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Les N.D.C. :

Messieurs, vos deux syndi-
cats ont été secoués au cours
des derniers mois par la sup-
pression, dans le nouveau
décret du COMTE, de la déro-
gation autorisant en hiver
Pemprésurage a 36 h. Pouvez-
vous nous donner plus d’ex-
plications ?

Jean-Marie PRIN :

Nous aurions préféré une
. application plus stricte de la
dérogation que sa suppres-
sion pure et simple.

" Jean-Marie PRENOT :

Toutes les fromageries ne sont
pas touchées de la méme
maniére. Les fromageries qui
ont maintenu la coulée et qui
travaillent un lait non refroidi
ne sont pas concernées. Cel-
les qui ramassent des litrages
.Y modestes, & proximité de I'ate-
¢ lier, peuvent s’'adapter. Et en-
fin, les grandes structures qui
ont plusieurs salariés s’adap-
tent sans probleme majeur a
cette nouvelle contrainte.

LA LETTRE D'INFORMATION DU COMITE INTERPROFESSIONNEL DU COMTE

Nos fromagers de fruitiéres ne sont pas de simples sala- *
riés. Ce sont des artisans-salariés, dont le professionna-
lisme nous est précieux. Leur compétence, leur dévoue- 8
ment sont un gage de réussite de nos fruitiéres, et de leur
avenir. Le C.I.G.C. a donc souhaité donner la parole a
leurs responsables pour qu’ils s’expriment sur les pro- |
blémes qu’ils vivent actuellement.

Monsieur Jean-Marie PRIN, est fromager a la fruitiére de
Chilly-sur-Salins (12 producteurs, 2,4 millions de litres
par an) et Monsieur Jean-Marie PRENOT, fromager a
\ Pontarlier (19 producteurs, 2,2 millions de litres par an).

En fait, c’est la catégorie des

fromagers qui avaient déja le

plus de travail, sans personnel
ou avec un seul salarié, et trai-

tant des litrages déja consé- &
quents, ramassés sur des [
tournées assez longues, qui =

est la plus pénalisée. Cela
vous explique la violence de
certaines réactions.

Les N.D.C.

Quelles sont & votre avis les
adaptations possibles ?

Jean-Marie PRENOT :

Danstousles cas, il est néces-
saire d’éviter que le ramas-

sage du lait, méme dans des ¥

fruitieres de taille modeste,
soit réalisé avec des moyens
de fortune. Pour ramasser le
lait sur des routes hivernales
difficiles, enneigées, vergla-
cées, il faut disposer de véhi-
cules fiables, optimiser les cir-
cuits pour limiter les excés

d’aller et retour et donc dispo- SUS

ser de citernes de capacité
suffisante.

Pour le reste, la solution est a
traiter au cas par cas. Autant




i de fruitiéres, autant d’adapta-

A tions possibles. Chacun devra

y mettre de la bonne volonié,
les producteurs au niveau de
leurs horaires de traite, le fro-
mager pouvant accepter un
peu de retard dans sa mise en
fabrication. Et puis il faut étre
lucide, cette adaptation aura
un codt, que ce soiten équipe-
"' ment ou en moyens humains
supplémentaires.

Les N.D.C. :
Qui, a votre avis, devra sup-
porter les surcolits de cette
| adaptation ?

" Jean-Marie PRIN :

) Cela dépend du mode de
rémunération du fromager. Si
le contrat n’inclut pas le
" ramassage, il n'y a pas de rai-
son que le fromager ait a payer
| ces surcodts. Personnelle-

< ment, je pense que la place du

Maitre fromager est au pied
.| des cuves et non sur la route,
sa sauf cas exceptionnel de
dépannage bien entendu.

Les N.D.C. :

® Nos fromagers sont réputés
| travailler énormément. Que
| pensez-vous de la critique
voilée qui leur est faite de
®= gagner beaucoup d’argent, et
| qui laisse penser qu’ils pour-
. raient gagner moins en tra-
vaillant moins : par exemple,

=" en prenant un repos hebdo-

. madaire, comme les Ilois

B sociales risquent tét ou tard

de les y obliger.

