
Arrêté du 23 juillet 1998 
portant création et fixant les conditions de délivrance du certificat de spécialisation 

"responsable de fromagerie en fabrication traditionnelle" 

République française 
MINISTÈRE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PÊCHE 

 
VU le code rural, notamment le livre VIII ; 
VU le code du travail , et notamment les livres Ier et IX ;  
VU l'arrêté du 12 janvier 1995 portant création et fixant les modalités d'organisation des certificats de 
spécialisation délivrés par le ministre chargé de l'agriculture ; 
VU l'avis de la commission professionnelle consultative du 16 juin 1998 ;  
VU l'avis du comité technique paritaire central de la direction générale de l'enseignement et de la recherche 
du 25 juin 1998 ;  
VU l'avis du conseil national de l'enseignement agricole du 9 juillet 1998. 

Arrête :  

Article premier 
Il est créé un certificat de spécialisation "responsable de fromagerie en fabrication traditionnelle". 

Article deux 
Le certificat de spécialisation "responsable de fromagerie en fabrication traditionnelle" s'appuie sur le 
référentiel du brevet de technicien supérieur agricole (BTSA) industries agroalimentaires. 

Article trois 
Conformément à l'article 4 de l'arrêté du 12 janvier 1995 portant création et fixant les modalités 
d'organisation des certificats de spécialisation délivrés par le ministre chargé de l'agriculture, le certificat de 
spécialisation "responsable de fromagerie en fabrication traditionnelle" est accessible aux candidats 
titulaires du brevet de technicien supérieur agricole (BTSA) option industries agroalimentaires ou, sur 
décision du directeur régional de l'agriculture et de la forêt, d'un diplôme ou titre homologué de niveau au 
moins équivalent, de spécialité voisine, ou d'attestation de suivi de formations reconnues dans les 
conventions collectives. 

Article quatre 
La durée de la formation en centre est de 560 heures. Lorsque le certificat de spécialisation est délivré selon 
la modalité des unités capitalisables, conformément aux dispositions prévues par la réglementation, la 
durée de la formation peut être réduite. 

Article cinq 
Le référentiel professionnel fait l'objet de l'annexe I du présent arrêté.1 
Le référentiel d'évaluation rédigé en termes de capacités, constitue l'annexe II. 
La structure de l'évaluation en épreuves terminales est présentée à l'annexe III du présent arrêté. 

Article six 
Le directeur général de l'enseignement et de la recherche et les directeurs régionaux de l'agriculture et de la 
forêt sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'exécution du présent arrêté, qui sera publié au journal 
officiel de la république française. 

Fait à PARIS, 
le 23 juillet 1998 

Pour le Ministre et par délégation : 
le Directeur général de l'enseignement et de la recherche  



Claude BERNET  

 
1. Les annexes sont disponibles et peuvent être téléchargées sur le site de l’enseignement agricole public 
"educagri.fr", à l'adresse suivante : http://www.educagri.fr/systeme/diplomes/apprentis/cs.htm  

     
 



Certificat de Sp�cialisation
Responsable de fromagerie en fabrication traditionnelle

Arr�t� du 22 Juillet 1998

REFERENTIEL PROFESSIONNEL

Annexe I de lÕarr�t�

1-  Identification des emplois et des entreprises

· Appellation(s) de lÕemploi
 LÕemploi d�crit dans ce r�f�rentiel professionnel est celui de ÇÊResponsable de
fromagerie en fabrication traditionnelleÊÈ.
 Dans les entreprises, lÕappellation en usage est ÇÊFromagerÊÈ.
 Il peut �tre fromager responsable dÕatelier traditionnel (cas dÕune petite entreprise)
ou responsable de fabrication (sous une autorit� hi�rarchique dans le cas dÕune
entreprise plus importante).

· Identification des entreprises concern�es

Ce sont des entreprises qui fabriquent principalement des fromages ayant une
A.O.C. ou un label

Toutes les entreprises fromag�res en fabrication traditionnelle, quelque soit le type
de fromage produit, sont concern�es.

Ces entreprises assurent la transformation du lait en fromage, depuis la collecte
jusqu'� la commercialisation, en direct de lÕusine et/ou par lÕinterm�diaire dÕaffineurs ou
de distributeurs.

Selon lÕentreprise concern�e, le fromager peut travailler seul ou sous la
responsabilit� dÕune autorit� hi�rarchique. Il peut avoir la responsabilit� dÕun ou
plusieurs op�rateurs.

2-  Evolutions en cours et attendues (analyse de la variabilit�)

· Evolution du contexte professionnel :
Þ  le contexte socio-�conomique (les productionsÊ, les march�s...)



 Le march� Fran�ais est depuis toujours attach� aux fromages traditionnels, qui
repr�sentent une part tr�s importante du march� des produits laitiers.
 Les produits de type AOC ou label sont de plus en plus pr�sents dans les r�seaux
de la grande distribution.
 Il sÕensuit de nouveaux enjeux dans la production de ces fromages :

- Ma�trise de la constance de la qualit�.
- Normalisation.
- Nouvelles contraintes dÕhygi�ne et de s�curit� alimentaire.
- Pression des cahiers des charges des grandes surfaces.

