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concernant
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du 05. 08.2024

Vu le reglement de l'examen professionnel de technologue du lait du 05.08.2024, la commission
d'assurance qualite (commission AQ) edicte la presente directive:

A. Introduction

A.1 But de la directive

Cette directive se fonde sur le reglement d'examen professionnel de technologue du lait. La directive et
ses annexes concretisent, la oü cela apparaTt judicieux, les dispositions figurant dans le reglement
d'examen. Les points dejä indiques dans le reglement d'examen de fagon suffisamment precise et
complete ne sont pas r6petes. La directive s'adresse aux candidats ä l'examen professionnet ainsi
qu'aux experts et aux prestataires de cours preparatoires. Elle est edictee par la commission AQ, revisee
periodiquement et actualisee si necessaire.

A.2 Organe responsable

L'organe responsable des examens federaux est la SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE LAITIERE (SSIL).
Toutes les täches liees ä l'octroi du brevet et du diplöme sont confiees ä une commission chargee de
l'assurance qualite (commission AQ). Celle-ci se compose de 9 ä 11 membres nommes par le comite
de la SSIL pour une duree de quatre ans.

A.3 Secretariat Charge des examens

La gerance de la SSIL gere te secretariat des examens. L'adresse de contact est la suivante:

SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE LAITIERE
Gurtengasse 6
Case postale
3001 Berne
Telephone : 031 311 31 82
Courriel: info smv-ssil. ch
Site web: www.technologue.ch

Pour faciliter la lecture du document, le masculin est utilise pour d&igner les deux sexes.



Directive relative ä l'examen professionnel de technologue du lait 2

A.4 Direction des examens

La direction des examens est confiee ä la direction de la SSIL.

A.5 Experts aux examens

Les experts aux examens sont des personnes qualifiees qui disposent d'une experience pratique
professionnelle. La commission AQ engage les experts aux examens finaux ä la demande de la direction
des examens et coordonne leurformation initiale et continue. Les enseignants ne peuvent etre engages
comme experts aux examens que dans des cas exceptionnels justifies.

B. Profil professionnel

Le profil professionnel figure au chiffre 1.2 du reglement d'examen.

C. Conditions d'admission

Selon le reglement d'examen 3. 3 Admission. Aper?u des exigences minimales

Examen professionnel
de technologue du lait avec brevet fed6ral

Partie modulaire:
Certificats reussis des six modules obligatoires ainsi que de quatre des sept modules optionnels

. Titulaire d'un CFC de technologue du lait ou d'une autre profession de la transformation alimentaire

. Technologue du lait CFC : 12 mois d'experience professionnelle dans une entreprise de transformation
laitiäre depuis la fin de l'apprentissage jusqu'ä la date de l'inscription ä l'examen professionnel (temps de
pratique) *

. Autres professions alimentaires: 24 mois d'experience professionnelle dans une entreprise de
transformation laitiere depuis la fin de l'apprentissage jusqu'ä l'inscription ä l'examen professionnel (temps
de pratique)

. Attestation de formation de base sur la securite au travail et ta protection de la santo

. Certificats des modules requis selon le Reglement d'examen, eh. 3. 32.

Examen final (= selon le Reglement d'examen 5. 11)
Partie d'examen 1 :

. Travail de projet

. Presentation et discussion du travail de projet
Partie d'examen 2 :

. Entretien technique en entreprise sur le sujet prioritaire

Modules obligatoires

Module n° 4 Fabriquer du fromage ä päte mi-dure, ä päte dure et ä päte extra-dure

Module n° 5 Fabriquer du fromage ä päte molle et du fromage frais

Module n° 6 Fabriquer des produits au lait acidule

Module n° 7 Fabriquer des concentres de graisse et de proteine

Module n° 8 Fabriquer des desserts et des cremes glacees

Moduls n° 9 Fabriquer des produits laitiers liquides

*La participation aux cours preparatoires n'est pas prise en campte (cours ä plein temps) ou alore seulement en partie (formation
en cours d'emploi; le temps de pratique est calcule sur la base des pourcentages indiques dans les certificats/certificats de
travail) en tant qu'expen'ence professionnelle en entreprise de transformation laitiere (temps de pratique).

