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LE TRAVAIL, UN ENJEU IMPORTANT
POUR LES ELEVEURS CAPRINS




Le travail de I'éleveur : de multiples facettes

Le travail de
I'éleveur

Taches et chantiers @ ldentité

a organiser professionnelle

Facteur de
production
economique

Conseil pluridisciplinaire




Les élevages caprins évoluent

WRestructuration
W 63 chévres par UTA en 2000 vs 103 chévres en 2010

WAgrandissement

W Taille moyenne des troupeaux : 100 a 140 chevres (2001 a 2008)
Wbatiments de 130 a 200 places (2001 a 2008)

W Modernisation

W changement du rapport au travail

* Source Agreste




Astreinte et charge de travail

W La traite deux fois par jour (la moitié du travail
d'astreinte de |'élevage )

W Fromagerie et commercialisation (marchés,...)

TA/travailleur 1700 2100 1400 1100 1500 1400
TA/UGB 80 309 36 19 55 32

Source : RMT travail 2009
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Des enjeux

W souhait de plus en plus marqué des éleveurs
d'une meilleure qualité de vie

W attractivité du métier (pour remplacer les
départs)

W nécessité de s'adapter aux nouvelles demandes
environnementales et sociétales, aux mutations
du métier (automatisation...)




EXEMPLE D'UN ELEVEUR CAPRIN
FROMAGER




Ambiance de
travall : bruit,
froid...

Les conditions de travail

Durée du travalil

Sens du travall
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Facteurs de la pénibilité

Durée du travail :
Les WE d’astreinte
En période de foin ou

de moisson
Contraintes physiques : Horaires :
alimentation des chévres et Travail de nuit : foin
chevrettes moisson
Tracteur Travail du WE

N e

Ambiance de
travail : vibrations
du tracteur

Organisation : Qualité : alimentation
remplacement. des chevres mises
Vacances bas retardataire



Le travail prescrit (prévu) est différent
du travail réel

En tenant compte de Moyens :

la variabilité : *Un regard extérieur

eDesp *Entretiens

eConsultation de
documents

eDes

eDes c s de

travail
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La fromagerie
 Les locaux

Table trop basse
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Organisation du travail en fromagerie

Le Matériel :

Un bloc-moule Activité Poids déplacé
+ Vide : 4’4 kg Retournement et démoulage 24 x 9.3 kg =223
- Plein:11,5 kg Transport des bloc-moules

vers le lavage 24 x 4.4 kg = 105

Nomlgrguses mampula’.uons de Lavage : dépose sur la 2x24x4.4kg=210
matériels et de prodwts lourds : | machine et reprise pour
bloc-moules, caillé, fromages | rnsage

Total démoulage et lavage 538 kg

Exemple le 16 mai matin Moulage : Approvisionnement | 24 x 4.4 kg = 105

Poids de bloc-moules, caillé et en bloc moule vide
fromages déplacés dans la
matinée Reprise du caillé a la pelle 24 x 7.5 kg =180

z . , , , dans les bacs et dépose dans
E.:a manipulé et déplacé 538 kg de | ic bioc moule g

produit et matériel

M. : 565 kg Transport des blocs moules 24 x 11.7 kg = 280 kg
pleins et dépose pour
égouttage

Quand M. réalise seule tout le
W travail de la fromagerie : 1103 kg Total moulage 565 kg




Défaut d'entretien du matériel en fromagerie

Sur les travailleurs

Augmentation du
temps de travail et de la
pénibilité

Risque de coupure au
brassage, moulage et
nettoyage au contact
des bacs fendus et des
plaques

dévalorisation du travail
réalisé

Sur la Production

Perte de production :

» de lait : par déchirure du film
plastique

» de caillé : surla table aprés
retrait des linges

» de fromage par exces
d’égouttage

Risque de non-conformité si
extrait sec trop important

Risque de non-conformité
sanitaire en cas de controle

Perte de Temps au moulage
Perte de temps au nettoyage
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Défaut d'entretien du matériel : la boucle

infernale

En fromagerie

Manque de temps Bacs de caillage
pour I'entretien fendus

Temps de'moulage et
de nettoyage
augmentés

Perte de caillé
sur la table

A la traite
Tuyaux
Manque de y
temps pour courts
, . a lait
I'entretien
fendus

Temps
de
traite
allongé
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Défaut d'entretien du matériel de traite

Difficultés
Matériel :

» Le systeme de
décrochage
automatique
ne fonctionne
plus

» Les portillons
d’acces ne
ferment plus

Conséquences sur la santé

Vigilance indispensable durant toute Ila
traite

Maintenir en permanence un "outil"
sous le bras pour atteindre les boutons
de commande: effort, gene, fatigue

Regarder en hauteur (cou) pour
chaque chevre a brancher

Conséquences sur le travail
Risque de surtraite
Augmentation du temps de traite
Interruptions clients difficiles a gérer
Risque d’erreur
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Effets sur la santé

. ?A/Cou:aprés la traite
Canal carpien :

Aujourd’hui depuis 11 ans

'IJ "
® >65h par semaine en \f’/ &

période de pic de production

m Horaires de travail
« décalés »

Dos

Sciatique : ne
peux plus rester

G Articulation
m Absence de perlode de repos assise longtemps

) , . | de la hanche
sur la journée ou sur le mois E{
m 49 ans: Moins de force W

physique et de résistance a la traite :

qu'é 30 ans. intérieur de la cuisse droite

Les douleurs sont plus importantes le soir en
@ raison de la fatigue / coup de "barre" a la traite
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La situation de travail est un compromis

Les moyens :
matériel, Les personnes

Contraintes b {

réglementaires

Les produits

Le travail réel e L'organisation

du travail

Effet sur la santé du travailleur ] [ Effet sur la performance }

Ly
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Performance et santé

W Souvent les éleveurs choisissent de bien faire leur
travail au prix de leur santé
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