Þ  les �volutions technologiques
 Le travail en fromagerie traditionnelle demande de plus en plus de comp�tences pour
ma�triser de nouvelles techniques automatisme, informatique (syst�mes experts),
ma�trise de lÕensemencement, etc...
 N�anmoins, le fromager doit garder un savoir-faire traditionnel, surtout au niveau des
gestes de travail (travail � la main du caill�, etc...)
 De plus, de nouvelles m�thodes de travail apparaissent, dans le cadre de la
Recherche-D�veloppement, de la conduite de projet ou de lÕanalyse et de la r�solution
de probl�mes.
 
Þ  le contexte politique, r�glementaire...
 La profession pr�conise une politique de respect de la sp�cificit� des produits avec
un objectif pr�cis du maintien de la qualit�.
 Au niveau international, les fromages traditionnels font lÕobjet de d�bats importants,
cibl�s par exemple sur les fabrications au lait cru.
 DÕautres contraintes externes p�sent sur les ateliers traditionnels et doivent �tre pris
en compte, comme par exemple les r�glementations � lÕexportation ou la l�gislation du
travail (car petit ou grand atelier, cette l�gislation du travail sÕapplique � toute
structure).
 

· Adaptation des entreprises au contexte :
 Les entreprises ont tendance � se regrouper, et lÕemploi salari� se g�n�ralise. Suite �
des regroupements, on constate n�anmoins le maintien dÕentreprises de petite taille
performantes (niches �conomiques comme les fromages biologiques).
 LÕ�volution des entreprises se fera dans un champ tr�s large de possiblesÊ:
restructurations, sp�cialisation, ou diversification, �largissement des fonctions des
ateliers (tourisme), etc...
 Si lÕentreprise reste petite, elle peut �tre performante, � condition dÕ�tre comp�tente
et ÇÊhyper-sp�cialis�eÊÈ. N�anmoins la recherche-d�veloppement doit se d�velopper,
pour ÇÊcollerÊÈ aux besoins du march�.
 

· Les cons�quences sur les emplois :



Ces �volutions n�cessitent une grande capacit� dÕadaptation pour les fromagers. La
tradition ne veut pas dire le refus du changement.

Cette adaptation existera y compris dans les structures dans lesquelles ils exercent
leur activit�.

De nouveaux types de Çcontrats de travailÈ ( travail en temps partag�) pourrait se
g�n�raliser, dans les ann�es � venir.

Des �largissements des activit�s des responsables de fromagerie traditionnelle
devraient voir le jour. On peut citerÊ:

- Responsable en fromagerie internationale, pour aider � lÕimplantation de son
savoir faire dans un autre pays ou importer un savoir faire �tranger.

- Fromager-vendeur, qui profite de niches commerciales (tourisme). Il doit
poss�der des comp�tences particuli�res.



3-  Description des emplois

31 Situation fonctionnelle

· Finalit�s des emplois ou des postes occup�sÊ:
 Le ÇÊfromagerÊÈ, selon lÕimportance de lÕentreprise est responsable de la
transformation du lait, ainsi que de lÕamont (au niveau de la production) et de lÕaval
(commercialisation). Son activit� principale porte sur la fonction de production, la
ma�trise de la technologie fromag�re, voire la gestion de personnel et du mat�riel ou la
gestion commerciale de lÕentreprise.

Selon lÕentreprise concern�e, le fromager peut travailler seul ou sous la
responsabilit� dÕune autorit� hi�rarchique. Il peut avoir la responsabilit� dÕun ou
plusieurs op�rateurs.

 Les diff�rents groupes dÕactivit�s qui composent le m�tier de responsable fromager
sont les suivantesÊ:

- Il prend les d�cisions n�cessaires au fonctionnement de lÕatelier traditionnel
- Il coordonne et met en Ïuvre les diff�rentes activit�s dÕapprovisionnement, de

fabrication, dÕaffinage et de commercialisation des produits de lÕatelier traditionnel.
- Il peut coordonner et animer une �quipe.

 Le responsable fromager est polyvalentÊ;  il est � m�me dÕintervenir sur
lÕensemble des activit�s de lÕatelier.
 
 Ce descriptif sommaire ne prend pas en compte la diversit� des situations
rencontr�es ainsiÊ:
 Ses activit�s sont plus ou moins �tendues selon les fonctions pr�sentes dans
lÕatelier.
 LÕaffinage et la commercialisation de lÕensemble des produits par lÕatelier �largissent
son champ dÕintervention.
 La nature de d�l�gation qui lui est attribu�e lÕengage sur des niveaux de
responsabilit� tr�s diff�rents, par exempleÊ:

- Animation dÕune �quipe dans lÕatelier.
- Animation dÕune �quipe de responsables fromagers dans le cadre

de lÕentreprise avec plusieurs ateliers de fabrication.
- Gestion de lÕactivit� commerciale.
- Choix technologiques.
- Gestion de la qualit� (HACCP).
- R�flexion sur lÕ�volution de lÕ�quipement.
- R�alisation de n�gociations commerciales dans un cadre discut�

avec lÕemployeur.
- Recherche et d�veloppement, mise au point ou am�lioration des

produits, innovation technique et technologique.
- 

· Conditions dÕexercice :



 Il travaille souvent dans une petite structure, situ�e en milieu rural. Cette position
lui permet parfois de tirer profit pour son entreprise, dÕune pr�sence dÕactivit�
touristique.

