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Die Schweizer Késespezialisten/Artisans suisses du fromage

Objectifs et taches de FROMARTE:

est 'association faitiére des Artisans suisses du
fromage (acheteurs de lait indépendants)

se bat pour le maintien des structures décentralisées
de transformation du lait, entreprises artisanales
viables et compétitives

crée des conditions cadres optimales pour ses
membres

représente les spécialités laitieres et fromagéres
naturelles de haut niveau qualitatif

participe activement a la promotion de la branche sur
le plan national et international

communique de maniére ouverte, pour obtenir la
confiance du public par rapport au fromage suisse
offre des prestations compétentes et économiques
assure la reléve par des professionnels bien formés

FROMARTE:

530 fromageries artisanales

env. 1100000000kg de lait transformés

* Y3 de la production annuelle

» 10000 producteurs de lait

env. 115000t de fromage

* 2sde la production de fromage suisse naturel et
fabriqgué a base de lait de non-ensilage

80% des 68009 t des fromages exportés durant I'année

2013

CHF 800-1000 millions de chiffre d’affaires/an

2400 places de travail, principalement a la campagne

320 apprenti(e)s

Gurtengasse 6 ¢ Case postale ¢ 3001 Berne « Tél. +41 (0)31 390 33 33
Fax +41 (0)31 390 33 35 * e-mail: info@fromarte.ch « www.fromarte.ch
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La page du président

Lapage du préesident

Le 16 novembre 2012, jétais élu pré-
sident de FROMARTE par I'assemblée
des délégués a Soleure. Je me suis
depuis familiarisé avec mon nouveau
réle et apprécie la confiance qui m’est
témoignée.

Lapolitique

Lannée 2013 a été trés intéressante,
notamment en ce qui concerne la PA
2014-17 qui m'a beaucoup occupée,
tout d’abord lors de son traitement
par le Parlement fédéral, puis lors de
la publication des projets d’ordon-
nances. Il est clair que la production
s'en verra quelque peu affaiblie. Mais
certains points apporteront égale-
ment de nettes améliorations aux
transformateurs artisanaux de lait,
tels que l'égalité de traitement des
fromageries coopératives et privées
installées en plaine, ou encore le relé-
vement de la limite définissant I’en-
treprise artisanale a 2000 postes a
plein temps et un chiffre d’affaires
annuel de 10 millions de francs.

Je suis ravi que le supplément pour le
lait transformé en fromage ait été in-
tégré dans la loi. Au cours des der-
niers mois, j'ai assisté a diverses ac-

tions qui, a mes yeux, allaient dans le
sens dun démontage politique du
supplément pour le lait transformé.
J'estime que nous n'avons pas le
droit de remettre en question I'en-
semble du systéeme uniquement
parce qu'un certain nombre d’acteurs
I'exploitent au maximum. On ne re-
met pas I'Al en question, par exemple,
uniguement parce qu'une personne
en tire profit autant qu’elle le peut. Je
me demande aussi si la publication
des bénéficiaires du supplément pour
le lait transformé n'aura pas comme
unique effet, justement, de mettre sur
la sellette le supplément pour le lait
transformé. La ou certains médias
ont vu une nouvelle qui ferait la une
des journaux, il y a eu finalement
beaucoup de bruit pour peu de chose.
On pourrait tout aussi bien critiquer la
loi chocolatiére, qui nous colte, a
nous autres contribuables, quelque
70 millions de francs par an et dont
l'utilité pour les producteurs de lait
est discutable. Cette évolution me
préoccupe et clest la que nous,
membres de FROMARTE, devons
veiller a sécuriser les suppléments
laitiers de facon durable.

Mieux vendre nos valeurs

Comme nous en avons déja discuté
au printemps 2013, nous devons
mieux vendre notre profession et ses
valeurs. N'oublions pas que les
membres de FROMARTE transfor-
ment a peu prés un tiers du lait com-
mercial d’origine suisse en produits
présentant pour la plupart une forte
valeur ajoutée et des prix du lait éle-
vés. Grace a nos quelque 530 sites de
production situés dans toute la
Suisse, en particulier dans les régions
rurales et montagneuses structurelle-
ment faibles, nous contribuons de fa-
¢on notable a I'’économie de toutes
ces régions. Je suis convaincu que les
fromageries sont l'un des éléments
clés d'une politique régionale du-
rable. C'est pourquoi nous devons
nous concentrer sur le maintien des
fromageries existantes (acheteurs de
lait), et non sur de nouveaux projets
de fromageries extravagants qui,
souvent, échouent. Je crois aussi que
les avantages financiers de tels pro-
jets peuvent étre plus que compen-
sés, la plupart du temps, par la capa-
cité des acheteurs de lait a se procurer
une vue densemble et par leur forte
implication dans nos entreprises. De
nombreux exemples I’attestent.
D’autre part, le nombre de fromage-
ries artisanales (530) est signe de sta-
bilité pour toute la branche et devrait
également intéresser les agriculteurs
et les politiques. Si une entreprise ar-
tisanale devait rencontrer des diffi-
cultés, voire fermer, cela n’entraine-
rait pas une crise de la branche.
Imaginez seulement ce qui pourrait se
passer si un grand transformateur de
lait se trouvait dans une situation cri-
tigue. Les politiques ont reconnu ce
risque dans la branche financiere et
ont élaboré le projet «Too big to fail».
Nous, transformateurs de lait artisa-
naux, atténuons ce risque. Le public a
moins les yeux braqués sur les nom-
breuses petites entreprises indivi-
duelles, qui sont, dés lors, plus a
méme de relever les défis de fagon
objective et efficace. En revanche, les
entreprises  qui sont constamment
sous le feu des projecteurs ont davan-
tage tendance a s'’intéresser aux solu-
tions motivées politiquement.



Je crois que nous avons une bonne
réputation auprés de la majorité de la
population et que nos fromages sus-
citent toujours autant d’émotions. Je
me suis rendu fin octobre au marché
du fromage d'alpage de la vallée de
Muotathal. C'est impressionnant de
voir 14000 personnes descendre dans
la vallée pour y acheter I'un des plus
vieux aliments créés par I’homme.
Aucun autre produit de I'agriculture
ne suscite autant d’émotions, de pas-
sion et de sentiment d’appartenance
que le fromage. Le fromage est méme
I'identité par excellence de certaines
régions.

C’est la raison pour laquelle il importe
que nous, membres de FROMARTE,
mettions sans cesse en avant cet as-
pect, a chaque occasion qui se pré-
sente, a la fois vis-a-vis des politiques
et au sein du secteur agricole et de
I'’économie laitiere, afin de mieux
vendre nos valeurs et, des lors, nos
produits.

IP Lait

J'ai eu la possibilité de participer aux
deux derniéres séances de l'année
2013 du comité de I'Interprofession
du Lait. Mon avis sur I'lP Lait repose
sur deux impressions. D'une part, le
débat trés émotionnel sur le prix indi-
catif, au sujet duquel certains acteurs
ont cherché de fagon injustifiée a

nous faire porter le chapeau, a nous
fromagers, a la fin du mois d’ao(t.

D’autre part, je suis surpris par le dé-
bat objectif et respectueux qui a eu
lieu lors de la derniere séance, alors
qu'il était question de trouver un nou-
veau directeur. A cet égard, je tiens a
féliciter Stefan Kohler, qui a été élu, et
lui souhaite beaucoup de succes dans
sa future mission.

Pour I'avenir de I'lP Lait, je souhaite
une discussion plus objective sur le
prix indicatif et une prise en compte
plus adaptée de la ligne jaune.

Formation professionnelle dans
I’économie laitiere

Le systeme dual de la formation pro-
fessionnelle en Suisse est un véri-
table succes. A nous de faire en sorte
que cela dure. Il est étonnant de voir
que, malgré les changements structu-
rels profonds qu'ont subis les froma-
geries, nous avons encore formé en-
viron 80% des apprentis dans la
formation professionnelle initiale ces
dernieres années. En tant que l'une
des organisations responsables de la
Société suisse d’industrie laitiere
(SSIL), nous nous engageons active-
ment dans la formation profession-
nelle. Former de jeunes spécialistes
de I'’économie laitiere est et reste une
mission a long terme. Le secrétariat
de la SSIL est de nouveau complet de-
puis que Daniel Wieland a accédé au
poste de directeur le 1¢ ao(t 2013. Le
titre de «maitre fromager» a été de
nouveau instauré au sein de la SSIL

FRE®PAM

(SANS
AR i5sES p
py FROMAﬁ

]
fha'r!al'ﬂ”
A svllléflﬁlo

PE{’ Fﬁﬂﬁ-'

La page du président

en vue de le réintroduire lors de la
prochaine réforme professionnelle.

FROMARTE

FROMARTE, en sa qualité de coopéra-
tive, s'intéresse a la valeur de chaque
membre, et non a celle de Il'action-
naire, comme le ferait une société ano-
nyme. Notre priorité ne consiste donc
pas a maximiser les gains ni a distri-
buer autant de bénéfices que possible
aux propriétaires, mais plutét a déter-
miner comment créer une valeur ajou-
tée maximale pour nos membres.
Cette valeur peut résider, par exemple,
dans la défense efficace de nos inté-
réts politiques, ou dans une prestation
de service telle que la plateforme MQ,
qui simplifie le travail des entreprises
au quotidien. C'est pourquoi nous de-
vons sans cesse nous demander com-
ment nous rendre encore plus utiles
pour nos sociétaires.

Je tiens a remercier notre directeur,
Jacques Gygax, pour son travail
considérable et son énergie inépui-
sable au service des Artisans suisses
du fromage. Jadresse également
mes vifs remerciements a toute
I'’équipe de FROMARTE.

o Al

Hans Aschwanden
Président de FROMARTE




Lavis du directeur

L'avis du directeur

Politique agricole 2014-17

La Politique agricole 2014-17 est res-
tée au coeur des débats tout au long
de l'année 2013. La nouvelle mouture
de la loi sur l'agriculture a été définiti-
vement adoptée par le Parlement au
terme de la session de printemps.
Malgré de fortes critiques de la part
des milieux agricoles, le référendum
contre la PA 2014-17 n'a pas abouti.
Suite a une large consultation, le
Conseil fédéral a adopté, le 23 octobre
2013, les ordonnances d’application
de la nouvelle politique agricole qui
est entrée en vigueur le 1°¢ janvier
2014.