Les heures d'ecole et de travail ne peuvent pas d6passer une Charge de travail de 100 %.
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D. Partie modulaire de l'examen professionnel

D. 1 Vue d'ensemble des modules et certificats de modules

Examen professionnel
Technologue du lait avec brevet federal

Module Temps
d'etude en
rteures 4>

1. Base 1 : chimie generale, microbiologie, chimie 100
laitiere et alimentaire

2. Base 2 : informatique, automatisation, calculs 90
d'economie laitiere

3. Installations techniques, calculs techniques 60

4. Fabriquer des fromages ä päte mi-dure, dure et 90
extra-dure1'

5. Fabriquer des fromages ä päte molle et des 60
froma es frais1*

6. Fabriquer des produits laitiers acidules1) 70

7. Fabriquer des concentres de matiere grasse et 60
de roteines11

8. Fabriquer des desserts et des glaces 60
comestibles1*

9. Fabriquer des produits laitiers liquides11 60

10. Valoriser des sous-produits en production 60
ordne1'

11. Analytique, suivi organoleptique et normes de 70 ind.
qualite et de securite des aliments Cours

securite
FROMART
E

60
dont 30 h
de cours
pour
formateurs
60

12. Gerer et conduire le personnel

13. Soutenir et accompagner des projets

Total

Type de
module

Module
optionnel

Module
o tionnel
Moduls
o tionnel
Module
obli atoire
Module
obli atoire

Module
obli atoire
Module
obli atoire
Module
obli atoire
Module
obli atoire
Module
o tionnel
Module
optionnel

Module
optionnel

Module
optionnel

Type d'examen

crit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

crit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral

Ecrit et/ou oral
Certification
FROMARTE

Module suivi

Ecrit et/ou oral et
evaluation d'un
travail de ro'et

900
(1200
le ons

1>La commission AQ determine lors du contröle de competence pour les modules 4 ä 9 un co-expert et l'indemnise.

2) Le pourcentage d'etude autodidacte represente 20 % du temps d'apprentissage.
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E. Examen final et evaluation

E.1 Generalites

L'examen final permet de verifier si le candidat possede les competences et capacites professionnelles
requises. On trouve des indications detaillees sur les competences et capacites requises dans le profil
de qualification et dans les descriptifs correspondants des domaines de competences operationnelles
(competences operationnelles professionnelles, objectifs evaluateurs et competences
personnelles/sociales). Des examens sont realises ä l'etranger jusqu'ä une distance maximale de 150
kilometres parcourus ä partir de la frontiere suisse.

E.2 Epreuves de l'examen final

Examen professionnel
Technologue du lait avec brevet fed6ral

Partie d'examen 1
. Travail de projet
. Präsentation et discussion du travail de projet (duree : pr6sentation env. 20 mn / discussion env. 60 mn)

Partie d'examen 2
. Entretien technique en entreprise sur le sujet prioritaire* (duree de l'entretien env. 100 minutes)

E.3 Criteres d'evaluation

E.3. 1 Evaluation du travail ecrit (travail de projet)

Le travail de projet ecrit est evalue comme suit par les experts:

Criteres d'evaluation Points max.

Evaluation formelle: donnees exigees, volume, structure, ponderation, 10
Präsentation, style redactionnel, orthographe, comprehensibilite

Consistance, logique: concordance mandat/objectifs avec le resultat du 10
travail, contradictions

Evaluation professionnelle: resume, analyse du probleme, demarche, 30
clarifications, essais, resultats, interpretation, conclusions, force de
l'argumentation, exactitude technique

Total 50

La moyenne des evaluations entre en compte dans l'evaluation globale du travail de projet (max. 50 points).

E.3.2 Presentation et discussion du travail ecrit (travail de projet)

Organisation, conditions cadres

. Les experts fixent la date de la presentation en accord avec le candidat.

. Le candidat doit fournir aux experts une tenue de visite repondant aux exigences de I'AQ (pour
une duree d'examen d'env. 3 heures, une tenue en matiere plastique n'est pas appropriee;
preferez un manteau ou une combinaison en materiau non-tisse).

. L'entretien technique doit si possibte avoir lieu pendant la production ou dans un local separe,
d'entente avec les experts.
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Evaluation

Criteres d'evaluation Points max.

Presentation : deroulement de la presentation, moyens auxiliaires, teneur des 10
informations, exactitude technique, engagement, force de persuasion

Discussion : connaissances techniques, logique, praticabilite, pertinence 40

Total 50

E.3.3 Entretien technique en entreprise sur le theme central

Organisation, conditions cadres

. Le theme de l'entretien technique (=theme central) est defini par la commission AQ lors de
l'admission ä l'examen.