Ces structures sont tr�s dispers�es g�ographiquement.
Les conditions de travail, la p�nibilit�, la dur�e du travail, la saisonnalit� sont

extr�mement variables selon lÕeffectif de lÕunit� de production qui peut aller de 1 � 50
salari�s et selon lÕ�quipement en mat�riel fromager (en fonction du niveau
dÕautomatisation). Si les �volutions technologiques ont diminu� la p�nibilit� du travail
(charge physique), la conception de lÕatelier (locaux parfois exigus) et la nature des
rev�tements rendent difficiles les d�placements ainsi que certaines op�rations
(d�moulage, nettoyage...).

Il travaille dans divers locaux avec des �carts importants dÕhygrom�trie et de
temp�rature et avec un niveau sonore parfois �lev�.

32-  Autonomie/responsabilit�

· Place dans la hi�rarchie :
 La plupart du temps, le fromager est salari� de lÕentreprise. Il est souvent plac� sous
lÕautorit� du principal responsable de lÕunit� de production.
 Il peut occuper des postes de responsable depuis la production laiti�re au stade de
la production agricole jusqu'� la commercialisation du produit.
 

· Place dans le processus de travail :
Quelle que soit sa situation fonctionnelle, il est responsable de lÕensemble de lÕatelier. Il
est donc polyvalent. Il occupe lÕensemble des fonctions de lÕatelier et contribue aux
d�cisions strat�giques.

· Zones dÕautonomie et de responsabilit�
Dans la plupart des cas, le fromager est responsable de son atelier et de sa gestion
(gestion des personnels, comptabilit� mati�re, comptabilit� des stocks).



33-  Progression dans et hors de lÕemploi

· Conditions requises pour exercer lÕemploiÊ:
 LÕexp�rience a une grande importance dans les capacit�s � occuper un tel emploi du
fait dÕune technologie fromag�re, souvent au lait cru.
 Les capacit�s demand�es au responsable fromager sont dÕordre technologique et
scientifique, �conomique, social et relationnel. Il doit �tre, en particulier capable :

- dÕassurer une production de qualit�
- de mettre au point ou de g�rer la qualit� (HACCP, ...)
- dÕorganiser et dÕassurer le bon fonctionnement de lÕatelier de production
- de coordonner et dÕanimer une �quipe dÕouvriers
- de conseiller la direction en mati�re dÕinvestissement, de conduite de

projet, dÕhygi�ne ou de s�curit�.
- dÕam�liorer la qualit� de la productivit�.
- de diversifier les produits ou de les cr�er (innovation produit et mat�riel)
- de transmettre son savoir-faire, dans le process m�me de fabrication (en

particulier aux aides fromagers)
 

· Evolutions dans lÕemploiÊ:
 Le fromager est un technicien hautement qualifi�. Son �volution professionnelle dans
lÕemploi nÕest possible que dans des entreprises de taille importante.
 L'�volution de sa carri�re est limit�e � sa fonction de responsable de fromagerie.
 

· Evolutions hors de lÕemploiÊ:
Þ  emplois accessibles � partir du poste
Chef dÕatelier dans une entreprise de fabrication de fromages industrialis�e ou dans une
entreprise agroalimentaire
Responsable de fromagerie dans une autre unit�.



4-  Fonctions et activit�s de lÕemploi (FDA)

La r�alit� professionnelle �tant extr�mement h�t�rog�ne, nous proposons lÕorganisation
suivanteÊ:

 4-1 Dans les petits ateliers employant le responsable fromager qui travaille seul ou avec
un(e) assistant(e) :
 

- Le responsable fromager est un technicien fromager : RF1
 Il respecte des proc�d�s de fabrication, il effectue un certain nombre de
contr�les. Il organise son travail et celui des personnes avec qui il travaille. Il
recherche une qualit� continue des produits.
 Le responsable fromager ex�cute peu de t�ches administratives. Il participe peu
aux d�cisions dÕinvestissement. Le responsable de lÕentreprise ou le responsable
hi�rarchique le consultent pour le choix du mat�riel.
 

- Le responsable fromager est un technicien fromager et un gestionnaire de lÕatelier :
RF2

 Il respecte des proc�d�s de fabrication, il effectue un certain nombre de
contr�les. Il organise son travail et celui des personnes avec qui il travaille. Il
recherche une qualit� continue des produits.
 Le responsable fromager peut effectuer un certain nombre de t�ches
administratives et commerciales de lÕentrepriseÊ: paie des producteurs, factures. Il
joue un r�le moteur dans les r�flexions pr�alables aux investissements. Il discute
avec le directeur de lÕentreprise ou le responsable hi�rarchique de lÕopportunit� de
ces investissements, du choix du mat�riel. Il a un regard sur lÕavenir.