En ce qui concerne le nouveau sys-
téme de paiements directs, pierre an-
gulaire de la réforme, les chambres
ont largement suivi les propositions
du Conseil fédéral en supprimant, no-
tamment, la contribution par téte de
bétail accusée de favoriser la surpro-
duction. Sur le plan financier, le Par-
lement a adopté une enveloppe de
13,830 Mrds pour les années 2014-17,
en augmentation de 160 millions de
francs par rapport au message du
Conseil fédéral. Nous saluons cette
décision qui s'inscrit dans la conti-
nuité des périodes précédentes et as-
sure la nécessaire prévisibilité des in-
vestissements. Ainsi, pour les quatre
années a venir, l'agriculture suisse va
bénéficier de moyens publics légére-
ment plus importants, répartis diffé-
remment et sur un nombre décrois-
sant de bénéficiaires. Méme si de
modestes améliorations ont été obte-
nues au niveau des ordonnances, les
producteurs de lait vont globalement
patir du changement de systeme. Je

considere pour ma part que le balan-
cier penche trop fortement en faveur
de I'écologie, de I'extensification et
du bien-étre animal. Je crains d’autre
part que la mise en ceuvre de la nou-
velle politique agricole n’engendre un
surcroit de bureaucratie plutét qu’une
simplification des procédures admi-
nistratives. FROMARTE continuera a
s'engager en faveur d’une agriculture
productive et du maintien d'un maxi-
mum de places de travail dans le sec-
teur agroalimentaire helvétique.

PA 2014-17, les principales
revendications des artisans suisses
du fromage sont satisfaites

Par sa décision dancrer le supplé-
ment pour le lait transformé en fro-
mage de 15ct./kg et le supplément
pour le lait de non-ensilage de 3 ct./kg
dans la loi sur l'agriculture, le Parle-
ment a envoyé un signal fort et
confirmé sa volonté de soutenir la
branche fromagere, et tout particulié-
rement la fabrication décentralisée de
spécialités fromageres a forte valeur
ajoutée. Grace a lintroduction, sur
proposition de FROMARTE, d'un taux
de graisse minimal pour I'obtention
des suppléments (150 g/kg de matiéere
grasse sur extrait sec), la crédibilité et
I'efficacité du systéme sont claire-
ment renforcées.

Suite a la modification de larticle
107a, let. 1, de la loi sur I'agriculture,
les fromageries privées situées en
plaine pourront obtenir, des le 1¢ jan-
vier 2014, des crédits a l'investisse-
ment. Cet élargissement du cercle
des bénéficiaires d’aides structurelles
constitue une avancée significative
qui nous tenait particulierement a
cceur. De plus, la limite d’octroi pour
les petites entreprises artisanales a
été adaptée a un taux d’emploi de
2000% et a un chiffre d'affaires ne
dépassant pas CHF 10 Mio. Nous
avons activement milité en faveur de
cette nouvelle limite artisanale qui
tient mieux compte des réalités
économiques et des impératifs de
rentabilité.

Avec linscription des suppléments
laitiers dans la loi sur l'agriculture et
la suppression de I'inégalité de traite-
ment en matiére daides a l'investis-

sement, les deux principales revendi-
cations de FROMARTE dans le cadre
de la PA 2014-17 sont satisfaites. Je
remercie sincérement les organisa-
tions agricoles et artisanales, et tout
particuliéerement I’'Union suisse des
arts et métiers, pour leur soutien actif
dans la réalisation de ces objectifs.

Strict respectde la neutralité
concurrentielle en matiére d’aides
al'investissement

En vertu du nouvel article 89a de la loi
sur l'agriculture, les pouvoirs publics
devront dorénavant s'assurer que la
neutralité concurrentielle est vérita-
blement préservée lors de [I'octroi
d'aides a l'investissement. Nous invi-
tons vivement les autorités canto-
nales et fédérales a prendre leurs res-
ponsabilités dans ce domaine. Nous
suivrons de prés les publications de
projets dans les feuilles d'avis offi-
cielles des cantons et n’hésiterons
pas a prendre position dans le cadre
de la procédure de consultation nou-
vellement mise en place. Le cas
échéant, nous inviterons les entre-
prises artisanales concernées a for-
mer opposition lors de la publication.
Les acheteurs de lait indépendants
ont prouvé qu’ils étaient les mieux a
méme de diriger, avec la compétence,
I'engagement et la motivation néces-
saires, une entreprise artisanale de
transformation du lait. Je reste dés
lors convaincu qu'il faut développer,
en priorité, les structures existantes
et éviter de répéter les erreurs du
passé, c'est-a-dire de financer avec
d’'importants moyens publics de nou-
velles fromageries qui se retrouvent
en concurrence directe (mémes pro-
duits, mémes clients) avec des fro-
mageries artisanales privées, établies
de longue date et n'ayant bénéficié
d’aucun financement public.

L'ouverture compléte de laligne
blanche fait débat

Suite a I'adoption d’'une motion par le
Parlement, le Conseil fédéral a été
chargé d’examiner de maniére appro-
fondie une éventuelle ouverture sec-
torielle  réciproque du marché avec
I'Union européenne  pour tous les
produits laitiers. Cette idée d'une ou-



verture compléte de la ligne blanche a
été accueillie avec scepticisme, pour
employer un euphémisme, par les
producteurs de lait et par une partie
de I'industrie laitiere. Un rapport du
Conseil fédéral est attendu pour le
printemps 2014.

Le marché du fromage (ligne jaune)
est libéralisé entre la Suisse et I'Union
européenne depuis le 1¢ juillet 2007.
Les fromageries artisanales ont réussi,
dans un contexte difficile, a accroitre
leur compétitivité et a gagner des
parts de marché a I'exportation avec
la qualité exceptionnelle et la diver-
sité de leur assortiment. Une ouver-
ture compléte du marché avec I'UE
pour tous les produits laitiers com-
porte, certes, des risques mais pour-
rait offrir de nouvelles chances. Selon
nous, cette option mérite d'étre étu-
diée. Toutefois, les conditions-cadres
étant fixées pour les années 2014-17,
nous considérons qu'une ouverture
compléte de la ligne blanche ne pour-
rait intervenir qu'aprés 2017 et a la
condition expresse que les indispen-
sables mesures de compensation
soient financées sur le long terme.
L'évolution des accords bilatéraux
entre la Suisse et I'Union européenne
est subordonnée au réglement des
questions institutionnelles. Ce pro-
cessus est complexe et va prendre du
temps. Cependant, I'accord passé a
I'occasion de la conférence ministé-
rielle de 'OMC aBali, début décembre
2013, ainsi que l'engagement de né-
gociations entre I'Europe et les Etats-
Unis sur un traité de libre-échange
pourraient changer la donne et bous-
culer le calendrier. L'économie laitiere

helvétique serait bien inspirée de
préparer activement les futures
échéances plutdt que de jouer la
montre.

Emmentaler AOP, une lueur d’espoir
Pour tous les acteurs de la filiére de
I'Emmentaler AOP, l'année 2013 res-
tera marquée d'une pierre blanche.
Suite aux réflexions menées par une
task force mise sur pied début 2013 par
le conseiller fédéral Johann Schnei-
der-Ammann, un plan de mesures a
été adopté lors de 'assemblée des dé-
légués du 18 avril 2013. Prenant acte

de la volonté de la filiére d’améliorer
durablement le positionnement de
I'Emmentaler AOP, le Conseil fédéral
a décidé, au début du mois de juin
2013, d’étendre aux non-membres la
validité des dispositions adoptées en
matiére de gestion des quantités. Par
voie de conséquence, la gestion cen-
tralisée des volumes d’Emmentaler
AOP a été réintroduite avec effet au
1erjuillet 2013.

Ce changement de paradigme s’est
révélé d'une importance cruciale
pour les artisans fromagers concer-
nés et pour leurs fournisseurs de lait.
En effet, sans I'augmentation du prix
du fromage intervenue au 1% juillet
2013 grace a la réintroduction de la
gestion des volumes, un grand
nombre d’acheteurs de lait de la fi-
liere n‘auraient pas été en mesure de
répondre aux augmentations succes-
sives du prix du lait d’'industrie. Sans
cette réorientation, la fabrication ar-
tisanale et décentralisée d’Emmenta-
ler a base de lait cru (et les nombreux
emplois y relatifs) aurait été menacée
de disparition.

Comme la force obligatoire a été attri-
buée pour une année avec une option
pour une année supplémentaire, les
membres de la filiere devront mettre a
profit cette période pour consolider
I'édifice et faire en sorte que le sys-
téeme de gestion des volumes résiste a
un désengagement ultérieur de I'Etat.
L'Emmentaler représente un enjeu

pour I'ensemble de la branche laitiére
helvétique et FROMARTE va continuer
de soutenir, avec force, toutes les dé-
marches permettant aux acteurs de la
filiere de garder la main dans l'intérét
prépondérant du produit.

Lavis du directeur

Conclusion

Le fromage suisse est connu par-dela
nos frontieres comme un produit
d’excellence. Une renommée d’autant
plus méritée quelle se fonde sur les
caractéristiques propres a nos spé-
cialités fromagéres artisanales. Ainsi,
en particulier, les sortes de fromages
traditionnelles et connues sont fabri-
quées a base de lait cru, dans des en-
treprises familiales a taille humaine.
En dehors des fromageries suisses, la
technique de transformation de lait
cru n'est plus maitrisée et utilisée que
dans trés peu de régions, ce qui la
rend presque unique au monde. De
plus, les fabricants de fromage
suisses renoncent entierement a re-
courir a de la présure génétiguement
modifiée, & des agents de conserva-
tion ayant un effet antibiotiques ainsi
qu'a dautres additifs, et ce, bien que
ces substances soient autorisées et
largement utilisées dans des produits
étrangers.

