UN METIER D'AVENIR

Tour a tour considérés comme épiciers, BOF, crémiers, fromagers, puis marchands de
fromages, les pmfessionnelg bénéficient enfin d'un ctatut clair avec la mise en place
du CAP crémier-fromager.

Claude Maret, président de la Fédération des fromagers de France (FFF) le confirme: « Depuis
dix-quinze ans, nous avons un regain des professions alimentaires spécialisées traditionnelles,
qu'il s'agisse des charcuteries, boulangeries, crémeries ou primeurs. » Le cecteur du fromage se
porte bien avec un chiffre d'affaires de 900 millions d'euros, et les 3200 crémiers-fromagers de
France participent a la dynamique d'un emploi durable (94 % des emplois sont en CDI). Chague
année, ce sont environ 1000 personnes qui contactent la FFF a la recherche d’informations sur le
métier. L'arrété du 4 juillet 2017 publié par 'Education nationale valide en quelque sorte |'élan de
ces derniéres années avec la création de la spécialité « crémier-fromager » de certificat d'aptitude
proFessionnelie, le Fameux CAP. Concrétement mis en place il y a quelgues mois, en septembre
2018, les premiers diplémés arriveront donc sur le marché en 2020. Ces jeunes assureront alors le
rayonnement de tout notre secteur.




En France, six lycées publics et deux privés forment actuellement nos jeunes 3 l'obtention du
CAP accessible directement apres la classe de troisieme. Les qualités requises sont diverses et
extrémement complétes. Surun plan personnel, il Faudra bien sr adorer le fromage, avoir le sens
de l'organisation et des responsabilités, aimer la communication avec la clientéle, étre force de
propositions, autonome, méticuleux, méthodigue et, surtout, étre respectueux des regles fonda-
mentales d'hygiene. Il est important de noter que le dipléme abordera les compétences commer
ciales liées ala commercialisation des fromages et des produits laitiers, ainsiqu'a 'approvisionne-
ment, au stockage et 3 la mise en valeur générale des produits. En somme, il s'agira pour le futur
dipléomé d'acquérir et de maitriser toutes les Facettes du métier de crémier-fromager. Le cursus
prévoit méme une période de Formation en milieu professionnel de quatorze semaines. Enfin, ce
CAP n'est pas une filiere fermée puisqu'il offrira des passerelles a ceux qui désireraient continuer
leurs études et <'orienter vers le bac pro de leur choix, aprés évaluation du dossier.
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