 4-2 - Dans les ateliers employant le responsable fromager et quelques aides-fromagers �
temps plein:
 

- Le responsable fromager est un technicien fromager, un Çchef dÕ�quipeÈ et un
gestionnaire de son atelierÊ: RF3

 Il respecte des proc�d�s de fabrication, il effectue un certain nombre de
contr�les de fabrication. Il recherche une qualit� continue des produits.
 Le responsable fromager peut effectuer un certain nombre de t�ches
administratives et commerciales de lÕentrepriseÊ: paie des producteurs, factures... Il
joue un r�le moteur dans les r�flexions pr�alables aux investissements. Il discute
avec le directeur de lÕentreprise ou le responsable hi�rarchique de lÕopportunit� de
ces investissements, du choix du mat�riel. Il a un regard sur lÕavenir.
  Il organise et contr�le le travail de lÕ�quipe. Dans les ateliers employant plus de
3 ouvriers, lÕorganisation du travail de lÕ�quipe prend de lÕimportance.
 Il faut cependant noter que dans ces structures, un profil interm�diaire peut se
rencontrer. Responsable fromager technicien chef dÕ�quipe, mais dont le r�le dans
la gestion de lÕatelier est relativement r�duit.



 
 4-1 Dans les ateliers de grande taille et o� la fonction de direction est n�cessaire:
 

- Le responsable fromager est un chef de fabrication: RF4
 Il est sous la responsabilit� du directeur
 Il est un technicien fromager et un ÇÊchef dÕ�quipeÊÈ
 Il organise son travail et celui de son �quipe. Il assure la pr�paration des laits, il
g�re les sous-produits. Il fait respecter des proc�d�s de fabrication, de pr�paration
du lait et des ferments. Il recherche une qualit� continue des produits. Il est
responsable du travail des ouvriers fromagers de lÕaval qui assurent la fabrication,
le moulage des fromages, le salage et lÕaffinage.
 Il discute avec le directeur sur les probl�mes de fabrication rencontr�s, il
interpr�te les r�sultats de fabrication.
 Il peut donner son avis sur le choix du mat�riel lors des investissements. Il peut
rendre compte du travail des ouvriers fromagers dont il est responsable.

La nature des activit�s du chef de fabrication peut varier selon les modes
dÕorganisation du travail et notamment de la plus ou moins forte autonomie des op�rateurs.

Le fromager est sous la responsabilit� dÕun responsable technique.
Il organise son travail
Il assure la pr�paration des laits et la fabrication, il g�re les sous-produits, il

effectue un certain nombre de contr�les de fabrication. Il recherche une qualit�
continue des produits. Il a un regard sur le travail des ouvriers fromagers de lÕaval
mais nÕest pas responsable de leur travail.

Il discute avec le responsable technique sur les probl�mes de fabrication
rencontr�s et avec le directeur lors de r�unions ÇÊtechniquesÊÈ. Il participe �
lÕinterpr�tation des r�sultats.

Il semble que les profils RF1, RF2 et RF3 soient � dissocier de RF4. Dans les premiers cas,
nous avons affaire � des ateliers dont la structure peut �tre caract�ris�e comme artisanaleÊ; la
progression de RF1 � RF3 est associ�e � une promotion dans le m�tier. Le chef de fabrication
(RF4) quant � lui �volue dans une entreprise non artisanale. LÕacc�s � cette fonction dans
lÕentreprise nÕappara�t pas comme �tant le prolongement logique dÕun emploi de fromager de
type RF3.



Fiche Descriptive dÕActivit�s :

1 - Il assure une fonction de conseil aupr�s de sa direction, apr�s appr�ciation des potentialit�s
de lÕatelier traditionnel, afin de participer � la d�finition des choix strat�giques du
d�veloppement de lÕatelier traditionnel.

11-  Il identifie les �volutions de la fili�re laiti�re r�gionale et leurs cons�quences sur
lÕactivit� de transformation laiti�re, ainsi que les effets sur le d�veloppement de
lÕatelier traditionnel

12-  Il identifie les relations entre lÕatelier traditionnel et son environnementÊ:
- �conomique quant au bassin de collecte, les possibilit�s de fusion ainsi que

lÕ�tat de la concurrence au niveau local,
- commercial quant aux types de march�s, aux modes de commercialisation.

13-  Il conseille le prix du lait pay� aux producteurs en fonction des r�sultats du mois et
des retenues fix�es.

14-  Il appr�cie les potentialit�s de lÕatelier traditionnel.
 141 - Il �value les atouts et contraintes de lÕappareil de production

(environnement, b�timent, mat�riel, hygi�ne, s�curit�).
 142 - Il propose des investissements sÕil estime quÕils sont n�cessaires.
 143 - SÕil travaille avec plusieurs op�rateurs, il �value les disponibilit�s en main

dÕÏuvre et pr�voit leur �volution (en volume et exigences de qualification).
 144 - Il identifie les diff�rentes possibilit�s de d�veloppement de lÕatelier

15-  Il rend compte (oralement), commente ces �volutions et fait des propositions � sa
direction.