Cette qualité, ce travail artisanal, ce
code d’honneur ont un prix qui mérite
d’étre payé. Comme l'a relevé avec
pertinence notre président, Hans
Aschwanden, devons  tout
mettre en ceuvre afin de mieux vendre
nos valeurs et notre image de marque.
Renforcer la position et répondre aux
besoins des artisans fromagers
suisses, tel est le credo de I'équipe de
FROMARTE

nous

Jacques Gygax
Directeur de FROMARTE
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Nouvelles caves a fromage a Charmey

Deux coopératives ont construit ensemble, a Charmey, de
nouvelles caves dans lesquelles sont entreposés du
Gruyere dalpage et du Vacherin fribourgeois. La fromage-
rie implantée dans la méme localité fabrique du Gruyere,
du Vacherin fribourgeois et des produits laitiers. Les nou-
velles caves ont été présentées au public en janvier.

Apaisement au seinde I'lP Lait,

augmentation du prix indicatif

Aprés la réintégration de I'IP Lait par les Producteurs
suisses de lait en automne 2012, Prolait a fait de méme au
début de I'année. Une fois de plus, lors de sa séance de
janvier, le comité de I'Interprofession du lait (IP Lait) n’est
pas parvenu a trouver un terrain d'entente au sujet d’un
prix indicatif. Le 25 février, il a pris la décision de fixer a
66 centimes le prix indicatif du lait A pour les mois d’avril
et de mai, et a 69 centimes pour le mois de juin. Il a par
ailleurs décidé que I'IlP Lait ne gérerait plus de fonds de
dégagement du marché a partir davrii 2013 et que de
telles mesures seraient dorénavant exclusivement du res-
sort des partenaires du marché.

Lors de l'assemblée des délégués de I'IP Lait du 22 avril,
a l'ordre du jour de laquelle figuraient les élections géné-
rales du comité, André Aeby a été élu représentant de la
PSL et Christian Burren représentant des producteurs de
lait bernois pour Emmi (Bemo). lls ont succédé a I’ex-vice-
président Andreas Hitz (OPU Mimo) et a Roland Werner
(Thur Milch Ring AG). Le 22 mai, le comité a élu Rudolf Bi-
gler nouveau vice-président de I'lP Lait.

Lors de la séance tenue a la fin aoQt, le prix indicatif a été
maintenu a 69 centimes, tandis que le comité de I'IP Lait a
décidé en novembre une augmentation de 2 centimes.

Le directeur de I'IP Lait Daniel Gerber a démissionné avec
effet alafin de I'année. Son successeur depuis le début de
2014 est Stefan Kohler, ex-rédacteur en chef de la revue
spécialisée «die grune».

Changement alatéte des Producteurs de lait

Le 1¢ février, le président des Producteurs suisses de lait
Peter Gfeller ainsi que le directeur Albert Rosti ont an-
noncé conjointement leur démission. Comme motif, Peter
Gfeller a mentionné un blocage stratégique, en ce sens
que des mesures décidées seraient depuis passablement
de temps sapées ou combattues ouvertement par certains
membres. Dans cette situation, une conduite de la fédéra-
tion en fonction des besoins futurs est impossible. Peter
Gfeller a déclaré attendre également une restructuration
du comité de la PSL ainsi qu'un désenchevétrement des
représentations du commerce et de la profession.

Lors de l'assemblée des délégués de la PSL du 30 mai,
Hanspeter Kern, président de la fédération Vereinigte Mil-
chbauer Mitte-Ost (VMMO), a été élu nouveau président
de la PSL a une majorité claire de 95 voix. Fritz Glauser,
président de I'Union fribourgeoise des paysans, égale-
ment en lice, a obtenu 77 voix. Kurt Niesch, directeur sup-
pléant de la PSL, a pris la succession d’Albert Rosti le
1 septembre.

Cremo introduit un nouveau systéme de paiement du lait
Cremo a modifié au 1¢ février 2013 son systéme de paie-
ment du lait et procéde, depuis, aux paiements en fonction
des protéines et de la matiére grasse. Cremo pourrait ainsi
mieux s'adapter au développement des marchés. Les pro-
ducteurs de lait et Lobag critiquent ce systeme; ils sont
d'avis qu'il dégrade une fois de plus les fournisseurs de
matiére premiére au statut de destinataires de fonds rési-
duels et qu'il n'est pas transparent.

En mai, d'importants fournisseurs de lait sont sortis des
contrats de fourniture de Cremo. Cremo a proféré des me-
naces d'amendes et exigé une entiére réparation.

Mifroma reprend la société Bergsenn AG
Mifroma, filiale de Migros, arepris la société Bergsenn AG,
a Savognin, avec effet rétroactif au 1* janvier. Peter Oder-




matt, fondateur de I'entreprise, est décédé d'un cancer au
début janvier. Marcel Singer, de Migros, a été nommé di-
recteur de Bergsenn.

Mifroma a par ailleurs annoncé que Bergsenn allait
conclure un bail a ferme d'une durée de 16 ans pour la so-
ciété Sennaria Disentis, en difficulté. Sennaria avait été fi-
nancée avec d’importants fonds publics et par les produc-
teurs de lait comme projet de développement régional.

L'AOC devient AOP

Les produits AOC suisses visent fortement les exporta-
tions. Depuis 2010, c’est I'abréviation «AOP» qui est utili-
sée dans I'Union Européenne, c’est pourquoi l’'association
des AOC-IGP a décidé, lors de son assemblée générale du
7 mai, de modifier son logo en conséquence dans un délai
de cing ans. Cette décision a également requis I’assenti-
ment de toutes les interprofessions.

Nouveau patron de la SSIL

A la fin mai, le directeur Florian Berset a quitté la Société
suisse d’industrie laitiere (SSIL) aprés un peu plus de deux
ans. Daniel Wieland lui a succédé a partir du mois d’aodt.
Daniel Wieland est laitier, ingénieur HE en denrées alimen-
taires et titulaire d'un MAS en gestion de I'information et
conception de I'enseignement. Il a travaillé auparavant
pour les Producteurs suisses de lait en qualité de chef du
département Gestion de la qualité de Suisse Garantie.

Décisions fondamentales pour la Fédération laitiere
valaisanne

En mars, la Fédération laitiere valaisanne a annoncé exa-
miner la prise de décisions fondamentales. Avec 50 mil-
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lions de kilos de lait transformé, la fédération et son trans-

formateur Vallait ne disposent pas dune taille suffisante
pour survivre along terme. Lors de I'assemblée des délé-
gués de la Fédération laitiere du 16 avril, la direction de la
fédération a présenté comme suit les stratégies possibles:
1. Poursuivre comme jusqu’ici en procédant a des adapta-
tions par étapes. 2. Vente intégrale. 3. Echange d’actions et
intégration dans Cremo. Les délégués devraient prendre
une décision concernant l'avenir lors d'une prochaine as-
semblée des délégués.

Projet Swissness: victoire des paysans

Lors de la session d'été, le Conseil national s’est aligné sur
le Conseil des Etats en ce qui concerne le projet Swissness:
pour pouvoir porter la croix suisse, un produit doit conte-
nir 80% de matieres premieres provenant de Suisse. Des
exceptions sont accordées pour les matieéres premiéres
qui n'existent pas en Suisse. Les matiéres premieres pré-
sentant un taux d’approvisionnement indigene de plus de

50% sont prises en compte intégralement, et celles pour
lesquelles ce taux est inférieur a 20 % ne sont pas prises en
compte. La distinction initialement proposée par la Fédé-
ration des industries alimentaires suisses (fial) entre pro-
duits fortement et faiblement transformés n'a notamment
pas obtenu le soutien du PLR. Le projet a été définitive-
ment adopté lors de la session d’été.

Emmi reprend la fromagerie Studer

En avril, Emmi a repris la fromagerie Studer, a Hatswil en
Thurgovie. Emmi devient ainsi propriétaire du «scharfen
Maxx», le produit le plus notoire de cette fromagerie. En
2012, la fromagerie Studer aréalisé un chiffre d’affaires de
20 millions de francs avec 30 collaboratrices et collabora-
teurs. Le chef d’exploitation Daniel Studer restera direc-
teur pendant trois ans. En outre, il a vendu sa moitié des
actions de la société de distribution Bodensee Kase AG a
Christian Oberli, de la fromagerie Oberli, a Rossriti.
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Nouveau patron pour Hochdorf

Thomas Eisenring a pris a partir du 1* juin le poste de CEO
du groupe Hochdorf. Son prédécesseur Damian Henzi a di
quitter I'entreprise a la fin 2012 en raison de «divergences
de points de vue concernant la stratégie».

Emmentaler: réintroduction de la gestion des quantités
Lors de son assemblée des délégués du 27 juin 2012, déja,
I'organisation de sorte Emmentaler Switzerland avait dé-
cidé de réintroduire une gestion centrale des quantités.
Cette décision avait toutefois été attaquée par certains
membres, raison pour laquelle le Conseil fédéral avait
ajourné la décision de force obligatoire générale. Au prin-
temps 2013, une Task Force composée de représentants
de la branche et de la Confédération est parvenue a trou-
ver un terrain d'entente au sujet de plusieurs durcisse-
ments du cahier des charges comme condition préalable
a une décision d’extension du pilotage des quantités pro-
noncée par le Conseil fédéral.

Ainsi, les décisions suivantes ont été prises a l'assemblée
des délégués du 18 avril 2013: la durée minimum d’affi-
nage est augmentée de quatre a cinq mois; le préembal-
lage doit dorénavant étre effectué en Suisse, et le rayon de
collecte du lait pour les nouveaux contrats de fourniture
de lait est réduit de 30 a 20km.

A la mi-mai, le comité d’ES a fixé le prix indicatif a 7 francs
par kilo. Le Conseil fédéral a prononcé la force obligatoire
générale le 7 juin, et la gestion centrale des quantités a été
réintroduite au 1* juillet. Le comité a fixé a 50% l'autorisation
de production. A la mi-septembre, le comité d’ES a aug-
menté a 70% l'autorisation de production a partir d’octobre.

