« Faciliter le travail en fromagerie en s’appuyant sur une
approche ergonomique » FaciLaFrom 2018-2021

Le travail en fromagerie des producteurs fermiers en région CVL s’insére dans un ensemble
d’activités d’élevage et souvent de cultures. L'intensification du travail a I'ceuvre dans tous les
domaines est aussi une réalité dans un grand nombre de fromageries fermiéres soumises a une
obligation de rentabilité.

La dimension des fromages, les schémas de fabrication, les volumes produits, les modes de
commercialisation ont des spécificités régionales qui impactent 'ensemble des activités en
fromagerie et qu'il faut prendre en compte dans une analyse du travail. Les fromagers manquent
de ressources pour faire face a ces enjeux avec parfois comme conséquence des problémes de
santé, de qualité, d’efficacité, et de recrutement de salariés.

Le port de charges lourdes, gestes répétitifs, humidité, pression temporelle... sont a 'origine
de TMS (Troubles musculo Squelettiques) et d'inaptitudes ce qui conduit selon les situations a:

— l'abandon de la transformation fromagere au profit d'une vente en laiterie
— l'arrét de la production caprine notamment en fin de carriére.
— Des difficultés d’emploi de salariés :

= Recrutement difficile

= Maintien dans I'emploi de salariés expérimentés incertain

MAIS les premieres études réalisées montrent de trés fortes variabilités, que ce soit en termes
de pratiques, de locaux, de matériel, d’organisation....ou en termes de produits.

— Cette variabilité laisse présager :
o des marges de manceuvres importantes,
o des trucs et des astuces,
o desidées a partager,
o des solutions a rechercher.

Les personnes :
Statut : exploitant-salarié-bénévole

Formation

expérience L'organisation du travail :
Dispositifs techniques Caractéristiques physiques Définition des taches
Matériel || e Systéme de Commercialisation
Locaux Contraintes horaires
Schéma de production . d...

variapilités..,
cee

Travail en fromagerie
Fabrication des fromages

les produits :

Autres contraintes Qualité du lait

Cahiers des charges AOP Nettoyage Pic de production
Hygiene Entretien des locaux Types de fromages
Législation environnementale Vente [

*esenecVariabilités...--

Effet sur les performances :
Nombre de fromages vendus /Qualité sanitaire/
Salage homogéne/Fromages cassants/

Effet sur les personnes:
Plaisir/ développement des compétences
Stress/Fatigue/probléme de dos ...
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Durée du projet : 3 ans

Objectifs

Favoriser le maintien /le développement des fromageries fermiéres : faciliter le travail,
améliorer 'efficacité du travail, améliorer la santé des travailleurs en fromagerie, permettre le
maintien de travailleurs les plus agés, faciliter le recrutement de salariés.

Projet en 3 étapes

& Etape 1: Cartographier et objectiver la pénibilité du travail dans les fromageries des
différentes AOP de la région Centre Val de Loire pour déterminer les situations de
travail précises sur lesquelles il sera possible d’agir

& Etape 2 : Etudier les activités « critiques » c'est-a-dire celles ayant un impact fort sur la
santé et/ou la production et identifier les solutions (et trucs et astuces) mis en place par
les fromagers

& Etape 3 : Rechercher des solutions innovantes

Méthode proposée

& L’étude du travail réel par chaque conseiller dans une fromagerie
o Choix de la fromagerie : le responsable de la fromagerie a des projets et/ou
souhaite résoudre des difficultés-
o Lacréation d'un bindme de travail conseiller/ producteur fromager permettra de
rester au plus prés du travail pratique
o L’appui du groupe et d'une ergonome pour I'analyse
& Lavalidation par les fromagers eux-mémes, des analyses produites
& Des réunions « échange de pratique » sur des situations précises pour partager I'analyse
avec un cercle plus large de fromagers et rechercher des solutions et « trucs-astuces »
adaptés.

Résultats attendus

— Intégrer les questions d’ergonomie dés la création de D’atelier fromager ou dis
autrement, mieux prendre en compte le fonctionnement humain au moment de la
conception ou de I’agrandissement d’une fromagerie fermiere.

— Diffuser des pratiques, matériels et astuces, pour optimiser 1’organisation au quotidien
dans les ateliers existants et réduire la pénibilité.

— Elaborer si besoin, en lien avec des fabricants de matériel de fromagerie, des
équipements permettant de limiter la pénibilité des différentes taches chez les fermiers.

Le groupe opérationnel : Deborah Bilien, Benoit Foisnon, Philippe Gervais, Cécile Gourinel,
Karine Lazard, Laurence Millard, Marion Pétrier, Marine Royer, Louis Thomas.
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