2 - Il prend les d�cisions n�cessaires au fonctionnement de lÕatelier traditionnel.

21 - Il organise le fonctionnement de lÕatelier.
211 - Il organise son travail et sÕil travaille avec plusieurs op�rateurs, il r�partit les
t�ches aupr�s de ces op�rateurs.
212 - Il organise le syst�me de production de lÕatelier (collecte, fabrication, pr�-
affinage ou affinage) en fonction de son approvisionnement et des besoins
commerciaux.

2121 - Il organise et g�re ou effectue lui-m�me, la collecte sur le bassin laitier
de lÕatelier.
2122 - Il organise et g�re lÕutilisation des b�timents.
2123 - Il organise et g�re lÕutilisation des mat�riels.
2124 - Il g�re et n�gocie les achats de consommables en fonction des stocks,
il g�re �ventuellement les achats des produits de n�goce pour la vente au
d�tail.
2125 - Il g�re les stocks de produits pr�-affin�s destin�s � lÕexp�dition, des
produits finis (fromages, beurre et cr�me), des sous-produits (s�rum)
destin�s � la commercialisation et des produits vendus en vente directe.



22 - Il collecte et interpr�te les r�sultats technico-�conomiques de lÕatelier pour r�guler
son fonctionnement.

221-  Il collecte les donn�es n�cessaires � lÕ�laboration des documents comptables
et des documents technico-�conomiques.

222-  Il interpr�te les r�sultats technico-�conomiques des activit�s de lÕatelier
(qualit� des produits, valorisation du lait).

3 - Il coordonne et/ou met en Ïuvre les diff�rentes activit�s dÕapprovisionnement, de
fabrication, dÕaffinage (ou pr�-affinage) et �ventuellement de commercialisation des produits de
lÕatelier traditionnel.

31 - Il r�alise ou coordonne lÕactivit� dÕapprovisionnement de lÕatelier traditionnel.
311-  Il organise la (ou les) tourn�e(s) de ramassage
312-  Il collecte, interpr�te et restitue les r�sultats qualit� du lait et contr�les

machines � traire
313-  Il intervient aupr�s de producteurs pour assurer une fonction de conseil,

notamment pour maintenir la qualit� du lait.
314-  SÕil est seul, il assure la fonction de ramassage.

3141 - Il observe et appr�cie lÕ�tat et lÕaspect des mati�res premi�res.
3142 - Il met en Ïuvre les modes op�ratoires et ma�trise les gestes
professionnels li�s aux op�rations de collecte.

315 - Il d�cide des ajustements techniques n�cessaires dans la conduite de
lÕapprovisionnement.

32 - Il r�alise ou conduit la fabrication des productions de lÕatelier traditionnel.
321 - Il observe et appr�cie lÕ�tat des mati�res premi�res, des produits, des
installations et des conditions dÕambiance, dÕenvironnement et de propret�.
322 - Il met en Ïuvre les modes op�ratoires et ma�trise les gestes professionnels
li�s aux op�rations de pr�paration des mati�res premi�res, de fabrication des
produits.

3221 - Il effectue des contr�les quantitatifs et qualitatifs lors de la fabrication
sur les mati�res premi�res et composants, sur les produits en cours de
fabrication et sur les produits fabriqu�s pour contr�ler le processus de
fabrication et pour respecter les cahiers des charges de lÕAOC ou du label.
3222 - Il ex�cute des gestes professionnels sp�cialis�s pour les op�rations
unitaires de fabrication et dans le cadre dÕune cadence �tablie et d�finie.
3223-  Il adapte son geste en fonction de lÕ�tat des produits au niveau des
diff�rentes phases de fabrication.
3224-  Il respecte les modes op�ratoires pr�cis, d�finis pour la conduite du
processus de pr�paration, de fabrication.
3225-  Il conduit les diff�rentes installations de lÕatelier.
3226-  Il proc�de au nettoyage syst�matique des installations, des mat�riels
utilis�s et des abords de poste.
3227-  Il ma�trise les proc�d�s de pr�paration, de fabrication des produits de
lÕatelier.



323 - SÕil travaille avec plusieurs op�rateurs, il organise le travail, dans le cadre de
lÕactivit� et effectue les diff�rentes t�ches dans les conditions dÕhygi�ne, dans le
respect des cahiers des charges (chartes, AOC, labels).
324 - Il utilise les �quipements et mat�riels n�cessaires au fonctionnement de
lÕatelier.
325 - Il d�cide des ajustements techniques n�cessaires dans la conduite de la
fabrication.

33 - Il r�alise ou coordonne lÕactivit� dÕaffinage ou de pr�-affinage des fromages.
331-  Il sÕinforme aupr�s de son responsable de cave ou observe et appr�cie seul

lÕ�tat des produits, des installations, des conditions dÕambiance et
dÕenvironnement.

3311 - Il est attentif aux conditions dÕambiance, dÕenvironnement et de
propret� (temp�rature, humidit�).
3312 - Il observe et appr�cie lÕ�tat et lÕaspect des produits en cours
dÕaffinage.