Nouveau directeur pour le Tilsiter

Le 1e juillet, Peter Riegg a repris la direction de I'organi-
sation de sorte Tilsiter Switzerland. Ingénieur dipl. EPF en
denrées alimentaires, il succéde a Bruno Buntschu, qui
s'est réorienté professionnellement en été 2013 apres
17 années de travail comme directeur.

75¢ anniversairedu BBZN Sursee

Le centre de formation professionnelle Natur Ernahrung
Milchwirtschaft BBZN Sursee a fété lors d'une grande ma-
nifestation son 75°¢ anniversaire. Les quelque 200 invités
ont vécu un intéressant voyage dans le temps assorti de
toute une série d’intermedes distrayants. Hans Aschwan-
den, président de FROMARTE, a félicité les 19 technolo-
gues du lait, I'employé en industrie laitiere et les 18 éleves
de I'école supérieure pour les diplomes obtenus et pour la
profession choisie, en soulignant qu'«il n'a encore jamais
vu de technologues du lait au chémage!»

Schweizer
Alpprodukt

Critiques du nouveau logo pour les
produits d’alpage

La Confédération veut introduire un label
de qualité uniforme pour les produits
dalpage et de montagne et a présente, . ' /,\_‘
en juillet, les deux propositions de logos /Qﬁ
correspondantes. Des représentants des V/
utilisateurs des logos actuels, notoires, se sentent refou-
|és et soulignent le risque de ne plus pouvoir distinguer
clairement les produits de montagne des produits d’al-
page. La PSL, qui gére la marque faitiere «Fromage d’al-
page», a notamment mentionné que le nouveau label de
qualité ne doit en aucun cas la concurrencer.

Pas d’AOP pour le fromage de montagne des Grisons

Le 11 juillet, I'Office fédéral de l'agriculture a décidé de
rejeter la demande denregistrement de I'appellation
d'origine protégée «Bundner Bergkase», déposée par l'or-
ganisation de sorte du fromage des Grisons «Sorten-
organisation Biindnerkadse (SOBK)». LOFAG a motivé sa
décision en avancant que l'interprofession n'était pas re-
présentative, vu qu'il n'existerait pas de délimitation claire
entre le fromage de montagne des Grisons et les autres
fromages de montagne produits dans le canton. La SOBK
a exprimé sa déception de voir I'OFAG tenir également
compte de fromages fabriqués avec du lait provenant de
I'extérieur du canton.

Etude au sujet de I'ouverture sectorielledu marché

Au début septembre, les Producteurs suisses de lait ont
présenté une étude concernant l'ouverture sectorielle du
marché laitier, pour la réalisation de laquelle ils avaient
mandaté la haute école «Hochschule fir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften (HAFL)». La conclusion de
I'’étude est qu'une ouverture du marché représenterait un
risque existentiel pour les Producteurs suisses de lait. La
prévention de leur disparition nécessiterait inéluctable-
ment des paiements compensatoires étatiques dont la
conception et les montants représenteraient un «exercice
politique» difficile. La PSL ne s’est pas exprimée explicite-
ment a ce sujet, mais a fait part de sa préoccupation au
sujet des pertes de revenus auxquelles il faudrait s’attendre.

Plus de copies du Gruyere aux USA

En septembre, Le Gruyere a été déposé en Afrique du Sud
et aux USA comme marque de certification. L’Interprofes-
sion du Gruyére a ainsi atteint son objectif qui consiste a
contrer les imitations étrangeres au moyen d’'une protec-
tion efficace de la marque. Au printemps 2012, déja, Emmi
s'était engagée, aprés une résistance initiale, a ne plus
vendre sous la désignation Gruyére les produits de sa fi-
liale américaine Emmi Roth dans le Wisconsin.

Feu vert au nouveau logo de SCM ~N
Le 4 septembre, Switzerland
Cheese Marketing SA a présenté
le nouveau logo et la nouvelle
campagne pour la Suisse. Le
logo est une variante moderne
du joueur de cor des Alpes uti-
lisé pour la publicité pour le fro- vy
mage suisse pendant des décennies du temps de I’'Union




suisse du commerce de fromage. Avec ce logo, Herbert
Leupin avait décroché en 1961, a Toronto, le prix de la meil-
leure affiche agricole au monde. Dans sa version moderni-
sée, ce logo symbolisera dés maintenant sous une forme
moderne la tradition fromagere suisse en Suisse et a
I’étranger.

Nouvelle grotte pour le Raclette

Vu l'augmentation des ventes de Raclette, la fromagerie
de Sarnen se devait d’agrandir son entrepét de fromage.
Au lieu de commencer a zéro, elle a pu réaliser I'entrepot
dans d'anciennes galeries de l'armée suisse, au coeur du
Giswiler Stock. Conjointement avec leur personnel, le pré-
sident du conseil d’administration Hansruedi Aggeler et le
directeur Felix Schibli ont présenté le 20 septembre aux
1000 visiteuses et visiteurs intéressés le nouvel entrepot
de fromage, qui abrite 90000 pieces au total.

Controverse au sujet du supplément pour

le lait transformé en fromage

Suite a la parution de différents articles de presse concer-
nant la production, par des fromageries de Suisse orien-
tale, de fromages «optimalisés en fonction des supplé-
ments», une discussion critique a commencé au sujet du
supplément pour le lait transformé en fromage. Un journa-
liste du «Beobachter», notamment, s’est vu disputer le
droit d’obtenir des informations au sujet des plus grands
destinataires de suppléments pour le lait transformé en
fromage. Suite al'intervention du Préposé fédéral ala pro-
tection des données, I'Office fédéral de I'agriculture a fina-
lement accepté de fournir les chiffres. Les représentants
des fromagers ont rappelé dans la presse que les fromage-
ries sont uniquement l'organe d’encaissement du supplé-
ment pour le lait transformé en fromage, et que l'argent
est ensuite transmis aux producteurs de lait.

Nouveau président des fromagers romands
Lors de leur assemblée générale du 3 décembre, les Arti-
sans fromagers romands (AFR)ont élu nouveau président
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Didier Germain, de la fromagerie des
Ponts-de-Martel NE. Il succede a Jean-
Paul Clerc, qui a présidé I'association
depuis sa fondation en 2008.

Championnats du monde des
fromages: les Suisses de nouveau en
téte

Lors des concours annuels du fromage
a Birmingham en Angleterre, gagnés
par un Allemand, les Suisses se sont de nouveau trés bien
classés. Lentreprise von Muhlenen (propriété de Cremo) a
décroché 17 médailles. Laffineur Walo von Mihlenen a
obtenu 11 distinctions. «Urnascher Spezialititen» a gagneé
5 médailles. Le Grindelwalder Bergkase a décroché du Su-
per Or. Emmi a gagné 15 médailles, dont trois fois du Su-
per Or.

En juillet déja, lors de I'International Cheese Show a
Nantwich, en Angleterre, les fromagers suisses avaient
décroché plusieurs médailles.

Spécialités fromageres al’lgeho a Bale

L'lgeho s’est déroulée a Bale du 23 au 27 novembre. Le
salon de la boucherie (Mefa) et le nouveau salon Lefatec se
sont déroulés en parallele. Au Lefatec, 8 fabricants de fro-
mage ont pris part a I'exposition spéciale intitulée «La sé-
lection de fromages helvétiques» pour y présenter leurs
spécialités.

Nouvelle laiterie a Davos

Au début de 2014, la nouvelle
mencé la production aprés des travaux de construction
qui ont co(té 12 millions de francs. L'objectif a long terme
est la transformation des 4 millions de kilos de lait prove-
nant de la région de Davos. Actuellement, la moitié de la
quantité transformée, de 2,1 millions de kilos, I'est en fro-
mage. L'autre moitié est transformée en lait pasteurisé et
en yogourt.

laiterie de Davos a com-
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Production fromagere 2013 B vozzarella

Total 182705 tonnes B autres fromages frais

('année précédente 181179 tonnes) W autres fromages a pate molle
[ | Appenzeller

M Tisiter
M Raclette Suisse
M autres fromages
a pate mi-dure
Emmentaler AOP
W Le Gruyere AOP
B autres fromages a pate dure
B Autres fromages
« Shrinz AOP
* Vacherin Fribourgeois AOP
* Fromage du Valais
» Téte de Moine AOP
* Vacherin Mont d’Or AOP
* Fromages de brebis et
fromages de cheévre

Exportations de fromage par groupe de produits en 2013
Total 68009 tonnes (I'année précédente 66905 tonnes)

[ | Fromages frais

[ | Fromages a pate molle

[ | Fromage a pate mi-dure

[ | Fromage a pate dure

[ | Fromage a pate extra-dure
Autres fromages

[ | Fromage fondu

M rFondue préte a I'’emploi

Importations de fromage par groupe de produits en 2013
Total 52133 tonnes ('année précédente 50864 tonnes)

[ | Fromages frais

[ | Fromages a pate molle

[ | Fromage a pate mi-dure

[ | Fromage a pate dure

[ | Fromage a pate extra-dure
[ | Fromage fondu

11.80%
12.90%
3.60%
5.10%
1.70%
7.20%

15.80%
12.70%
16.10%
7.70%
5.80%
1.00%
1.50%
1.30%
1.20%
0.30%

0.60%

5710.0
950.0

16685.0
35470.0

173.0
2299.0

1423.0

5116.0

19186.0
11254.0

8843.0

3360.0

5616.0

3874.0

En 2013, 182’705 tonnes de fromage
ont été produites au total en Suisse.
Par rapport a l'année passée, la pro-
duction de fromage a donc enregistré
une augmentation de 1'526 tonnes.
Les productions de fromage a pate
dure (-1'031 tonnes) et de fromage a
pate extra-dure (—99tonnes) se sont
inscrites a la baisse. En revanche,
la production de fromage @ frais
(+1'671 tonnes) et de fromage a pate
mi-dure a augmenté (+957 tonnes). En
ce qui concerne les sortes, la plus
forte progression a été enregistrée
par la production de fromage Switzer-
land Swiss (+1'312 tonnes), des autres
fromages frais (+1'247 tonnes), de
Gruyere (+757 tonnes), d’Appenzeller
(+590 tonnes) et de Raclette Suisse
(+508 tonnes). Les plus fortes baisses
concernent I'Emmentaler (—3'029 ton-
nes), les autres fromages a pate mi-
dure demi-gras a gras (-636 tonnes)
et les autres fromages a pate mi-dure
maigre a quart-gras (-438 tonnes).
Avec un total de 68’009 tonnes, ce
sont 37.2% du fromage produit en
Suisse qui ont été exportés en 2013,
soit une augmentationde 1'104 tonnes
(1,7%) comparativement a I’exercice
précédent. Sur le marché européen,
les ventes de fromage ont diminué de
705 tonnes par rapport a l'an dernier,
a 55'887 tonnes, tandis que sur les
marchés extra-européens, les ven-
tes ont augmenté, a 12'122 tonnes
(+1'809 tonnes). Le principal débou-
ché commercial du fromage suisse
reste I'Allemagne, avec des volumes
de 30121 tonnes (+774 tonnes), ce qui
représente 44.3% du total des expor-
tations.

