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OBJECTIFS DE LA FORMATION
• Identifier les di�érentes familles de fromages
• Maitriser les di�érents procédés de fabrication des 

produits fromagers
• Maitriser les paramètres de suivi de l’a�inage
• Maitriser les critères d’hygiène, et de sécurité tout au 

long du procédé de fabrication. 

À QUI S’ADRESSE LA FORMATION ?
Formation ouverte aux :

• demandeurs d’emploi,
• salariés d’entreprise,
• personnes en contrat professionnalisation souhaitant 

apprendre à transformer des produits laitiers

PRÉ-REQUIS
• Savoir lire et écrire

QUELS MÉTIERS POSSIBLES 
APRÈS LA FORMATION ?
• fromager 
• conducteur de fabrication

PRINCIPALES ACTIVITÉS DU MÉTIER
• Réaliser les opérations de préparation

• Standardiser les laits

• Traiter les co-produits 

•  Assurer la coagulation du lait standardisé en gel

• Egoutter et mouler le caillé pour obtenir le fromage non 
a�iné

• Suivre l’évolution du fromage en cours d’a�inage 

• Respecter les instructions, procédures d’hygiène et de 
sécurité en vigueur dans la fromagerie

POURSUITES D’ÉTUDES POSSIBLES

PASSERELLES - ÉQUIVALENCES
Pas de passerelles et d’équivalences possibles.

NIVEAU 4

TITRE À FINALITÉ
PROFESSIONNELLE 
DE FROMAGER

FORMATION PAR ALTERNANCE / FORMATION CONTINUE

TITRE À FINALITÉ 
PROFESSIONNELLE 
DE FROMAGER

Emploi direct

DURÉE
• 1 an par alternance avec 1/3 au centre de formation et 

2/3 en entreprise
• 9 mois en formation continue (dont 12 semaines de 

stage)

CHIFFRES CLÉS

100%
de réussite en 2023 

93%
de satisfaction en 2023
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NIVEAU 4
TITRE À FINALITÉ PROFESSIONNELLE DE FROMAGER

BLOC 1 : RÉCEPTION, CONTRÔLE ET PRÉPARATION DU LAIT DE 
FROMAGERIE

BLOC 3 : SALAGE ET AFFINAGE DU FROMAGE POUR OBTENIR LE PRODUIT 
SPÉCIFIÉ

BLOC 2 : FABRICATION DU FROMAGE NON AFFINÉ RÉPONDANT 
AUX CRITÈRES PRÉ-ÉTABLIS

BLOC 4 : APPLICATION DES RÈGLES LIÉES À LA SÉCURITÉ, L’HYGIÈNE ET 
L’ENVIRONNEMENT DANS LA FROMAGERIE

CONTENU DE LA FORMATION 560 HEURES POUR LES CONTRATS DE PROFESSIONNALISATION 
680 HEURES POUR LA FORMATION CONTINUE

MODALITÉS PÉDAGOGIQUES 
Cours théoriques, FOAD, travaux pratiques, études 
de cas, visites d’entreprises, conditions réelles de 
situation professionnelle de transformation, immersion 
professionnelle au sein des ateliers, pluridisciplinarité, 
formation en situation de travail…

MODALITÉS D’ÉVALUATION
Chaque bloc est évalué par un entretien d’explicitation de 
30 minutes avec les formateurs et la présence possible d’un 
professionnel du secteur. 
L’évaluation du bloc 2 comprend une évaluation pratique 
de 2 à 4 heures sur les plateaux techniques de l’ENILV.
Les blocs peuvent être obtenus indépendamment les uns 
des autres.  Pour avoir le diplôme, il faut obtenir la totalité 
des blocs et passer une mise en situation pratique devant 
un jury.
Les blocs de compétences acquis sont valables à vie.

MODALITÉS D’ADMISSION
Conditions de sélection et délais d’accès à l’action :

• Dossier et lettre de motivation (mars – août)

• Entretien de motivation et test de positionnement 
(mars - septembre)

• Rentrée (octobre - novembre)

Pour la recherche d’une entreprise d’alternance, un suivi et 
un appui individuels sont proposés jusqu’à la signature du 
contrat. Nous contacter.

ACCESSIBILITÉ AUX PERSONNES
HANDICAPÉES 
• Supports de formation adaptés selon les handicaps
• Progression et activités pédagogiques adaptées à 

l’apprenant
• L’ENILV est engagée dans le référentiel H+ FORMATION, 

démarche qualitative de la Région Auvergne-Rhône Alpes.

TARIFS
• Formation en contrat de professionnalisation: 

financement par l’OPCO de l’entreprise

• Formation Continue : plusieurs financements possibles 
avec France Travail, la Région, la Transition Pro, le CPF, 
OPCO…

Tarif à partir de 9,15 euros de l’heure.

Nous contacter pour un devis précis.

Des frais d’équipements pédagogiques éventuels sont à 
prévoir.

LIEU DE LA FORMATION
La Roche-sur-Foron (74)

ACCESSIBILITÉ
• en train : gare SNCF à 5 min
• en voiture :  

Autoroute à 3 min 
Voie rapide à 3 min

CONDITIONS D’ACCUEIL
• Restauration : self-service du lundi au vendredi

• Hébergement : internat possible toute l’année

M02.IN32

Adaptation du parcours pour tenir compte du niveau initial du demandeur ou de sa situation