332 - Il met en Ïuvre ou coordonne les modes op�ratoires et ma�trise les gestes
professionnels li�s aux op�rations dÕaffinage.

3321 - Il r�alise des contr�les sur les produits en cours dÕaffinage.
3322 - Il ex�cute les gestes professionnels li�s � des op�rations unitaires
dÕaffinage.
3323 - Il adapte son geste en fonction de lÕ�tat des produits au niveau des
diff�rentes phases dÕaffinage.
3324 - Il respecte les modes op�ratoires pr�cis d�finis pour la conduite du
processus dÕaffinage.
3325 - Il proc�de au nettoyage syst�matique des installations et mat�riels
utilis�s.
3326 - Il ma�trise les proc�d�s dÕaffinage.

333-  Il d�cide des ajustements techniques n�cessaires dans la conduite de
lÕaffinage.

334-  Il participe �ventuellement au classement technique des fromages.
335-  Il peut exp�dier les produits pour un affinage par un tiers.

SÕil travaille seul, dans une petite entreprise :
34 - Il vend les produits de lÕatelier traditionnel dans un local de vente.
35 - Il fait visiter son atelier aux clients potentiels et valorise lÕimage de son fromage
traditionnel.
SÕil travaille dans une structure plus importante :
34 - Il participe aux n�gociations commerciales, coordonne et met en Ïuvre toutes les
dispositions n�cessaires � la mise en march� des produits.

341-  Il participe � la d�finition de la strat�gie commerciale de lÕatelier traditionnel
et la met en Ïuvre.

342-  Il participe � la promotion et � la valorisation de ses produits.
343-  Il n�gocie les prix dans une fourchette d�finie par sa direction.
344-  Il donne les directives � son responsable pour le tri des produits, en fonction

des destinations retenues en commercialisation et en fonction des termes du
contrat (volume, qualit�, d�lais,...).



345-  Il �tablit les factures correspondantes � toutes les op�rations commerciales
effectu�es.

346-  Il �tablit les paies de lait aux producteurs, les paies des salari�s par
informatique.

347-  Il effectue lÕensemble de la comptabilit� de la fromagerie, et rend compte � la
direction de la nature des op�rations commerciales pr�vues ou r�alis�es.

35 - Il peut �tre amen� � faire visiter lÕatelier.

4 - LÕactivit� de fromager en atelier traditionnel consiste en sa capacit� � r�aliser une ou
plusieurs activit�s dans lÕatelier, soit successivement, soit simultan�ment.
Il a donc � organiser son travail afin dÕ�tre en mesure de r�aliser ces t�ches successives ou
simultan�es.
Ces derni�res requi�rent une attention soutenue. Il a une parfaite ma�trise des op�rations
unitaires cit�es en 3.

41 - Il pr�pare les mati�res premi�res (lait, levain, pr�sure), les �quipements et
accessoires en fonction des instructions.

411 - Il sÕassure de la conformit� des �quipements et accessoires sur le plan de la
propret�.

4111-  Il peut r�aliser des op�rations dÕentretien courant.
4112-  Il peut �tre amen� � faire des op�rations de nettoyage

suppl�mentaires.
412 - Il sÕassure de la disponibilit� et de la conformit� des mati�res premi�res.

42 - Il organise les diff�rentes t�ches � effectuer dans lÕespace et dans le temps dans un
souci de qualit�, dÕefficacit�.

421 - Il organise son espace de travail.
422 - Il organise ses t�ches en fonction de son programme de travail

43 - Il surveille et v�rifie p�riodiquement la conformit� des produits. Il peut �tre amen� �
proc�der aux ajustements n�cessaires, suite aux observations et contr�les d�clin�s en 2 et
3.

431 - Lors de la r�alisation des t�ches, il surveille p�riodiquement et ex�cute un
certain nombre de contr�les. Il recueille des informations et les interpr�te.
432 - Il r�agit � une situation impr�vue ou anormale et adapte son mode
dÕintervention.

5 - Il utilise les �quipements et mat�riels n�cessaires � la collecte, la fabrication et lÕaffinage. Il
sÕassure du bon fonctionnement de lÕensemble des installations.

51 - Il effectue des op�rations :
- de montage, d�montage de certains organes des machines et installations :

- pour le nettoyage,
- pour la mise en route des installations et machines,

- dÕarr�t de fabrication ou de fonctionnement, en pr�servant le produit en cours et
lÕint�grit� des machines ou installations.

52 - Il sÕassure du bon fonctionnement de lÕensemble des installations.
521-  Il assure lÕentretien r�gulier des installations.



522-  Il d�tecte des �l�ments d�fectueux ou des usures par observation de
ph�nom�nes et �coute des bruits anormaux permettant dÕanticiper des pannes.

523-  Il r�alise un pr�-diagnostic en cas de dysfonctionnement et d�cide de
lÕopportunit� dÕune intervention ext�rieure.

524-  Il rend compte � sa hi�rarchie de la nature des op�rations dÕentretien et de
maintenance pr�vues ou r�alis�es.

53 - Il met en Ïuvre des d�marches afin de pr�venir les pollutions.