Parmi les fromages traditionnels, le
Gruyere (+680 tonnes), le fromage a
Raclette (+171 tonnes) et la Téte de
Moine (+69 tonnes) ont réussi a aug-
menter leurs exportations en 2013.
Cette croissance des exportations
concerne également le Switzerland
Swiss (+2'246 tonnes) et les autres
fromages (+1'754 tonnes). En 2013, les
exportations d’Emmentaler (-994 ton-
nes), dautres fromages a pate mi-
dure, <45% MG/ES (-763tonnes),
d'autres fromages a pate mi-dure,
gras (—608 tonnes), d'autres fromages
a pate dure, gras (-648tonnes) ont
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[ | Fromage a [ | Fromage a

pate dure pate mi-dure

1. Allemangne 8907.0 12697.0
2. France 3229.0 1472.0
3. Italie 8633.0 680.0
4. BeNeLux 1961.0 450.0
5. Grande-Bretagne 749.0 40.0
6. Espagne/Portugal 288.0 0.0
7. Autres pays d’Europe 1970.0 842.0
8. Canada 616.0 36.0
9. USA 3988.0 161.0
10. Autres pays 5302.0 308.0

[ | Fromages a

[ | Fromages a

pate molle
308.0
140.0
5.0
151.0
0.0
0.0
299.0
0.0
5.0
43.0

[ | Fromage a

1. 2. 3. 4. 5 6. 7. 8.

enregistré les plus importants reculs.
Les importations de fromage sont
elles aussi reparties a la hausse en
2013, croissant de 1'279 tonnes pour
atteindre 52’133 tonnes. Cette aug-
mentation concerne presque tous les
segments: le fromage frais (+278 ton-

13. Non classé

[ | Fromages
frais

1. Allemangne 5173.0
2. France 3900.0
3. ltalie 8663.0
4. BeNeLux 159.7
5. Autriche 217.9
6. Grande-Bretagne 0.0
7. Danemark 1005.2
8. Norvége/Suéde 0.1
9. Espagne/Portugal 0.7
10. Gréce 5.2
11. Autres pays d’Europe 22.3
12. Autres pays 10.3

28.9

10. 11. 12. 13.

nes), le fromage a pate molle (+272 ton-
nes), le fromage a pate mi-dure
(712 tonnes) et le fromage a pate dure
(89 tonnes). Seul le fromage a pate
extra-dure a vu ses importations di-
minuer de 220 tonnes.

Pour 2013, le bilan de I'évolution des

pate molle pate mi-dure
1755.0 3329.6
5885.0 2371.4
1957.0 8756.2
68.9 2051.4
89.6 334.8
10.7 142.3
238.0 82.7
0.0 8.7
35.6 585.0
1154.8 11.5
48.4 125.4
0.0 0.7

9.9 191

importations et des exportations pré-
sente donc
175 tonnes en faveur des importations.

(source: TSM Fiduciaire Sarl;
statistique du marché laitier)

[ | Fromages
frais

4115.0

21.0

1024.0

2.0

0.0

0.0

92.0

0.0

0.0

456.0

[ | Fromage
fondu
1912.6
1188.8
278.4
4.8
461.6
10.6
1.0
0.0
0.2
0.3
0.0
0.0
15.8

un solde négatif de
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Le comité central de FROMARTE

Aschwanden Hans, Seelisberg (président)

Clerc Jean-Paul, Prez-vers-Noréaz

(vice-président, jusqu'au 15.11.2013)

Germain Didier, Les Ponts-de-Martel
(vice-président a partir du 12.12.2013)
Hinterberger Andreas, Gais (vice-président)
Berger Willy, Les Reussilles (a partir du 15.11.2013)
Haldner Rudolf, Amriswil t

Haussener Walter, Galmiz

Hofer Ernst, Burgdorf

Neff Albert, Wald

Oberli Christian, Rossruti

Oggier Pius, Willisau

Pasquier Frédéric, Echarlens (& partir du 15.11.2013)
Schmidli Josef, Muhlau

Stoll Hansjorg, Mumliswil

Walchli Hanspeter, Ligniéres (jusqu’au 15.11.2013)
Werder Josef, Kussnacht am Rigi

En qualité de conseiller: Gygax
Jacques, FROMARTE Isler
Olivier, FROMARTE Schmutz
Christian, FROMARTE Schnebli
Kurt, FROMARTE

Jakob Fritz, Fiduciaire laitiere SA

Vue d’ensemble du personnel du secrétariat au 1.3.2014

LY

Jacques Gygax, Directeur

Tél. direct +41 31 390 33 30

jacques.gygax@fromarte.ch

» Direction générale

» Politique et communication

* IP Lait

» Défense des intéréts pour: Emmen-
taler AOP et Téte de Moine AOP

Olivier lIsler

Tél. direct +41 31 390 33 37

olivier.isler@fromarte.ch

» Gestion des affaires de I’Associa-
tion des fabricants de Téte de
Moine et de I'Interprofession Téte
de Moine

» Gestion des affaires de I'’AFR

» Défense des intéréts pour Le
Gruyere AOP et Téte de Moine AOP

N

&
P
R

™

Andréas Leibundgut

Tél. direct +41 31 390 33 31

andreas.leibundgut@fromarte.ch

« Affiliations

« Secrétariat

* Coordinateur du projet SWISS
CHEESE AWARDS

» Expositions / marchés du fromage

* Suivi de la Suisse romande

» Défense des intéréts du Vacherin
Mont d’Or AOP

&
¥

Lorganisation FROMARTE

Christian Schmutz

Tél. direct +41 31 390 33 32
christian.schmutz@fromarte.ch

» Assistant de la direction

« Communication/rapport sur la
situation du marché

Gestion

Formation Sommelier Maitre
Fromager

Gestion des affaires de I’Associa-

tion des fromagers «bvk»
Défense des intéréts de I’Appenzeller

Kurt Schnebli

(Temps partiel: Ma, Me, Je)

Tél. direct +41 31 390 33 38

kurt.schnebli@fromarte.ch

» Assurance-qualité/sécurité au travail

« Energie

» Formation continue/organisation
des cours

» Défense des intéréts pour le fromage
de montagne des Grisons

Nadja Pulfer

(Temps partiel: Lu, Me)
Tél. direct +41 31 390 33 34
nadja.pulfer@fromarte.ch
« Comptabilité

Michéle Joliat

(Temps partiel: Ma, Je)

Tél. direct +41 31 390 33 37
michele.joliat@fromarte.ch
» Secrétariat

Natacha Pulfer

Tél. direct +41 31 390 33 33
natacha.pulfer@fromarte.ch
* Apprenante
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Vue d’ensemble des affiliations - participations - prévoyance - mandats

Union Suisse des
art et métiers

IP Lait

SSIL

Emmentaler
Switzerland

IP fromage
des Grisons

Ass. AOC/IGP

CISA

Forum consommateur

majoritaires

Milka fromage SA

Fiduciaire Laitiere SA

Partlclpatlons
minoritaires

| Caisse de compensat compensanon
pour les organisations

Switzerland Cheese laitiéres et agricoles
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Fiduciaire laitiere SA

Rapport succinct de I'exercice 2012/2013

La Fiduciaire laitiere SA est satisfaite des résultats de
I'exercice 2012/2013. Le chiffre d'affaires est en légére
hausse par rapport a l'exercice précédent. Des produits
imputables a une autre période comptable ont contribué a
ce que le résultat annuel dépasse largement les prévi-
sions. Pendant I'exercice, un nouveau prospectus publici-
taire a été réalisé, et le site Internet est actuellement entié-
rement refondu. Lareléve dans le secteur des fromageries
est une question importante pour la Fiduciaire laitiere SA.
C’est pourquoi elle soutient a nouveau financiérement la
célébration de remise des diplomes a l'occasion de la
Journée de I'’économie laitiére. Entretenir des relations du-
rables avec nos clients est essentiel pour nos activités.
Nous avons donc été heureux de féter deux anniversaires
de service de collaborateurs en 2013: 25 ans pour Anne-
marie Reber, et 20 pour Martin Miiller. Lors de I'assemblée
générale de janvier 2013, trois membres du conseil d’ad-
ministration ne se sont pas représentés. lls n'ont délibéré-
ment pas été remplacés, car la contraction de la branche a
fait naitre le souhait d'une réduction du conseil d’adminis-
tration. Les organisations régionales des acheteurs de lait
ainsi que FROMARTE continuent a étre représentés au
sein du conseil d’administration de la Fiduciaire laitiere
SA. En dépit de la dégradation de son état de santé, Ruedi
Haldner, le président du CA, a assuré ses fonctions de fa-
¢on compétente et consciencieuse jusqu'a la derniére réu-
nion de 2013. C'est avec une grande tristesse que nous
avons appris, le 30 janvier 2014, que le cancer avait em-
porté Ruedi Haldner. Lensemble du conseil d’administra-
tion, la direction et le personnel de la Fiduciaire laitiere SA
sont trés affectés par sa disparition et transmettent a ses
proches leurs plus sinceres condoléances.

