Parcours de formation en alternance : transformation fromagere fermiere

Construire son projet d’installation en fromagerie fermiere

Objectifs :

Evaluer la viabilité et la faisabilité du projet d'installation en fromagerie fermiére,

Semaine 3 :

Consolider son projet :

au travers de la technologie, en ayant une approche globale de I'activité, avec des
bases théoriques, pratiques, économiques et réglementaires - Retour sur vos expériences de stage
- Application des savoirs et savoir-faire sur une fabrication en

autonomie
L’environnement de I'atelier fermier :

En centre de formation :
o Mettre en ceuvre les techniques de la transformation fromagére
fermiere
o Organiser et optimiser la production fromagere dans un atelier
o Sélectionner sa gamme de produits
En stage en atelier :
o Mettre en application, sur le terrain, les techniques de fabrication
apprises en fromagerie pédagogique
o ldentifier ses compétences et ses lacunes
o Construire ou conforter son projet professionnel

- Conception d’un atelier de transformation fromagére fermiere

BILAN

Travaux pratiques :

Fabrication libre, I'occasion de revenir sur une technologie ou d’en
projet des stagiaires et de la

découvrir une nouvelle (choix selon

disponibilité du matériel)
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