. Le theme central se rapporte ä un domaine de l'entreprise formatrice correspondant ä un des
modules 4 ä 9 figurant dans la vue d'ensemble des modules et etant economiquement primordial
pour l'entreprise.

. Les contenus des modules correspondants constituent la base de l'examen les competences
professionnelles, methodologiques et sociales doivent etre mises en relation et faire l'objet d'un
examen oral en rapport avec l'entreprise.

Evaluation

Criteres d'evaluation Points max.

Connaissances techniques se rapportant ä l'entreprise (technologie, gestion 20
de la qualite, conditions economiques, environnement de l'entreprise)

Traitement des problemes, questions correlees 20

Element d'instruction (instructions ä l'apprenti ou au collaborateur) 10

Total 50
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E.4 Evaluation

E.4. 1 Distinction

Les meilleurs candidats peuvent se voir attribuer une distinction par les organisations professionnelles
sur la base des prestations fournies/notes obtenues aux epreuves de modules et ä l'examen final.

E.4.2 Notes

Echelle de notation, sachant que seules les demi-notes sont admises :

6.0 tres bon, qualitativement et quantitativement
5.0 bon, repondant bien aux objectifs
4. 0 satisfaisant aux exigences minimales
3.0 faible, incomplet
2. 0 tres faible
1.0 inutilisable ou non execute

E.4.3 Compensation des inegalites frappant les personnes handicapees

La demande de compensation des inegalites ä l'examen final doit etre soumise ä la commission
d'examen au plus tard lors de l'inscription ä l'examen. La commission d'examen decide d'octroyer une
teile compensation et fixe ses modalites. Des informations supplementaires sur la compensation des
inegalites se trouvent dans la notice « Compensation des inegalites frappant les personnes handicapees
dans le cadre d'examens professionnels et d'examens professionnels superieurs» sur
www. sbfi. admin. ch.

E.4.4 Recours

Les decisions de la commission AQ concernant la non-admission ä l'examen final ou le refus du brevet
peuvent faire l'objet d'un recours aupres du SEFRI dans les 30 jours suivant leur notification. Le recours
doit mentionner les conclusions et les motifs du recourant. Le SEFRI statue en premiere instance sur les
recours.

Sa decision peut etre deferee dans les 30 jours suivant la notification au Tribunal administratiffederal.

La notice peut etre telechargee sur le site internet du SEFRI (https://www. sbfi. admin. ch).

E.4.5 Retrait

Le retrait de l'examen est regle dans le reglement d'examen (eh. 4. 2).

Remarque : la paternite jusqu'ä 2 semaines apres la naissance est consideree comme une raison
excusable pour un retrait.
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F. Organisation des examens

F.1 Publication et inscription

La publication et l'inscription ont lieu selon les indications du reglement d'examen (chapitre 3). De plus,
les informations suivantes sont ä joindre:

. Une description du projet ainsi qu'une confirmation attestant que l'entreprise de transformation
laitiere soutient la realisation d'un travail de projet pratique

Selon les dispositions d'admission citees au point 3.32 du reglement d'examen, le candidat ä l'examen
final doit avoir suivi avec succes les modules ou disposer d'une attestation d'equivalence.

F.2 Elaboration d'un travail de projet

. Le choix du theme dans les domaines de la technologie, du developpement produits, de l'analyse,
de la gestion de la qualite, des installations de production ou de l'automatisation, se fait en accord
avec l'entreprise ; un descriptif du projet doit etre ä soumis ä la SSIL lors de l'inscription.

. La commission AQ publie en annexe de cette directive des propositions de themes pour le travail
de projet et les principales etapes du projet.

. La commission AQ valide la description definitive du projet et se reserve le droit de choisir un
theme dans la liste de ses propositions.

. En cas de changement de l'enonce du probleme et des objectifs, une demande doit etre soumise
ä la SSIL (ä l'attention de la commission AQ). La realisation du projet dure en general deux mois.
La duree peut etre prolongee ä la demande du candidat selon l'enonce du probleme. La
commission AQ decide de la Prolongation. La SSIL fixe la date de remise du travail (cachet de la
poste). En cas de remise ulterieure, le candidat n'est pas admis ä l'examen conformement au
reglement d'examen 3. 31.