LorsquÕil travaille avec plusieurs op�rateurs :

6 - Il coordonne et anime une �quipe dÕop�rateurs.
61-  Il coordonne les ressources humaines de lÕatelier en d�finissant des modalit�s

dÕorganisation du travail (polyvalence).
62-  Il explicite les travaux � r�aliser et donne les directives.
63-  Il surveille et �value la qualit� du travail des op�rateurs.
64-  Il int�gre les nouveaux employ�s, en organisant leur adaptation professionnelle au

poste occup�.
65-  Il appr�cie le travail r�alis� par les op�rateurs (volume et qualit�) et applique des

compensations financi�res.
66-  Il rep�re les besoins en formation des op�rateurs et organise la r�ponse � ces besoins.



REFERENTIEL DÕEVALUATION

Annexe II de lÕarr�t�

1ÊÐÊStructure du r�f�rentiel

UC 1

OTI 1 : Etre capable de g�rer seul ou avec des collaborateurs un atelier de
transformation fromag�re traditionnelle sur les plans �conomique, humain et
commercial

UC 2

OTI 2 - Etre capable de ma�triser le ou les processus technologiques dÕun
atelier de transformation fromag�re traditionnelle dans le respect des r�gles
dÕhygi�ne et de s�curit�

UC 3

OTI 3 - Etre capable de ma�triser tous les aspects qualit� en transformation
fromag�re traditionnelle

UC 4

OTI 4 - Etre capable dÕassurer la ma�trise des installations dÕun atelier de
transformation ÇÊfromagerie traditionnelleÊÈ dans le respect de
lÕenvironnement et des r�gles dÕhygi�ne et de s�curit�

2ÊÐÊListe des objectifs

OTI 1Ê:ÊEtre capable de g�rer seul ou avec des collaborateurs un atelier de

transformation fromag�re traditionnelle sur les plans �conomique, humain et

commercial

OI 11Ê:ÊEtre capable dÕassurer la gestion de la production de lÕatelier en utilisant les outils

adapt�s

OI 111Ê:ÊEtre capable de g�rer les approvisionnements et les stocks



OI 111Ê:ÊEtre capable dÕenregistrer les donn�es n�cessaires � lÕ�laboration des documents

comptables et des documents technico-�conomiques

OI 112Ê:ÊEtre capable dÕanalyser les r�sultats technico-�conomiques de lÕatelier de

production

OI 113Ê:ÊEtre capable de proposer des am�liorations pour une meilleure rentabilit� de

lÕatelier de production

OI 12Ê:ÊEtre capable dÕanimer une �quipe dÕop�rateurs

OI 121Ê:ÊEtre capable de planifier lÕactivit� de chaque op�rateur

OI 122Ê:ÊEtre capable de former les op�rateurs aux diff�rents postes de travail

OI 123Ê:ÊEtre capable de contr�ler la qualit� du travail des op�rateurs

OI 13Ê:ÊEtre capable dÕorganiser lÕactivit� commerciale du site de production

OI 131Ê:ÊEtre capable dÕassurer la promotion des produits fabriqu�s

OI 132Ê:ÊEtre capable de n�gocier les march�s avec des tiers

OI 133Ê:ÊEtre capable de g�rer un magasin de vente directe

OI 14Ê:ÊEtre capable dÕadapter les activit�s de lÕatelier aux �volutions de la fili�re

OI 141Ê:ÊEtre capable dÕadapter les activit�s de lÕatelier aux �volutions techniques

OI 142Ê:ÊEtre capable dÕadapter les activit�s de lÕatelier aux �volutions �conomiques

OI 143Ê:ÊEtre capable dÕadapter les activit�s de lÕatelier aux �volutions r�glementaires



OTI 2Ê:ÊEtre capable de ma�triser le ou les processus technologiques dÕun atelier de

transformation fromag�re traditionnelle dans le respect des r�gles dÕhygi�ne et de

s�curit�

OI 21Ê:ÊEtre capable de pr�parer le lait de fabrication et les auxiliaires technologiques

OI 211Ê:ÊEtre capable dÕadapter les techniques de pr�paration du lait en tenant compte des

caract�ristiques des mati�res premi�res

OI 312Ê:ÊEtre capable dÕassurer la standardisation chimique et biologique du lait

OI 313Ê:ÊEtre capable de choisir et de pr�parer les auxiliaires technologiques n�cessaires � la

fabrication

OI 22Ê:ÊEtre capable de ma�triser les diff�rentes �tapes du processus de fabrication (moulage,

d�moulage, salage...)