Martin Muller

Directeur

Caisse de compensation pour les organisations

laitieres et agricoles

Pour contrer la menace de défaut de financement qui
plane sur la prévoyance vieillesse, le Conseil fédéral plani-
fie une réforme en profondeur de cette derniere. Un
avant-projet y relatif a été mis en consultation en no-
vembre 2013. L'objectif de la réforme est la sauvegarde du
niveau des prestations de la prévoyance vieillesse, le fi-
nancement suffisant along terme du 1* et du 2¢ pilier, de
méme que des prestations de 'AVS et de la prévoyance
professionnelle correspondant aux nouveaux besoins, no-
tamment en ce qui concerne la flexibilité du passage de la
vie active a la retraite. La réforme, qui portera sur l’en-
semble de la prévoyance vieillesse, sera un train de me-
sures global et équilibré, axé sur les intéréts des assurés.
La consultation dure jusquau 31 mars 2014. Une fois les
réponses rendues analysées, le Conseil fédéral entend
soumettre au Parlement d’ici a la fin de 2014 le message
relatif ala réforme 2020 de la prévoyance vieillesse.

Cette révision a de grandes incidences sur les activités
lites a 'AVS. La flexibilité accrue de I'age de la retraite et
I’harmonisation de la retraite des femmes, avec les éven-
tuelles dispositions transitoires, recelent de nombreux dé-
fis. Par conséquent, les représentants de la caisse de com-
pensation suivent les développements de trés prés et

collaborent au sein de différents organes spécifiques. La
caisse de compensation s'engage dans l'intérét de ses
membres au sein de ces organes ainsi que dans ses
contacts avec des autorités et des personnes qui se
chargent de la défense des intéréts. L'objectif est et reste
une mise en oeuvre efficace mais malgré tout simple de
I’AVS.

Le nombre de membres de la caisse de compensation est
resté stable comparativement a I'exercice précédent, a un
peu plus de 1200. Le nombre d’employés et d’indépen-
dants assurés est lui aussi resté stable a environ 26000.
Nous assurions par ailleurs ala fin de 2013 le suivi d’envi-
ron 90 personnes non actives. Depuis 2012, les employés
et indépendants qui cessent leur activité lucrative restent
fondamentalement affiliés a notre caisse de compensa-
tion s’ils ont plus de 58 ans.

Caisse de pensions de I’économie laitiere

La caisse de pensions de I'’économie laitiere se porte a
merveille! En 2013, le taux de couverture a vraisemblable-
ment pu étre porté de 106,6% a 108 %!

Il'y a déja longtemps que les assurés profitent de la bonne
situation financiere de leur caisse de pensions. Ainsi, un
intérét de 1,75% a pu étre servi sur I'ensemble de l'avoir de
vieillesse en 2013. Comparativement au taux minimum de

1,5%, les assurés de la caisse de pensions de I’économie
laitiere bénéficient par conséquent d'un taux d’intérét no-
tablement meilleur. Pour 2014 aussi, la commission de
I'assurance a décidé de servir un intérét plus élevé sur les
avoirs de vieillesse, avec pas moins de 2,5% (taux mini-
mum LPP=1,75%) pour I'’ensemble de I'avoir de vieillesse.
A la fin 2013, la caisse de pensions comptait 603 membres
rattachés avec des assurés actifs. Le nombre de membres
est donc resté quasiment inchangé par rapport a l’exercice
précédent. Le nombre d'assurés actifs a augmenté de 4%
a un peu plus de 2100.

La caisse de pensions de I'économie laitiere est affiliée,
parmi d’autres, a la Fondation Prévoyance arts et métiers
Suisse Proparis. La caisse de pensions de I'économie lai-
tiere bénéficie de cette maniére d'importantes slretés ga-
ranties par un pool d’assureurs-vie suisses réputeés.
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MQ FROMARTE

Aprés deux ans d’expérience depuis la mise en place, en
2011, du systeme d'audit et de certification congu spéciale-
ment pour le systtme de management de la qualité de
FROMARTE (MQ FROMARTE), le concept a été vérifié et un
bilan intermédiaire réalisé. Comme le montrent les expé-
riences de ces deux derniéres années, le systéme de certi-
fication de FROMARTE a su constituer un bon compromis
pour satisfaire d'une part les attentes du commerce et de
certains acheteurs importants, tout en maintenant d’autre
part les exigences envers les fromageries controlées a un
niveau supportable et les charges dans un cadre relative-
ment raisonnable. Nous avons donc décidé de maintenir,
sur le principe, le concept de certification de FROMARTE,
tout en le soumettant a une légeére révision afin de pouvoir
tenir compte de I'expérience recueillie.

Le reglement de certification, les annexes concernant les
exigences a remplir par les auditeurs et les organismes de
certification, le reglement d’évaluation et des sanctions
ainsi que la liste de controle ont été Iégerement modifiés.
Les adaptations sont entrées en vigueur le 1¢ septembre.
Certaines précisions ont été apportées a la liste de controle,
notamment en ce qui concerne les obligations de fournir des
preuves. D’autres modifications ont été faites concernant
les spécifications sur les matiéres premieres, I'interdiction
de porter des bijoux, I'obligation de porter une charlotte, la
tracabilité, le concept de rappel de produit et les études
HACCP. Un soutien sera apporté aux fromageries concer-
nant I'exigence selon laquelle une étude HACCP spécifique a
I'entreprise doit avoir été réalisée pour chaque produit ou
groupe de produits a certifier, au moyen de la publication de
quelques exemples d'études HACCP sur la plate-forme In-
ternet du MQ ainsi que de leur mise a la disposition des uti-
lisateurs du MQ FROMARTE en méme temps que seront ef-
fectuées les modifications de la liste de controle.

Sécurité au travail

Cette année, la formation continue obligatoire pour les res-
ponsables de la sécurité au travail dans les fromageries a
porté en particulier sur I'ergonomie du travail, et notam-
ment sur la bonne facon de soulever et de porter des
charges, dans le but de prévenir les maux de dos. En ce qui
concerne le concept de formation continue, nous avons
tenté une innovation, en langant la formation continue sur
le theme de I'ergonomie sous la forme d’une offre de cours
a trois niveaux. Tout d’abord, les participants ont étudié la
question de fagon intensive lors d’'un cours d’'une demi-jour-
née dirigé par une physiothérapeute expérimentée, spécia-
lisée en ergonomie. Ensuite, un cours d’approfondisse-
ment, indépendant du premier, consacré notamment a
I'application pratique dans la fromagerie, a été proposé.
Enfin, chaque entreprise a eu la possibilité d'opter pour un
conseil professionnel individualisé et adapté. Lintérét pour
les cours s'est révélé tres variable selon les participants. Au
total, 53 personnes ont participé a la premiére partie de la
formation, et 37 a la deuxiéeme. Aucune entreprise n'a sou-
haité bénéficier du conseil professionnel individualisé.

Loffre 2013 de formation continue a été complétée par
d’autres cours, consacrés d'une part a la protection des
personnes, et d'autre part a la direction, a I'instruction et a
la motivation des collaborateurs. Une quarantaine de per-
sonnes asuivi ces cours. Dans le cadre des autres activités
pendant l'exercice, des spécialistes de la sécurité au tra-
vail, mandatés par FROMARTE, se sont rendus dans huit
fromageries et les ont évaluées et conseillées sur la mise
en ceuvre des mesures de prévention des accidents et de
protection de la santé, a I'occasion d'un audit portant sur
la sécurité au travail.

Modéele de benchmark pour I'’énergie de FROMARTE,
cloture de lapériode d’engagement 2008—-2012
L'évaluation des données de consommation énergétique
des entreprises engagées dans le cadre du groupe de mo-
déle de benchmark de FROMARTE a permis de clore et de
comptabiliser, aux termes de la loi sur le CO, la premiére
période d’engagement qui courait de 2008 a 2012. L'objec-
tif de I'engagement a été atteint. Les participants au mo-
déle de benchmark pour I'énergie ont atteint les objectifs
fixés pour le groupe tout entier. Les tableaux et graphiques
ci-aprés présentent un apercu du bilan final:

Consommation éner-
gétique spécifique

Evaluation de la réali- Emissions de CO2

sation des objectifs

Objectif du groupe 2010 ‘ ‘ -9.2% -76%
Année SIT. OBJECTIF SIT. OBJECTIF
REELLE REELLE

2008 -8.0% —4.6% -5.6% -3.8%
2009 -12.3% |-6.9% .—8.3% .—5.7%
2010 -111% |-92% —6.9% -76%
2011 -16.0% |-116% -10.2% | -95%
2012 -16.7% |-13.9% .—9.4% .—114%

Produktionsenergie
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Année 20

Taux de lataxe/t CO2 12 12 36 36 36

Nombre d’entreprises 218 256 254 250 247
Remboursement de la taxe sur le COz par ’AFD 222536.90 276275.70 738665.00 725250.10 743683.90
Vente des réductions excédentaires a la fondation 15050.00 49490.00 44800.00 77350.00 115450.00
Centime climatique (FCC)

Déduction des frais administratifs” 91643.17 80616.17 114672.31 90254.69 134230.71
Provisions écart par rapport a l'objectif du groupe 13601.93 20383.03 112222.34 135633.76 82418.84
Total remboursement taxe sur le COz aux entreprises 132341.80 224766.50 556570.35 576711.65 642484.35

Tous les prix sont indiqués en CHF (a I'exception de laligne 2)

~ Cotisation alI’AEnEC, frais administratifs de I'’AFD, déduction pour les non-membres, administration de FROMARTE

Statistique de la cléture du modeéle de benchmark de FROMARTE

Taxe sur le CO2 sur les combustibles fossiles (huile de chauffage, gaz naturel, propane); cumulée selon la comptabilité-matieres CHF 2.704 mio
Vente des réductions excédentaires de CO2 a la fondation Centime climatique (FCC); cumulées selon le contrat CHF 302140
Remboursement aux entreprises apres déduction des frais administratifs de la Confédération et de FROMARTE ainsi que de la cotisation de | CHF 2.497 mio
membre a ’AEnEC; cumulé selon le réglement

Répartition conformément a la réalisation individuelle des objectifs par les
entreprises

— 21 entreprises ont obtenu moins de 50% de la taxe payée

— 149 entreprises ont obtenu entre 50% et 100% de la taxe payée
— 63 entreprises ont obtenu entre 100% et 150% de la taxe payée
— 23 entreprises ont obtenu plus de 150 % de la taxe payée

Taxe surle CO: et politique climatique de 2013 & 2020:
nouvelle solution de brancherelative au modele
énergétigue de FROMARTE
L'Agence de I'énergie pour I'’économie (AEnEC) et FRO-
MARTE ont conclu un nouveau contrat de collaboration
dans le but de transférer la convention d’objectifs du mo-
dele de benchmark actuel vers une convention d’objectifs
du modele énergétique pour la nouvelle période d’enga-
gement 2013-2020. Lannée passée a été placée sous le
signe de la promulgation de la loi sur le CO:2 révisée ainsi
que du développement des instruments et mécanismes
liés a son application. Les principaux éléments du modéle
de benchmark ont été dans la mesure du possible intégrés
a la nouvelle solution de branche relative au modele éner-
gétique de FROMARTE.
« |l s’agit d’'une solution collective pour la branche.
* Les entreprises participantes s'engagent a prendre des
mesures d’économie d'énergie, en échange d'une exo-
nération de la taxe sur le COo.