. Nombre de pages : maximum 15 (ne sont pas compris les pages de couverture, la page de garde,
le descriptif du projet, la table des matieres et les informations necessaires en annexe, p. ex.
donnees complementaires, comme les offres, analyses detaillees, questionnaires)

F. 3 Exigences formelles relatives aux travaux ecrits

Les regles suivantes valent pour la presentation et le contenu :

Structure du travail:
Pages de couverture, page de garde, descriptif du projet, resume, table des matieres, texte
principal, indication des sources, annexe eventuelle

Mise en page :
Format A4, bas de page et en-tete, pagination, marges 2, 0 cm, taille de police correspondant
ä Arial 11, interligne 1 ou 1,5

Remise :

3 exemplaires papier relies, adresses ä la SSIL dans une enveloppe C4 (324 x 229 mm) et
1 exemplaire sous forme electronique en format PDF

. Le candidat confirme par sa signature apposee sur le travail que celui-ci a ete effectue par lui-
meme et il cite ses sources d'information.

. Les travaux sont traites confidentiellement par toutes les parties concernees.

G. Dispositions finales
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La presente directive se base sur le reglement d'examen approuve par le SEFRI et entre en vigueur le
1erjanvier2024.

Berne, S .7 .^V

SOCIETE SUISSE D'INDUSTRIE LAITIERE

^^ '
ans Aschwanden

President

Petra Gasser

Gerante
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H. Annexes ä la directive

- Annexe 1 : Vue d'ensemble des competences operationnelles professionnelles (profil de qualification)

- Annexe 2 : Niveaux d'exigence avec criteres de performance

- Annexe 3 : Vue d'ensemble des modules

- Annexe 4 : Descriptif des modules

- Annexe 5 : Themes proposes [4a] et modeles pour le travail de projet [4b]
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Annexe 1 : Vue d'ensemble des competences operationnelles (profil de qualification) (selon le Reglement
d'examen, Chiffre 3.3.2)

4'Ekimaines de competences
operationnelles

A Geie:' la mise en |;[oductKn

: Definir et conduire le proces-
ism de produdion

Competences operationnelles -^

AI: Preparer, en-
tretenir et renou-
veler les installa-
dons technlques

A2:Planiflerla
production

A3: Evaluer et
preparertesma-
tieres preirieres
et les matöriaux
d'emballage

A4: Assurer la
communication
avec les foumis-
seurs

A5:Definiret
mettre en cewre
des mesures de
protection de l'en-
vironnement et
lefficadtederes-
sources et iner-

geb'que

BI: Fabriquer des B2: Fabriquer des B3: Fabriquer des B4: Fabriquer des B5: Fabriquer des BG:Fabriquer des B7: Mettre en va-
fromages a päte fromages ä pätes produtts laitlers concentres de desserts et des produits laitiere 8- teur les co-pro-
molle mi-dure, dure et fermenles proteine et de cremes glacees quides durts dans la pro-

extra-dure gralsse ductlon porclne

plhjuer les normes de qua-
lite et de securit^ afimentaire"

D ^GererefconduJFelepersonnelJ

C1:Ccnb-6]eret C2: Appliquer les C3: Appliquer et
assurer la quaBte directives de la le- adapter les con-
des matieres pre- gislation aEimen-
mieres et des pro- taire et de l'assu-
duits finis rance qualite

D1:Effectuerla
plsnification du
peisonnel

D2: Encadrer et
former les ap-
prentis et les col-
laborateurs

cepts HACCP et
les directrves des

bonnes pratiques
de fabrication

C4: Expliquer et C5: Mise en place C6:AssurerIa
appliquerles d'un suivl oriiano- securitS au travail
nonnes et les cer- lepSque des pro-
tffications de pro- duits
dute

D3; Oiganlser et D4: Assurer les
effecluer Isa formations in-
entredens temes
personnels

Soutenir ei accom( agner da-,
profets

E1: Organiser E2: Realiser des E3: Developper et E4: Representer
son fxopre travail projets adapter des pro- l'entreprise
de fagon optimale duKs

ES: Organiser,
men er des
seances et
rediger te prores-
veibal
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Annexe 2 : Niveaux d'exi ence avec criteres de erformance

A Gerer la mise en production
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences professionnelles
A1 Preparer, entretenir et renouveler

les installations techniques

A2 Planifier la production

A3 Evaluer et preparer les matieres
premieres et les materiaux
d'emballage

A4 Assurer la communication avec les
fournisseurs

A5 D6finir et mettre en oeuvre les
mesures de protection de
l'environnement et l'efficacite
energetique et de l'utilisation des
ressources

La preparation des matieres premieres et l'evaluation qualitative fönt partie des täches des technologues du lait avec
brevetfederal. Les technologues optimisent la planification de la production en ce qui concerne ses aspects economiques
et ecologiques et veillent ä une utilisation efficiente des matieres premieres.
Les technologues du lait assurent que les installations et les appareils de production soient dans un etat optimal. Dans
leur secteur de responsabilites, ils garantissent le respect des regles de la securite au travail, l'hygiene de production et
communiquent de maniere objective et constructive avec les fournisseurs et les clients.