OI 221Ê:ÊEtre capable dÕadapter les param�tres de fabrication en tenant compte des

caract�ristiques des mati�res premi�res

OI 222Ê:ÊEtre capable de conduire les diff�rentes �tapes du processus de fabrication

OI 23Ê:ÊEtre capable de ma�triser les diff�rentes �tapes de lÕaffinage des produits

OI 231Ê:ÊEtre capable dÕadapter les param�tres dÕaffinage en tenant compte des

caract�ristiques ÇÊproduit �goutt�ÊÈ

OI 232Ê:ÊEtre capable de conduire les diff�rentes �tapes de lÕaffinage



OTI 3Ê:ÊEtre capable de ma�triser tous les aspects qualit� en transformation fromag�re

traditionnelle

OI 31Ê:ÊEtre capable dÕappliquer des actions correctives concernant la qualit� du produit

OI 311Ê:ÊEtre capable de r�aliser ou faire r�aliser des analyses et mesures aux diff�rents

stades du processus de fabrication

OI 312Ê:ÊEtre capable dÕinterpr�ter les analyses et mesures effectu�es aux diff�rents stades

du processus de fabrication

OI 313Ê:ÊEtre capable de choisir des actions correctives appropri�es

OI 314Ê:ÊEtre capable de mettre en place des actions correctives aux diff�rents stades du

processus de fabrication

OI 32Ê:ÊEtre capable dÕanimer lÕ�quipe de travail pour lÕobtention de produits de qualit�

optimale dans le respect des proc�dures pr��tablies

OI 321Ê:ÊEtre capable de sensibiliser lÕ�quipe de travail aux d�marches et proc�dures li�es �

la qualit�

OI 322Ê:ÊEtre capable de contr�ler la mise en Ïuvre par lÕ�quipe de travail des d�marches et

proc�dures li�es � la qualit�



OTI 4Ê:ÊEtre capable dÕassurer la ma�trise des installations dÕun atelier de

transformation ÇÊfromagerie traditionnelleÊÈ dans le respect de lÕenvironnement et des

r�gles dÕhygi�ne et de s�curit�

OI 41Ê:ÊEtre capable de ma�triser la conduite des installations n�cessaires au processus de

fabrication dans le respect des r�gles dÕhygi�ne et de s�curit�

OI 411Ê:ÊEtre capable de mettre en route les installations

OI 412Ê:ÊEtre capable de surveiller le bon fonctionnement des installations

OI 413Ê:ÊEtre capable dÕarr�ter les installations en fin de fabrication

OI 42Ê:ÊEtre capable dÕassurer la maintenance des installations

OI 421Ê:ÊEtre capable de mettre en Ïuvre le plan de maintenance de toutes les installations

OI 422Ê:ÊEtre capable de r�aliser un pr�-diagnostic en cas de dysfonctionnement dÕun

appareil

OI 423Ê:ÊEtre capable de r�aliser les interventions de premier niveau

OI 43Ê:ÊEtre capable de mettre en oeuvre un plan de nettoyage et de d�sinfection adapt� aux

installations

OI 431Ê:ÊEtre capable de choisir les produits de nettoyage et de d�sinfection les mieux

adapt�s aux installations

OI 432Ê:ÊEtre capable de mettre en Ïuvre les proc�dures de nettoyage et de d�sinfection

OI 433Ê:ÊEtre capable de contr�ler lÕefficacit� du nettoyage et de la d�sinfection

OI 44Ê:ÊEtre capable de g�rer les effluents issus de lÕactivit� de fromagerie traditionnelle dans le

respect des r�gles environnementales

OI 441Ê:ÊEtre capable de rappeler les r�gles environnementales applicables aux effluents

OI 442Ê:ÊEtre capable dÕinterpr�ter les r�sultats dÕanalyses et de mesures concernant les

effluents

OI 443Ê:ÊEtre capable de mettre en oeuvre les moyens permettant de r�duire la charge

polluante et de traiter les effluents



OI 45Ê:ÊEtre capable de proposer � sa hi�rarchie des solutions adapt�es en mati�re

dÕ�quipements

OI 451Ê:ÊEtre capable dÕ�tudier les caract�ristiques des �quipements envisag�s

OI 452Ê:ÊEtre capable de choisir parmi plusieurs solutions

OI 453Ê:ÊEtre capable de participer � lÕ�laboration du cahier des charges pour lÕacquisition

dÕun �quipement



STRUCTURE DE LÕEVALUATION EN EPREUVES

TERMINALES

Annexe III de lÕarr�t�

LÕ�valuation, lorsquÕelle est organis�e sous la forme dÕ�preuves terminales, comprend

4 �preuves.

¥ Epreuve 1 ÐÊcoefficient 2

Rapport de stage portant sur la description et lÕam�lioration de lÕatelier de production de

fromagerie traditionnelle de lÕentreprise

La soutenance orale devant un jury comprenant des professionnels durera 1 heure :

pr�sentation orale du dossier pendant 1/2 heure et questions du jury pendant 1/2 heure.

¥ Epreuve 2 ÐÊcoefficient 2

Epreuve �crite de 3 heures �valuant les comp�tences techniques et �conomiques sous la

forme dÕune question de synth�se sur le produit.

¥ Epreuve 3 ÐÊcoefficient 3

Epreuve pratique de 5 heures �valuant la ma�trise des installations et du processus de

fabrication.

¥ Epreuve 4 ÐÊcoefficient 1

Epreuve �crite de 1 heure 30 �valuant la ma�trise des connaissances sur la fili�re.

La r�ussite � lÕexamen est conditionn�e par lÕobtention dÕune note

moyenne de 10 sur 20 pour lÕensemble des �preuves terminales.


