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Le métier de fromager ou de fromageére se déroule en entreprise de transformation laitiere industrielle ou
artisanale. Il/elle intervient sur les étapes de fabrication des fromages frais ou affinés : filtrage, culture des
ferments, mise en forme et affinage. Il/elle assure également les analyses et les contréles du lait tout au long du
processus de transformation. Il/elle pilote les opérations de transformation du produit jusqua son conditionnement
et son expédition, dans le respect des normes d'hygiene et de sécurité alimentaire.

Les qualités requises sont la curiosité, le sens de I'analyse et la passion pour le produit.

Fromager(gre) - Maitre fromager/maitre affineur - (BRUTE)

Technicien(ne) de fabrication - Responsable fabrication et affinage - 1550 € en début de carriere
Technicien(ne) recherche et développement - et 4 partir de 4 000 €
Responsable qualité sécurité environnement - pour un(e) chef(fe) d'entreprise.

Chef(fe) d'entreprise fromager(ére) fabricant(e) indépendant(e)...

PARCOURS DE FORMATION*

\ Post CESS | | Jaiundiplome du metier |
CERTIFICAT DE
SPECIALISATION _BTSA
Technicien spécialisé en STA Produits laitiers (2 ans)
transformation laitiére (1an™)

‘ Départ sur le Tour de France + une étape internationale d'un an minimum ‘
I I ]

BREVET PROFESSIONNEL BTSA LICENCE PRO
Industries alimentaires STA Produits laitiers Fromagerie : technologie, innovation, qualité (1 an)
(2 ans) (2 ans) ou Responsable datelier de productions fromageéres de terroir
‘ ‘ ou Produits laitiers, management des hommes et des produits

‘ Année de projet ‘

* Parcours susceptible dévoluer. **En fonction du positionnement.

Les diplémes obtenus sont des diplomes francais
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