¢ FROMARTE représente le groupe aupres de I’Agence de
I'’énergie pour I’économie et des autorités, effectue le
travail administratif et rend compte aux services com-
pétents.

« Lataxe sur le CO:zexigible sur le I'huile de chauffage et le
gaz est remboursée aux entreprises participantes par
I'intermédiaire de FROMARTE. Le montant remboursé
est augmenté ou réduit (supplément ou retenue) en fonc-
tion de la réalisation des objectifs. Les variations des
quantités de lait sont prises en compte dans ce calcul.

Une demande de poursuite d’exonération de la taxe sur le
CO: pour la nouvelle période d’engagement 2013-2020 a
été déposée aupreés de I'Office fédéral de I'’environnement
(OFEV) pour 231 fromageries. En paralléle, une seconde
demande de premiére exonération de la taxe sur le CO:z a
compter de 2013 a été déposée aupres de 'OFEV pour un
groupe de 80 fromageries. Fin 2013, ces demandes
n'avaient pas encore été approuvées par la Confédération.
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Les marchés de fromages al’étranger
En 2013, FROMARTE a participé a 5 manifestations tradi-
tionnelles internationales a I'étranger et une manifestation
nationale en rapport avec le fromage.

Lieu Dates Visiteurs Appréciation
Oberstdorf 8-10 env. 15000 Un mélange de

(D) mars 2013 fromages de I'arc alpin
Tours 1-3 1580 Plate-forme profession-
(F) juin 2013 nelle intéressante
Lindenberg | 30-31 env. 18000 Beau marché régional

(D) ao(t 2013 intéressant pour les
régions de Suisse
occidentale.

Bra 20-23 env. 150000 |Le must des marchés

(0] septembre 2013 de fromages tradition-
nels, le plus important
de 'UE

Lefatec, 23-27 7570 Le nouveau salonde la

Bale (CH) novembre 2013 production alimentaire

L'organisation et la participation a divers marchés est une
des activités de FROMARTE; cela fait partie de ses presta-
tions de services.

Aprés l'envoi des formulaires, peu d’inscriptions nous
sont parvenues. Nous avons relancé nos membres afin
d'éveiller leur curiosité et, suite a cela, nous avons pu or-
ganiser la participation a 5 de ces marchés.

Le fait de concourir donne une idée aux participants de
I'intérét qu'éveille le produit auprés des consommateurs.
Il est important, suite a la libéralisation du marché du fro-
mage en Europe, que chaque acteur de la filiére participe
et profite de cette opportunité. Cette libéralisation offre de
nouveaux débouchés, que les artisans suisses du fromage
doivent saisir. La grande variété de fromages, leur excel-
lente qualité et I'image de terroir qu’ils véhiculent consti-
tuent des cartes a jouer pour les positionner sur le marché
européen. Par la participation a ces marchés, FROMARTE
vous offre également une premiére chance de contact.

Oberstdorf (D)
Troisiéme édition, troisieme participation. Non seulement
les fromagers dont nous organisons la participation sont

enchantés, mais nos amis Bavarois sont également tres
honorés de notre présence. Un large public trés enthou-
siaste et bon consommateur a dégusté et acheté la Téte de
Moine AOP, Le Gruyere AOP, le Vacherin-Fribourgeois
AOP, ’lEmmentaler AOP et I’Appenzeller. Belle expérience
dans une ambiance de féte.

Tours (F)

Premiére organisation de cette foire professionnelle. La
ville de Tours, sur proposition de la Guilde Internationale
des Fromagers, nous a contactés et soumis un dossier
d’inscription. Un grand nombre d’importateurs de France,
de Belgique, d’Hollande, d’Allemagne et d’ltalie ont mar-
qué leur intérét et ont pris contact avec nos fromagers pré-
sents a Tours. Dans le cadre de ce salon professionnel,
I'organisateur a mis sur pied en paralléle un concours pour
les exposants et leurs produits. Le concours a également
apporté son lot de récompenses, les sept produits mis au
concours ayant tous remporté une médaille (2 médailles
d’or et 5 médailles d’argent).

Lindenberg (D)

Un grand marché artisanal au cceur de la ville. Cette féte
des gourmets a connu un nouveau succes avec une parti-
cipation record de 75 exposants provenant de cing na-
tions. La place principale, la Grand-Rue et ses ruelles
adjacentes étaient noires de monde. Cette féte est I'événe-
ment que les autochtones ne veulent manquer pour rien
au monde. Nous avons offert en dégustation et a la vente
les principales sortes de fromages suisses, le «Bacchus»,
lauréat dans la catégorie Innovation aux SWISS CHEESE
AWARDS 2012, et, pour la premiére fois, des fromages tes-
sinois. Ces produits ont connu un grand succes auprés du
public qui s’était déplacé en masse et de loin.

Bra (1)

9¢ édition de «Cheese, il forme del latte in Bra»: env.
180000 gastronomes sont venus découvrir des spécialités
fromageres venant d’Europe, du continent africain et du
nord de ’Amérique durant les 5 jours de marché. C'est la
foire a ne pas manquer, que ce soit comme exposant ou
comme visiteur. FROMARTE, en collaboration avec les in-
terprofessions du Gruyére et de la Téte de Moine, ainsi
gu'avec le soutien de la filiale de Switzerland Cheese Mar-
keting Italie, ont présenté pas moins de 18 sortes de fro-
mages.

Lefatec, Bale (CH)

Messe Schweiz Basel souhaitait réunir sous un méme toit
I'ensemble de toutes les filieres alimentaires que compte
la Suisse. FROMARTE a été sollicitée pour organiser la
coordination et I'inscription de ses membres désirant se
présenter au niveau national. Aprés un départ timide
quant aux inscriptions recues, FROMARTE a relancé ses
membres et a eu plus de succés. Huit fromagers ont ré-
pondu positivement et se sont présentés sous le nom de
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«La sélection de fromages helvétiques». Malheureuse-
ment, suite & ce manque d’intérét initial, I’emplacement
prévu n'était plus disponible et nous nous sommes retrou-

vés au milieu des bouchers. Malgré cela, passablement de
contacts ont pu étre pris, aussi bien aupres de restaura-
teurs que de commerces de détail. FROMARTE et plu-
sieurs participants sont convaincus que le fait de partici-
per a un salon professionnel offre de nombreuses
possibilités de prises de contact et qu'il s’agit d'une expé-
rience arenouveler.
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Lenombre d’apprentis est resté stable

En ao(t dernier, 352 technologues du lait et 40 employé(e)
s en industrie laitiere ont débuté l'année 2013/14 dans les
quatre écoles dispensant une formation professionnelle
dans I'économie laitiere. Entout, ce sont donc 12 apprentis
de plus que l'année derniére. Dans toute la Suisse,
117 technologues du lait (119 'année derniére) et 19 em-
ployé(e)s en industrie laitiere (11 'année derniére) ont
commencé la premiére année de leur apprentissage pro-
fessionnel.

Le nombre d’apprentis débutant la formation profession-
nelle initiale a donc méme Ilégérement augmenté. Le
nombre d’apprentis dans le canton du Tessin est resté le
méme: les trois apprentis terminent leur formation profes-
sionnelle dans I'école d’agriculture de leur canton.

Cette année a nouveau, de nombreux contrats ont été rési-
liés au cours des six premiers mois de la formation. Aussi,
il est important de recruter «tdt» les futurs apprentis, a
savoir plus de six mois a l'avance. En outre, le test d’apti-
tude et les stages de préapprentissage sont déterminants
pour un bon recrutement.

Renouvellement du comité de la SSIL

Andreas Wegmdiller a quitté la présidence du comité de la
SSIL a la fin 2013. Cest Hans Aschwanden, président de
FROMARTE, qui a repris la fonction au 1* janvier 2014,
conformément au roulement établi. Fritz Hostettler, égale-
ment membre du comité de I'ASL, remplace Andreas Weg-
muller au comité.

Réforme professionnelle, premiers apprentis

en deuxieme année d’'apprentissage

La premiére année d’apprentissage apres l'entrée en vi-
gueur de la nouvelle ordonnance sur la formation s’est

achevée avec succeés a I'été 2013. Le corps enseignant a
fait preuve de beaucoup d’engagement dans la mise en
ceuvre du nouveau plan de formation et l'utilisation du
nouveau matériel pédagogique.

La deuxieme année d’apprentissage aprés lentrée en
vigueur de la nouvelle ordonnance sur la formation s’est
déroulée sur l'année scolaire 2013/2014. La nouvelle
ordonnance sur la formation professionnelle initiale de
technologue du lait CFC et le plan de formation y relatif
sont entrés en vigueur le 1°¢ janvier 2012.

