut demander au responsable d’unité de
faire un point. Lorsqu’il est question de regles a appliquer, et notamment en sécurité, les salariés

seront plus a méme de les suivre si celles-ci ont été expliquées et commentées par les responsables.
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Conclusion

La spécificité de la gestion multi-sites nous a incités a innover sur la procédure de déploiement de la
politique sécurité du groupe. Cela a permis de développer des compétences, des connaissances et des
savoir-faire dans divers domaines liés a la gestion et a la communication. La démarche fut

enrichissante et valorisante pour tous les collaborateurs.

Les tableaux de bord et les reportings ont permis de créer des outils de communication pour
I'ensemble de la chaine hiérarchique (responsable d’unité — responsable de secteur — directeur
régional). Le bon déroulement de ces actions permet a la politique sécurité du groupe de s’affirmer et
d’étre efficace. La participation des salariés fut un facteur clé du bon déroulement de la démarche.
L’organisation fut importante et a permis de structurer les actions a mettre en place, mais aussi de
clarifier les objectifs a court et moyen termes. Les objectifs sécurité ont joué un réle dans le maintien
et la continuité de la démarche. La restauration collective est un secteur d’activité ayant des
spécificités. On recense la gestion multi-sites, les conflits entre I’hygiéne et la sécurité, la position
d’entreprise prestataire et le travail au sein de cuisine n’appartenant pas a Elior. Ces facteurs ont une

influence sur le déploiement de la politique sécurité ainsi que sur sa réussite.

Ma participation a la création de certains de ces outils d’analyses, notamment le tableau de suivi des
sites cible, a favorisé mon autonomie lors de leurs utilisations sur le terrain. Cela m’a également permis
de faire appel a mon sens critique pour permettre leurs perfectionnements. La pérennité de ce tableau

ne pourra se faire qu’avec une amélioration continue notamment au niveau du choix des indicateurs.

La présence sur le terrain m’as permis d’améliorer mes capacités d’écoute mais également a étre
réactive pour traiter certaines difficultés. Durant cette année d’alternance, le facteur humain a joué
un role important dans le déploiement de la démarche. Grace a la communication entre les équipes
terrains, les services supports et la hiérarchie, les analyses ont été bénéfiques (ex : I'arbre des causes
pour les accidents de travail). Les échanges sincéres et honnétes ont permis d’avancer dans les
démarches dans le but d’améliorer la qualité de vie au travail mais également la sécurité du
personnel. Les coordinateurs sécurité apportent leur soutien et leur connaissance aupres des équipes
terrain et reportent les différentes observations aux responsables hiérarchiques. Il s’agit donc d’un

poste indispensable, au cceur de la résolution de problémes.

Mon alternance auprés d’Elior a été pour moi I'occasion d’enrichir mes connaissances et mes
compétences en termes de mise en place et de déploiement d’une politique sécurité. J'ai aussi pu
expérimenter les différents problémes liés a la gestion multi-sites qui est une spécificité de ce secteur

d’activités.
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Table des abréviations

Abréviations Significations

RS Responsable de secteur
RU Responsable d’unité
DR Direction Régionales
AT Accident de travail
IDP Itinéraire Du Patient
RSP Restauration Sur Place
PNNS Plan National Nutrition Santé
GEMREN Groupement d’Etude des Marchés en Restauration Collective et de Nutrition
PMS Plan de Maitrise Sanitaire
HACCP Hazard Analysis Critical Control Point = Systéme d’analyse des dangers et
points critiques pour leurs maitrises
MP Maladies professionnelles
CARSAT Caisse d’Assurance Retraite et de la Santé au Travail
DAT

Déclaration d’Accident du Travail
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Annexe 1