La planification de la production et le choix des matieres premieres sont des täches complexes. Les prescriptions internes
de l'entreprise et la legislation alimentaire constituent les bases du processus de planification.
Les moyens electroniques sont importants pour etablir une disponibilite de production optimale et efficace.
Particularites Criteres de performance :
Dans le secteur de competence il Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

A1. 1 d'assurer les intrants domestiques pour la production de produits laitiers tout en
menageant les ressources.

A1.2 d'obtenir une vision d'ensemble d'une installation et d'un Systeme de
production.

A1. 3 de percevoir les interactions entre production et automation.

A1. 4 de reconnaTtre les derangements des installations automatisees, de les reparer
ou de demander l'appui d'un specialiste pour resoudre le probleme.

A1. 5 d'assurer le fonctionnement securise des installations et de planifier les travaux
d'entretien.

A1.6 de comprendre le fonctionnement des capteurs et boutons de commande
habituels et les utiliser.

est necessaire d'avoir une Vision
detaillee et une comprehension
technique complete pour etablir
une preparation optimale de la
production. Il faut porter une
attention toute particuliere aux
eventuelles emissions nefastes
pour l'environnement et ä une
utilisation performante de
l'energie.

Competences personnelles / sociales
travaille de fagon fiable et autonome
pense et agit de maniere structuree
est capable d'avoir un esprit de Synthese
prend volontiers des decisions
est empathique
communique de fa?on claire
affiche un comportement personnel exemplaire.

A1.7 d'etablir un cahier des charges, de comparer des offres et de les evaluer.
A1. 8 de verifier et d'apprecier le nettoyage et la Sterilisation des installations de

production.

A2. 1 de lire et d'etablir les plans operationnels, les instructions de travail, les
graphiques et tes documents d'exploitation.

A2.2 d'executer les calculs de teneurs et de quantites pour les recettes.
A2. 3 de calculer les quantites de matieres premieres et de materiel de

consommation.

A2. 4 de calculer et d'apprecier les chiffres des (p. ex. le rendement, le controle des
pertes, etc. ) de la production.
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A2.5 de porter un jugement sur les recettes et, en cas de changement, d'estimer tes
repercussions sur la qualite des produits.

A2. 6 d'effectuer et d'expliquer les calculs de marges, de prix des matieres premieres
et de prix d'achat.

A3. 1 de porter un jugement, de choisir et d'acquerir les matieres premieres en
fonction de leur qualite.

A3.2 d'estimer l'aptitude chimique, physique et microbiologique des differents
ingredients pour les processus technologiques.

A3.3 d'estimer l'importance technologique et nutritionnelle des ingredients et
additifs.

A3.4 de porter un jugement et de choisir les materiaux d'emballage adaptes.
A3. 5 de gerer un stock de matieres premieres et de materiaux d'emballage.
A4. 1 de montrer aux foumisseurs, d'une fa^on comprehensible, les facteurs

influen^ant la composition des matieres premieres.

A4.2 de decrire aux producteurs, d'une fa^on claire et adaptee ä la Situation, les
facteurs influengant la qualite lors de la traite du lait.

A4. 3 de discuter de la qualite des matieres premieres (p. ex. le lait, la creme) avec
les fournisseurs et de proposer les mesures correctives en cas de defaut.

A5. 1 de reduire les emissions polluantes.
A5.2 d'optimiser l'efficacite energetique et la rentabilite, de l'estimer par des calculs

et d'utiliser de fagon durable les ressources utilisees.
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B Definir et conduire le processus de production
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences professionnelles
B1 Fabriquer des fromages ä pätes

mi-dure, dure et extra-dure

B2

B3

B4

B5

B6

B7

Fabriquer des fromages ä päte
molle

Fabriquer des
fermentes

produits laitiers

deFabriquer des concentres
graisse ou de proteine

Fabriquer des desserts et des
cremes glacees

Fabriquer des produits laitiers
liquides

Mettre en valeur les co-produits
dans la production porcine

Competences personnelles / sociales
. travaille de fagon fiable et

autonome

. pense et agit de maniere
structuree

. est capable d'avoir l'esprit de
Synthese

. rend volontiers des decisions

Une des täches principales des technologues du lait avec brevet federal est de conduire la production des differents
produits laitiers sur la base des resultats d'analyse. lls reagissent de fa^on competente en cas de deviance des parametres
de production. lls adaptent les processus aux variations naturelles de la composition des matieres premieres.
lls connaissent l'importance des produits laitiers pour l'alimentation humaine et utitisent ces connaissances lors du
developpement de produits ou lors de discussions avec les clients.
Les co-produits resultant des processus de fabrication sont valorises de maniere intelligente.