Site Internet www.technologue.ch

Le site Internet pour la formation dans I'’économie laitiere
fournit des informations sur les professions, de I'appren-
tissage al'’examen professionnel supérieur en passant par
le certificat fédérale de capacité. Il contient également un
apercu des places de stages et des postes d’apprentissage
ainsi que des informations pour les formateurs et forma-
trices professionnel(le)s. La plupart des documents pu-
bliés par la SSIL peuvent étre téléchargés depuis I'onglet
«Download».

Cours interentreprises

Pour la deuxieme fois, deux jours de cours interentre-
prises ont été organisés, conformément a la nouvelle or-
donnance sur la formation professionnelle initiale de tech-
nologue du lait CFC. lls ont réuni les éléves de la premiére
année d'apprentissage a Sursee et a Grangeneuve en ao(t
2013. La SSIL a chargé les deux écoles de I'organisation de
ces cours pour tous les apprentis technologues du lait CFC
et employé(e)s en industrie laitiere AFP. Les apprentis
francophones et les apprentis de I'école professionnelle
de Langnau (premiére et deuxiéme années) suivent les
cours interentreprises & Grangeneuve. Les apprentis des
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écoles professionnelles de Wil, de Sursee et de Langnau
(troisieme année) les suivent a Sursee. Les premiers cours
interentreprises pour les apprentis de deuxieme année
se tiendront au printemps 2014.

Formation professionnelle supérieure

Le BBZN avec domaine de spécialisation économie laitiere
a Sursee a débuté la formation supérieure 1 en ao(t 2013
avec 23 éleves. En novembre, 12 éleves ont commencé la
formation supérieure 2.

Au Centre de formation des métiers du lait de Grange-
neuve, 13 éléves ont commencé le parcours du brevet
fédéral et 13 autres, la formation de dipléme.

Publilactis AG /
alimenta

Publilactis, société éditrice d’alimenta, publication suisse
du secteur alimentaire, a été reprise début 2014 par I’entre-
prise de média bernoise Rub Media. L'actuel propriétaire,
la Société suisse d’industrie laitiere (SSIL) acédé la totalité
des actions a Rub Media. Les parties sont convenues de ne
pas divulguer le montant de la transaction. Ainsi, I'avenir
de la revue est assuré et des synergies et des économies
pourront étre réalisées, en particulier dans le domaine de
la vente d’annonces. Les collaborateurs de la publication
conserveront leur emploi. Le changement de propriétaire
entraine un déménagement de la rédaction et du départe-
ment des annonces au siege de Rub Media a Wabern (BE).
L'édition de la revue se poursuivra comme précédemment.
Nonobstant les nouveaux droits de propriété, alimenta
continuera a étre l'organe de publication et I'interlocuteur
de I'’économie laitiere. Les rubriques qui ont fait leurs
preuves, comme le marché de I'emploi, les spécialités ou
encore le répertoire des branches, seront également
conservées.

La SSIL reste propriétaire des marques «alimenta» et
«alimentaonline», elle en transmet les droits d'usage a
Rub Media par un accord de licence et conserve un droit
de regard sur la ligne rédactionnelle.

Nouveau directeur ala SSIL

Florian Berset avait démissionné de ses fonctions auprés
de la SSIL a la fin du mois de mai de 2013. Il est, depuis,
responsable de projet au département de la formation
professionnelle initiale du Secrétariat d’Etat a la forma-
tion, alarecherche et al’innovation.

Daniel Wieland a repris la direction de la SSIL en aolt
2013. Il était auparavant responsable de l'assurance qua-
lité et Key Account Manager auprés de la Fédération des
producteurs suisses de lait et enseignant a I'école profes-

sionnelle de Langnau et a la Haute école spécialisée ber-
noise.

Organes et personnes
Janvier 2014

Comité de la SSIL

* Aschwanden Hans, Seelisberg (président)

* Engel Martin, Ostermundigen (vice-président)
* Gygax Jacques, Berne

* Hostettler Fritz, Villars-sur-Glane

* Pernet René, Peney-le-Jorat

e Stritt Erich, Konolfingen

Commission du développement professionnel et de la
qualité pour la formation initiale

8 représentants de la SSIL
Aschwanden Hans, président SSIL
Wieland Daniel, directeur SSIL

FROMARTE

¢ Aschwanden Hans, Seelisberg
* Baumgartner Fritz, Trub

* Pernet René, Peney-le-Jorat

ASL

* Hanggeli Victor, ELSA

¢ Indermuhle Klaus, Nestlé
* Walliser Roger, Emmi

4 représentants du corps des enseignants spécialisés
« Demierre Martin, Grangeneuve

e Friedli Ernst, Wil

* Gilgen Kurt, Langnau

* Schopfer Beat, Sursee

1 représentant de la Confédération et 1 représentant des
cantons

* Rosenkranz Edith, SEFRI, Berne

* Sutter Peter, MBA, Berne

1 représentant des organisations des travailleurs
¢ Racine Joélle

Cette commission a été formée conformément a l'article
22 de l'ordonnance sur la formation professionnelle ini-
tiale de technologue du lait CFC. La prochaine réunion est
prévue en mars ou avril 2014.
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Formation professionnelle laitiere

Commission d’assurance de la qualité (CAQ) pour I'exa-
men professionnel et 'examen professionnel supérieur
* Wieland Daniel, Berne (président)

« Burkard Marc, Grangeneuve

« Egli Martin, Amriswil

¢ Engel Martin, Ostermundigen

« Kdittel Thomas, Sursee

e Morier Jean-Luc, Grangeneuve

* Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

¢ Neuenschwander Hansueli, Konolfingen

* Pernet René, Peney-le-Jorat

e RO0sli Thomas, Emmen

e Ruckli Philipp, Sursee

La Commission d’assurance de la qualité siége en principe
trois fois par an. Elle traite notamment I'inscription et I’ad-
mission des candidates et des candidats a I'examen pro-
fessionnel et al'examen professionnel supérieur et les ré-
sultats pour 'octroi des brevets fédéraux et des diplémes.

Secrétariat de la SSIL
¢ Wieland Daniel (directeur)
« von Weissenfluh Ruth (collaboratrice)

Examens de fin d’apprentissage pour technologue du lait
En 2012, 106 technologues du lait ont passé I'examen de
fin d’apprentissage. Parmi eux, 101 ont réussi I'examen et
ont recgu le certificat fédéral de capacité. Le taux de réus-
site s'est élevé a 95,3% (90,9% l'année précédente). Voici
une vue d’ensemble des résultats:

Procédure de qualification des employé(e)s en industrie
laitiere

En 2013, 24 employé(e)s en industrie laitiere ont passé la
procédure de qualification. Sur ce nombre, 22 ont réussi
I'examen et regu leur attestation de formation profession-
nelle. Cet examen final comporte des travaux pratiques et
I'’évaluation des connaissances professionnelles et de la
culture générale.

Personnes en formation dans les écoles professionnelles

Ecoles pro-

resiomalles 2013/2014 2012/2013
anlnr?ée anieée an?:ée Total an:t;eée anieée an::leée Total
Technologues du lait Technologues du lait
Grangeneuve 37 38 40 115 39 40 37 118
Langnau 31 25 28 84 26 22 28 79
Sursee 23 21 25 69 21 20 19 62
Wil 26 35 23 84 33 28 24 78
Total 117 119 116 352 119 110 108 | 337
Employé(e)s en Employé(e)s en
industrie laitiere industrie laitiere
Grangeneuve 4 4 8 3 4 7
Langnau 8 8 16 4 8 14
Sursee 2 3 5 2 7 8
Wil 5 6 11 2 6 14
Total 19 21 40 11 25 43

Examen professionnel pour technologue du lait
Sur les 25 candidates et candidats qui se sont présentés a
I'examen professionnel en 2013, 21 ont obtenu le brevet

N° Branche d’examen Année
2013 2012 fédéral de technologue du lait. Le taux de réussite s’éléve
N 0 o I . Loz
A. Travaux pratiques de la partie obligatoire a84% (80,9% l'année précédente).
1 Technologie appliquée 4.97 4.99 N° Matiéres examinées Note moyenne
2 | Technique 4.88 4.84 2013
3 Analyses 4.75 4.70 1 | Travail de projet (compte-rendu écrit) 4.50
4 Gestion de laqualité 4.60 4.66 2 | Présentation et discussion du travail de 479
5 | Environnement de I’entreprise 4.80 4.71 projet dans I'entreprise '
6 Journal de travail 4.93 5.00 3 Theme principal dans I’entreprise 4.95
Moyenne 48 48 MOYENNE GENERALE 475
B. Travaux pratiques de la partie a choix
obligatoire . - .
Examen professionnel supérieur pour technologues du lait
1 Production 1 5.08 5.03 . . £ e Al
uet Sur les 25 candidats qui se sont présentés al'examen pro-
2 Production 2 4.99 4.97 . - PPN
fessionnel supérieur en 2013, 21 ont obtenu le dipléme
Moyenne 5.0 5.0 P . . . N
- fédéral de technologue du lait. Le taux de réussite s’éléve
C. Connaissances de base N , , L,
: T a84% (91% l'année précédente).
Connaissance du lait/chimie/diététique 4.84 4.74
Microbiologie/hygiéne 4.74 4.75 N° Matiéres examinées Note moyenne
Technologie 4.70 4.57 2013
Moyenne 4.8 4.7 1 Plan d’affaires ou travail de diplome 2.62
. - (compte-rendu écrit) .
D. Connaissances professionnelles
. . 2 Présentation et discussion
Environnement professionnel 4.89 4.68 du plan d'affaires ou du travail de diplome 4.74
Calcul professionnel 4.81 4.75 MOYENNE GENERALE 4.68
Modules d’approfondissement 4.60 4.57
Moyenne 4.8 4.7
E. Enseigflrement professionnel 49 49
(note d’école)
F. Culture générale
1 Travaux individuels d’approfondissement 4.70 4.59
2 Examen individuel standardisé 4.55 4.48
3 Note d’expérience 4.56 4.65
Moyenne 4.6 4.6
MOYENNE GENERALE 48 48