Tableau de suivi des sites cibles

SITE: DOCUMENTS REGLEMENTAIRES
COPF:
Protocole
B DUER Plan de prévention de Contrales periodiques obligatoires ) Registre | Registre
seCurité Registre . Classeur
Unique du de ..
R3: du CHSCT Personnel | Sécurite | U
. Wizite - Rapport
ESF ouilmon Date ouilmon | commune Date Slgn? par ouilnon Flappolrt FlapFnDrt (REIPE Morte
. l= Cliert Incendie | Electrique Gaz
client Charge
ETAT INITIAL [Dct—14 3 Sepy oui nan nan nan aui nan nan MNA MNA oui oui non non
Octobre 2015 oui 0412015 | oui non 04112075 [ non oui non non A A oui oui non non
Movembre 2015 aui 04112005 | oui non 04112015 ron aui non non MA MA oui oui non non
Décembre 2015 oui 0412015 | oui non 04112075 [ non oui non non A A oui oui non non
Livret Chaussures
d'accueil ETT de sécurité
o Fiche de i " Accueil au . .
Pasze =] o 18ne g misesa Iste
) pﬂ_ . e-learning dotation des | Viste Medicale . y-g_ . . poste de = . e
securite EPI securite signe t il isposition Icale Effectif TOTAL
‘ptar ‘par Intériméraire
l'intérimaire l'intérimaire
Mombre Mambre Mombre Mombre Mombre Mambre Mombre Mambre
11 10 11 11 MNA
n o n n A
kil 10 kil il MA
1 1o 1 il A
GESTION DES AT SITUATIONS
DANGEREUSES
Analyse AT
Plan ; . [enguéte + Cahier de
Nr_-rlnhre Nil:rmbre . Nom b.rE I:|-E Hombre d'action H.E-.al:l:.u.Eﬂ arbre des | Lettre de suivi
ST TLIGL ||PEmeteEE réalisé e causes) | resenve Registre AT | situation
d'heures TF TG AT .
. avec Béanin dangereuse
travaillees [LOWEND = =
Manager AL} Jincident/b
MNambre Mombre | Mombre de B )
. . . .. Maombre de| Mombre def [service obologie
dAT du | IATAA du) jours d'arréts X . ..
i ) i PA du mois] BA du mois sEcurite
miais mais du mois
non non
u] 1] a a u] i] a u] 1] ron ron
u] 1] a a u] i] a u] 1] non non
u] 1] a a u] i] a u] 1] MA, =la]
u] 1] a a u] i] a u] 1] MA, a=la]
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AFFICHAGE SECURITE

5i gaz non
: Lettre 5o
Organigra Affiche e - r— . - coupleala
mme sécurité Maode Opérataire matériel tehe ShEmpEE —— . rene ; = wentilation,
. . . Javel Palitique DUER Réflexe AT| d'évacuation
SECUrite Elior e affichage
Lk procédure GAZ
Mombre de Feville Mombre de
auifnon ouilnon | MOmizen | d'émargement | MO existant | ouilnon auifnon auifnan ouifnan auifnan ouifnon
place signé TOTAL
oui oui 1 1 1 A NOM oul oul oul MNA
ol ol 1 1 1 A non ol oL oL A
aui aui 1 1 1 MA oui aui oui o MA
aui o 1 1 1 MA oui aui oL oui MA

FORMATION / SENSIBILISATION

R&férent
. Exercice . . _— Formation . .
Attestation S Manipulation SST{1 pour Habilitation PRAP [Tous| Formation securite
Formation : I:.ua ren Extincteur (au zﬂpﬂ Electrigue : S par site 1/4 d'heure sécurité
STAR [RU]) ncendie (Tous mains 1 fois) f (2 par site) E_SJ rot [formation
les ans) salariés)
CBR)
auifron ribletfectif ribleffectif Mombre Mombre | nbleffectit | nbleffecti | nbéeffectif Themn.z- du 'Dafte C.|E'
mois réalization
ou o (1] o (1] o 11 o
ad 0 ] 0 ] 0 il 0 10 12102015
aw 0 ] 0 ] 0 1 0 il MC
i 0 ] 0 ] 0 n 0 12 031212015

PRODUITS CHIMIQUES MANUTENTION MANUELLE TMS
Respect Déploiement s . Jf\chat f— Eﬁectl
Présence | Présence | Plande S des étude de . rl.!-sem.'em quu;err:em . .r nt f
& ] ) &quipeme: nsle | équipeme
desFDSa | desFiches | nettoyage | | ] COnsignes poste . . . Autre
jour P— . rétention i N materle.lf m::lredela ,fm.aterlel TOTAL
SmEeTs manuelle ergonomique] demarche suite AT .
TM™S Pro du site
auifnon auifnon auifnon auifnon auifnon ouifnon ouifnon ouifrion ouilron ouilron
oul NON oul oul oul MNON o MNON MNON HNOMN
oL nan oL oL oL ron aui nan nan nan 1
o o o o o non aui nan nan nan il
oL oL oL oL oL non aui nan non non 1
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Annexe 2

Plan d’action et Ré-accueil

.’

PLAN D'ACTION ET RE-ACCUEIL A METTRE EN OEUVRE SUITE A UN ACCIDENT DE TRAVAIL  elior @

Nom du site : Polyclinique Oxford Accident survenu le : 18/07/2016

Accident AVEC ARRET
N° CDPF : 47168 neciden oui
Responsable d'Unité : Sylvie PEANO Nor!1 du cfollaborataur Julie PERRIM

accidente :
R bale d . -

esponshale ¢e Eric PASSEREAU Document établi le : 200712016
Secteur:
1/ PLAN D'ACTION
Responsable
des mesures?
Circonstances Détaillees de I'accident T Mesures Prises
{Reprendre s citcanstances de |a déclaration d'AT et détailée fouscs B laggiiget {il8%%5a1icn dcidéed doient permetre d'éuiter que ce méme aceident] Elior | Client | Délais
"= e [P aurquoi ['aptident Sest il produit?) !
sibescin) N se reproduise)
Lors du nettoyage de la zone de préparation froide, la |L"accident s'est produit car/lé sol n'etait pas propre [Maintenir la zone de fravail propre. 5i nécessaire,
salarié a glissé sur une épluchure de salade, et présenté des déchets sutel@ix diverses préndre le temps d&nettoyer et de ranger la zone.
La salariée portait ses chaussures de sécurité préparations froides
Rappel aux salariés sur le port des EPI % Immédiat
V
2/ RE-ACCUEIL DU SALARIE
(AT avec arrét de travail)
Points abordés : Entretien réalisé le Remise du passeport sécurité : Emargement :