Pour assurer l'approvisionnement de la population avec des produits laitiers de haute qualite, les dispositions legales et
les prescriptions des systemes de gestion de la qualite doivent etre respectees. Les objectifs de l'entreprise, qui exigent
une utilisation reflechie des ressources, ainsi que les dispositions legales dans les domaines economique et ecologique
sont aussi ä remplir.
La collaboration avec les specialistes du marketing, du management de la qualite, avec les personnes en formation et
avec les collaborateurs specialises fönt partie du quotidien. Ce domaine d'activite est donc lie aux domaines C et D.
Particularites

Un travail precis et
hygieniquement impeccable est
la condition indispensable ä une
activite professionnelle
couronnee de succes. Il est
necessaire de porter une
attention particuliere ä une
utilisation economique et
ecologique des ressources. Les
specialistes doivent etre capables
d'expliquer les processus de
production aux clients (na'ffs) et
aux fournisseurs.

Criteres de performance:
Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

B. 1 - B.6 d'effectuer les traitements prealables des matieres premieres pour les
differents processus de production, de les expliquer et de les adapter.

B. 1 - B. 6 de diriger et d'expliquer les processus de fabrication, le conditionnement
et l'emballage ainsi que d'appfiquer les etapes technologiques
necessaires.

B. 1-B.6 d'interpreter les principaux parametres de production des differents
produits.

B. 1 - B.6 de proposer et d'appliquer les mesures correctrices en cas de Variation
des parametres de qualite.

B. 1 - B.6 d'executer les methodes d'analyse et les calculs specifiques et
d'interpreter leurs resultats.

B. 1 - B. 6 d'expliquer aux consommateurs l'importance nutritionnelle des differents
produits laitiers.

B. 1 - B. 6 d'appliquer et de juger de la pertinence des methodes de securite
alimentaire et d'amelioration de la microbiologie et de l'hygiene.

B. 1 - B.6 de choisir les cultures et additifs adaptees, de les preparer et de les utiliser
en production.

B.6. 1 d'assurer et d'expliquer la stabilisation physique de la creme et des
boissons lactee.

B. 6.2 d'appliquer les mesures permettant le maintien et l'amelioration de
l'aptitude au battage de la creme entiere et de la demi-creme.
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. communique de fa?on claire

. affiche un comportement
personnel exemplaire.

B. 7. 1 d'utiliser les co-produits resultant de la transformation du lait dans
l'alimentation des porcs, dans le cadre d'une alimentation adaptee aux
besoins.

B.7.2 de gerer des porcs de fa?on autonome, efficace et conforme aux besoins
de l'espece. La qualite des animaux doit correspondre aux attentes du
marche.
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C Appliquer les normes de qualite et de securite alimentaire
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences professionnelles
C1 Contröler et assurer la qualite des

matieres premieres et des produits
finis

C2 Appliquer les directives de la
legislation alimentaire et de
l'assurance qualite

C3 Appliquer et adapter les concepts
HACCP et les directives des
bonnes pratiques de fabrication

C4 Expliquer et appliquer les normes
et les certifications de produits

C5 Mise en place d'un suivi
organoleptique des produits

C6 Assurer la securite au travail

de qualite dans les exploitations
est un travail d'6quipe. L'aptitude
ä collaborer doit donc etre
particulierement developpee.

Competences personnelles / sociales
travaille de fagon structuree
s'interroge sur les processus
est conscient de ses responsabilites
est conscient de san role d'exemple
est pret ä actualiser en permanence ses propres connaissances
communique de fa^on claire
a de grandes capacites ä travailler en equipe

Les technologues du lait avec brevet federal appliquent les nombreuses normes en matiere de securite alimentaire. lls
surveillent et remettent en question les processus de production et s'efforcent d'amelioreren permanence la qualite des
produits elabores.
lls accompagnent des projets en relation avec la securite alimentaire et la securite au travail et mettent en vigueur les
mesures qui en ressortent.