Jean-Marie PRIN :

Nous sommes correctement
payés, sans plus. Le fromager
travaille avec son épouse.
Comme [l'agriculteur, il ne
compte pas ses heures. Un
couple de fromagers ne gagne
pas plus qu’un couple d’ou-
vriers spécialisés chez Peu-
geot ; et avec 90 % des week-
ends au travail. Ceci dit, nous
ne nous plaignons pas, car
notre métier est passionnant,
et nous 'avons choisi. Pour ce
qui est du repos, il n'est peut-
étre pas obligatoire gu’il soit
hebdomadaire. Les fromagers
peuvent commencer par pren-
dre quelques jours de temps
en temps. Certains ont un

aide-fromager, qui doit pou-
voir faire fonctionner seul la
fromagerie. Pour les autres, il y
a le service de remplacement.
Quant au surcodt induit, je
pense qu'il peut étre partagé
entre le fromager et la froma-
gerie.

Les N.D.C. :
Et qu’en pensent les plus jeu-
nes d’entre vous ?

Jean-Marie PRENOT :
Certains jeunes fromagers,
surtout ceux dont la femme
travaille ailleurs, et méme bon
nombre d’entre nous qui
avons des enfants, sont inté-
ressés par un repos hebdo-
madaire. Notre probléme c’est
d’abord gu’on ne nous impose
rien, que l'on soit respecté.
Comme vous le dit M. PRIN,
certains ne voudront pas du
repos hebdomadaire, d’autres
y viendront tout doucement.

Les N.D.C. :

Pour en revenir a la suppres-
sion des 36 h, il serait bon que
vous expliquiez pourquoi les
fromagers sont hostiles a
Padaptation la plus simple
“sur le papier” : c’est-a-dire :
ramasser le lait aprés Ia traite
du matin et fabriquer ensuite.
Ce qui évidemment empiéte-
rait sur votre aprés-midi.

Jean-Marie PRENOT :

Notre aprés-midi : c’est sacré.
Nous acceptons de travailler
le dimanche, de nous lever a
3-4 heures du matin, de faire
60 a 70 heures par semaine,
parce gue nous avons notre .
aprés-midi.

Sivous touchez a notre aprés-
midi, il faut tout remettre a plat:
salaires, congés, horaires, etc...

Jean-Marie PRIN :

Nous sommes fiers de notre
travail, attachés a la fruitiére,
nous croyons au COMTE. En
tant que tels nous nous sen- '
tons des partenaires a part
entiére des agriculteurs et des
affineurs. Si donc, nous som-
mes respectés, notre profes- -
sion peut évoluer, passer des
compromis. En douceur et au
rythme de chacun.




POLITIQUE DE MAITRISE SANITAIRE GLOBALE

1 . _wiw

EN FILIERE COMTE

a directive européenne

n® 92/ 46/CEE sur I'hy-

giéne des produits laitiers,
puis sa transcription dans le droit
francais sous forme d’arrétés,
constitue pour le monde fromager
un tissu lourd de contraintes.

La directive européenne vise a
responsabiliser les acteurs de la
filiere laitiere en les astreignant &
une obligation de résultat (la qua-
lité sanitaire des produits) tout en
leur faisant définir leur propre
politique de maitrise de cette
qualité.

C’est dans cet esprit gque l'inter-
profession du COMTE a pris a
bras le corps cet important dos-
sier. Dans le cadre d’une étroite
collaboration menée avec les
Directions des Services Vétéri-
naires et les techniciens de ter-

rain, sont définis les outils devant
permetire l'obtention de cette
maitrise.

L'intérét pour les producteurs et
transformateurs d'une telle
démarche offensive est de ne pas
subir les contraintes venues d'en
haut. Tant les locaux que les
matériaux utilisés, que les proto-
coles de suivi analytique, peuvent
étre réfléchis en tenant compte
des contraintes et spécificités de
la filiere COMTE. La participation
des DSV a ce travail donne la
garantie a la collectivité nationale
que cette adaptation se fait dans
le respect de la sécurité du
consommateur.

Le tableau ci-aprés présente
schématiquement la politique de
maitrise sanitaire globale mise en
ceuvre par [linterprofession du
COMTE.

