Conduire une activité de transformation fromagére fermiére

Parcours de formation en alternance : transformation fromagére fermiére

Pré requis Objectifs de la formation Module 3 :
Aucun Structurer et améliorer son projet d’installation en fromagerie fermiére, Consolider son projet :
au travers de la technologie, en ayant une approche globale de I’activité e Retour sur vos expériences de stage
avec des bases théoriques, pratiques, économiques et réglementaires. Travaux pratiques : Application des savoirs et savoir-faire sur
Méthodes pédagogiques une fabrication en autonomie
Exposés théoriques en salle En centre de formation :
Travaux pratiques en atelier e Mettre en ceuvre les techniques de la transformation L’environnement de I’atelier fermier :
Présentation et observation de matériel fromageére fermiere e Conception d’un atelier de transformation
Echanges avec le formateur e Organiser et optimiser la production fromagére dans un atelier e Gestion des effluents
Dégustations commentées e Sélectionner sa gamme de produits e Le nettoyage et la désinfection du matériel et des locaux
Stage en atelier En stage en atelier : La réglementation des ateliers fermiers

e Mettre en application sur le terrain les techniques de fabrication Bilan de la formation

apprises en fromagerie pédagogique

24 jours (168 heures), composés de 14 jours e Construire ou conforter son projet professionnel
de formation en centre et de 10 jours de

stage en entreprise.

‘ Une journée d’évaluation finale est prévue a I'issue du parcours

Durée e |dentifier ses compétences et ses lacunes T Certification :
i de formation

| -

Colit pédagogique

Ayant droit VIVEA : 816,67 € HT
Autre public : 3397,98 € HT, avant prise en \i
charge par un fonds de formation (cf. p.3)
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