Les exigences en matiere de securite alimentaire sont en constante evolution. Les consommateurs sont ä la recherche de
denrees alimentaire sures et le marketing en fait un outil de promotion. Pour repondre ä ces exigences il est important
d'acqu6rir la maTtrise des outils d'analyse des dangers potentiels (HACCP) et des bonnes pratiques usuelles appliqu6es
dans la branche (BPF).
Dans l'exploitation, la compr6hension des exigences legales et des exigences sp6cifiques des clients permettent la mise
en place de systemes d'assurance qualite bas6s sur les Standards ISO.
Particularites Criteres de performance
La mise en place de ces concepts Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

C1. 1 de detecter les defauts de qualite et de prendre les premieres mesures
correctives.

C1. 2 dejuger de la pertinence d'un plan d'analyse, de planifier la prise d'echantillons,
d'executer les analyses et d'apprecier la qualite des resultats.

C1.3 d'apprecier correctement la Situation en cas de divergences des resultats
d'analyse et de prendre tes mesures necessaires.

C2. 1 de surveiller les differents flux de production et les methodes de travail.
C2. 2 de justifier les normes de qualitö de l'entreprise et de mettre en application

l'assurance qualite selon les normes de l'entreprise et les dispositions legales.
C2. 3 de suivre les modifications legislatives et de Standards et d'adapter les

processus en consequence.
C2. 4 d'assurer le suivi et la surveillance de l'assurance qualite.
C3. 1 d'etablir un plan de contröle des matieres premieres du processus de

fabrication et des produits finis selon les sp6cifications et l'analyse des dangers
(HACCP).

C3.2 d'observer les processus de nettoyage, de verifier les parametres et de les
remettre en question.

C3. 3 d'optimiser les processus de nettoyage.
C3. 4 d'executer correctement et entierement un rappel de marchandise.
C4. 1 d'expliquer et d'appliquer les principales normes ISO (9001, 14001, 22'000... ).
C4. 2 d'expliquer l'importance et les exigences des differentes certifications de

produits (Bio bourgeon, ADR, produits d'alpage/de montagne, Suisse Garantie
etc. ) et de les appliquer
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C4. 3 de suivre les modifications des normes et des specifications de produits et
d'adapter les processus en consequence.

C5. 1 d'etablir des methodes de degustation.
C5.2 de constituer une equipe de degustation, la former et organiser la degustation

(document, produit, materiel).
C5. 3 d'assurer le deroulement de la degustation et d'interpreter les resultats.
C6. 1 d'analyser les risques en matiere de securite sur la place de travail.
C6. 2 d'evaluer les equipements de protection personnelle et de s'assurer de leur

emploi correct.
C6. 3 de mettre en place des normes et mesures de securite et d'assurer la formation

du personnel ä ces regles.
C6. 4 de contröler et d'ävaluer l'application des mesures de s6curit6.
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D Gerer et conduire le personnel
Description du domaine d'activite

Contexte

Competences professionnelles

D1 Effectuer la planification du
personnel

D2 Encadrer et former les apprentis et
les collaborateurs

D3 Organiser et effectuer
entretiens personnels

D4 Assurer les formations internes

les

Planifier et coordonner l'engagement du personnel dans les entreprises industrielles et ari:isanales de transformation du
lait fait partie des täches importantes des technologues du lait avec brevet federal. Gräce ä leurs competences et ä leur
experience, ils assurent un engagement du personnel adapte. Pour prendre leurs decisions, ils tiennent compte des
aspects legaux, qualitatifs, economiques et sociaux.
Les technologues du lait avec brevet federal dirigent une equipe et assurent une communication active et qui fonctionne
bien au sein de cette equipe. lls suivent les apprentis et les collaborateurs et assurent leur formation continue.

Les technologues du lait avec brevet federal occupent une position de au sein des entreprises artisanales et industrielles
de transformation du lait. Ces entreprises sont confrontees ä un environnement tres agite, parfois febrile et exigeant
beaucoup de flexibilite et de bonnes competences sociales.
Les technologues du lait constituent le lien entre les membres de l'equipe et les cadres. Les prescriptions legales et les
prescriptions internes ä l'entreprise constituent les bases de decisions.
Le renouvellement constant des connaissances par la formation continue est indispensable pour rester competitif.