Résumé des exigences
réglementaires

Actions mises en ceuvre

1. A la production

- Locaux conformes

- Pratiques d’hygiéne
conformes

- Lait conforme aux critéres
bactériologiques

- Le guide du producteur de lait 8 COMTE
(édite en janvier 95) explicite I'arrété “Pro-
duction” du 18/03/94.

- Les critéeres FMAR et cellules sont suivis
dans le cadre du PLQ.

- Le critére Staphylococcus aureus sera
suivi selon un rythme défini d'aprés les résul-
tats de I'étude CTC menée en 1995 sur I'état
de la contamination bactérienne au cours de
la production de COMTE.

2. A la transformation
- Locaux conformes

- Matiéres premiéres
conformes aux critéres bac-
tériologiques (Listéria, Sal-
monella, Eschérichia coli,
Staphylococcus aureus)

- Pratiques d’hygiéne
conformes

- Formation du personnel a
'hygiéne

Le guide pour la rénovation des locaux de
transformation et d’affinage de la filiere
COMTE, &dité en 1994, interpréte I'arrété du
30/12/93.

Le C.T.C.realise une étude de caractérisation
bactériologique des produits (laits de mé-
lange, fromages en blanc, morges, etc.) afin
de cibler les points critiques.

Un guide des bonnes pratiques d’hygiéne
adapte aux ateliers de transformation et aux
caves d’affinage de COMTE sera réalisé en
95. Ce guide sera assorti d’'un systéme indivi-
dualisé de maitrise des points critiques.

Un module de formation sera proposé dés
I’hiver 95 aux fromagers et aux affineurs.

3. Qualité
bactériologique du
COMTE affiné

Un plan d’autocontréle est appliqué en cave
d’'affinage depuis 1993.

4, Agrément sanitaire
des ateliers

Un dossier type, réalisé dans le cadre d’une
collaboration FDCL/CTC/DSV, sera proposé
aux entreprises courant 95.
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oujours soucieux de re-
pondre aux préoccu-
pations de la filiére Comté,
le. Comité Teechnigue du
Comte vient de publier un guide
destiné aux producteurs de lait.de

& cette filiere:

La fabrication d'un,Comté ‘respi-

B rant” son terroir exige, en effet, un,
B [ait aux. carac%téristiquﬁgbmn par-
§ ticulieres. A cetégard, 'ensemble

des praﬂquea sur I'exploitation
doit étre pris en compte.

Face a des choix qui condition-
nent I'évolution de leur exploita-
tion‘ou'pour gérer des problémes
‘quotidiens, les agriculteurs sont
spuvent iconfrontés a plusieurs

B optionsipossibles. C'est pourquoi

des techniciens dii CT.C., des
Chambres d'Agriculture, de I'Ins-
titut de 'Elevage et des Syndicats

| 'de Contrble Laitier, stimulés par

un groupe de producteurs, ont
allié et harmonisé leurs conseils
dans un document de référence
pour la filiere Comté.

“Le Guide du Producteurde liaita

Comté” constitue une/capitalisa=

tion du savoir-faire, “premiére
étape dans une démarche d’as-
surance de la qualité. Les rensei-

gnements qu’il regroupe conci- §
lient les contraintes techniques, GiS
reglementaires, soclales, envi- I

ronnementales et économiques,
dans un objectif de production de
lait adaptée ‘au Comté et & sa
région.

“L'e'Guide du Producteur de Laita
Comté" se présente sous forme

‘d'un classeur de 120 pages en
‘consulter et |

couleurs, facille &
abondamment illustré.

Le C.T.C. tient le glide 2 Ia dispo- -

sition de toute persenne intéres-

sée pour le prix de 250 F. Les 0 8

membres de lafiliere Comté pour-- ¢

ront néanmoins se le procurer
pour 60 francs seulement et ceci
grace a une aide de I'interprofes-
sion et de la DRAF de Franche-

Comté. Nous incitons les respon-

sables de fromageries 2 Comte,
en particulier les présidents. de
coopéralives, a passer une com-

mande groupée pour l'ensemble

des adherents de la société,
Avec cet ouvrage, les produc-
teurs de lait franc-comtois” se

sentiront engore 'davantage des §&

producteurs 'de’ Comté et main-
tiendront sur leur exploitation les
pratiques qui font le succés de
leur grand fromage.
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