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contactez-nous
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Les compétences et les Se former en1ou 2 La vente en boutigue

connaissances £ Se former a:
sur les fromages ans en formation L'accueil du client,
P - La découpe de fromages en vente directe
N initiale ou en La mise en valeur des fromages en vitrine,

pour se préparer au travail dans notre
futur boutique!

| apprentissage pour
A exercer différents

Pour acquérir les techniques de fabrication de A
) métiers
les types de laits
(vache, brebis, chevre ou méme encore
bufflonne)
les situer géographiquement
Connaitre leurs sigles officiels de qualité (AOP,

AOC, IGP).
Les préparations culinaires Vente en restaurant Stage en entreprise
W Apprentissage du service en : : : ;
transforma“on deS fromages pour I n Mise en situation prOfESSIonnelle en
: restaurant av i : ; ; :
décalivrir sous d'autres formes et i g avec le chariot de crémerie/fromagerie en entreprise
e et : IO TS SES Cette période permet l'application des
0 Con ion a ' . P .
Réalisation de plateaux de fromages! d ; eth;O fet preseﬂéaUOﬂ i
VT S| SEistiss dle LITRges S2vErt les au lycée afin de se préparer a-notre
clients avec leurs fitutmetierl
accompagnements

(préparation pesant entre 60 et 80g)!