Plan d'action suite & AT [Circonstances, Causes, Mesures prises]:

Port des Equipements de Protection Individuells :
Passeport sécurité ;

Machines / Matériels :

Autre : 3 préciser

[ aui [mpe
Fei  oen
o aui [mPe 250072016
Oei Hoem
O [P

[ o [ mE

Conserver le recu du passeport sécurité dans le dossier
du personnel

Signature Responsable d'Unité :

Signature du salarié

Victoria EYRAUD — 2015/2016

Page 50 sur 53



Comment déployer une démarche sécurité en s’adaptant a la spécificité du secteur de la restauration collective

Annexe 3

Affichage sécurité Elior

AFFICHE N*

Pour peovéger mon dos,

AFFICHE N2

Tour decompr...

AFFICHE N3

AFFICHE N%

Toserdictivn du s vase

AFFICHE N5

AFFICHE N6

A la fritewss, e boc gaesro
: . ' évine bes luidlures.
> < 3 . @
t% E < e ! Y \
f;' ~ = i~ ) )
K 3 : g s
AT S e -
L= ¥
Sl ot roca s | DANGER R ooy =i
Y —————— YT
AFFICHE N7 AFFICHE N3 AFFICHE N9 AFFICHE N*10 AFFICH E N1 AFFICHE N*12
Ounbie = I TETES BT TN Povr me peiserver R et Je n:rn;a;npcr B L — Oumd su s dipkace
Dby M (U UTS — }:nmi_t os ]‘".K‘"i“ b S I £ profectcns. ¢ me depl i
S o= i “A . ==3
& gl = N/
ﬂ g e i

Je s co gue je dois Brire

¥ le pousse sougours | | = ,,_mup;.-; e place. l
AFFICHE N°13 AFFICHE N°14 AFFICHE N5 AFFICHE N716 AFFICHE N7 AFFICHE N*18
! ) ) [ V'.:’ : . Lo déchargeennt préssate Le» symibokes do dumger
o Ta porte toigoers los EPI B e isyues .. .
ﬁ ll aufsptis & chaque ssstion [,
4}

En wtilisant les poagndes,
je préserve mes mains

o Je e Eais pax Uscrobate. |

I o
En ne surchargeant pos lex
puises deciriques. .
- &

L@ It
o5

T
5 @ Bl |

- d"evite k,‘im d'scendie |

- = resle & disbuece.

e
AFFICHE N*19 AFFICHE N20 AFFICHE N21
Linsz les Stiguetion ! Le bruit send sound... Duns cotte 200e..

verd =F X

.. port \k; prosections suditives
et ohligaoire |
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J
Annexe 4

Mode opératoire du coupe baguette

elior @ ELIOR RESTAURATION ENSEIGNEMENT ET SANTE g R
MODE OPERATOIRE P 5
L COUPE BAGUETTE ELECTRIQUE Il

NE PAS UTILISER CET APPAREIL SANS FORMATION PREALABLE

SITUATIONS DANGEREUSES DANGEREUSES I DISPQSITIFS DE SECURITE

lntmaure ses L
mains gans can!

zones i Ammét de rapparell
¥ lors 02 ['ouverture
- ou capot

AL LEN TION

BT QUE DUDEe DaFuette st en DO FLEt &1 pOSSege TDUS 18Ss asPposItns oe

INSTRUCTIONS

1- Placer le coupe pain et un contenant
sur une surface stable pour récupérer
les tranches

2- Mettre | “‘appareil sous tension

3- Démarrer l'appareil

4- Placer la baguette dans la colonne
5- Ne pas intervenir lors de la découpe
de Ia baguette

6 - Arréter Fappareil

7 - Débrancher 'appareil

8 — Nettoyer 'appareil avec une
balayette

-112 (N® d"wrgence curopeen)
-18 (pomprers)

~Particularites du site (paste de securite incendie, |
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Annexe 5

‘évolution mensuelle du suivi des sites

Araignée permettant de voir |

SIL ITTENNT N NOLLNI LM N IA] s—
SANDIWIHD SLNJ0H m—
NOLLYSINEISNIS /[ NOILLY YO m—
JUENIIE IITHINLS Y s

17 530 NOILS3D
FHITINTEILNI NN —
102/002 WYAYEL 30 3LS0d NV 1IN m—
STHIVLNIWITDIYE SLNIIN N0 =

QTOL 43nuer

QTOZ |uay

ST0T J3lhzd

Q1oL uinf

STOZ Qw2220 N

4 501
STOZ 490100

Y STOT 3=nT
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