Particularites

Dans le cadre de leur formation
les technologues du lait avec
brevet federal suivent le cours de
formateur en entreprise

Competences personnelles / sociales
. communique volontiers et de fagon qualifiee
. prend volontiers des decisions
. montre de l'empathie
. affiche un röle exemplaire par son comportement personnel

Criteres de performance:

Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

D1. 1 d'avoir une vue d'ensemble des procedures de l'entreprise.
D1.2 de repertorier les besoins actuels des differents Services (volumes, delais de

livraison, type de production, etc. ).
D1. 3 de fixer les besoins en personnel et de planifier l'ensemble du personnel.
D2.1 de former les apprentis en fonction du Programme de formation et de fa9on

ciblee et valorisante.
D2.2 d'executer les controles d'apprentissage et fixer les nouveaux objectifs.
D2.3 de reconnaTtre les facteurs influengant la satisfaction et la motivation des

collaborateurs.
D2.4 d'esquisser l'organisation du travail dans le cadre des possibilites legales et

des possibilites de l'entreprise.
D3. 1 de preparer les entretiens personnels.
D3. 2 d'apprecier objectivement et de documenter les performances des

collaborateurs et de les präsenter aux superieurs.
D3. 3 de reconnaTtre le potentiel des collaborateurs et de le repertorier

systematiquement (entretiens reguliers sur le rendement et la progression).
D3.4 de definir des nouveaux objectifs, realistes et mesurables et de les verifier

regulierement.
D3. 5 d'intervenir dans les situations de conflit et, si necessaire, de prendre des

decisions.
D4.1 de conduire des formations internes au niveau de l'equipe ou de l'entreprise.
D4. 2 de contröler le succes des formations.
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D4. 3 d'aller chercher soi-meme les connaissances ou les capacites necessaires (de
personnes externes) pour les transmettre ä l'equipe.
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E Soutenir et accompagner des projets
Description du domaine d'activite

Contexte

Dans les entreprises de transformation du lait, les processus doivent constamment etre verifies et adaptes. Le
developpement de nouveaux produits ou l'optimisation de produits existants en fönt partie. Le travail au sein de projets fait
partie du quotidien. L'organisation optimale de son propre travail est une competence primordiale.
En tant que responsable de secteur ou chef de production, les technologues du lait avec brevet federal sont familiers de
la structure d'entreprise et assurent aussi des täches de representation pour l'entreprise.
Pour pouvoir repondre aux nouvelles tendances, les grandes entreprises sont constamment ä la recherche de nouveaux
produits innovants. En revanche, les petites entreprises doivent developper de nouveaux produits afin de couvrir la
demande toujours plus importante de produits regionaux.
Dans le developpement et la mise en place des differents projets, il faut toujours respecter la legislation en matiere de
securite alimentaire (domaine C). Il faut souvent faire appel ä des intervenants externes tels que laboratoire, institutions
externes ou specialistes. Pour accomplir de fa^on efficace les differentes etapes du travail, une banne gestion du temps
et l'utilisation des moyens de communication numeriques est primordiale.

Competences professionnelles

E1 Organiser son propre travail de
fa9on optimale

E2 Realiser des projets

E3 Developper et adapter des produits

E4 Reprösenter l'entreprise
E5 Organiser, mener des seances et

rediger le proces-verbal

Particularites

Realiser des produits selon les
exigences nutritionnelles dans le
respect des legislations en tenant
compte de la protection de
l'environnement et de l'efficience
energetique.

Competences personnelles et sociales
. est capable de travailler en equipe
. est capable de repondre ä une demande specifique et d'abstraction de

ses propres modeles, est ä l'aise avec la nouveaute

. utilise des outils de production, des outils de bureautique (tableurs,
traitements de textes, etc.)

. s'intäresse aux medias sociaux

. s'int6resse aux langues

. apprecie les defis

. est precis, systematique et consciendeux

. sait tirer profit de ses propres erreurs

Criteres de performance:

Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

E1.1 de planifier de fa?on optimale leur propre travail, de verifier constamment leur
Organisation personnelle et de l'adapter aux exigences actuelles.

E1.2 d'utiliser de maniere efficace les moyens de communication numeriques.
E1.3 de s'informer sur les nouvelles connaissances dans leur secteur d'activite et

sur les modifications de contexte et d'en tirer les consequences qui s'imposent.

E2. 1 de constituer une equipe de projet et de definir le mode de fonctionnement de
l'equipe.

E2.2 de deflnir la raison d'etre du projet, de decrire le probleme et de definir les buts
et les parametres mesurables.

E2. 3 de mettre en oeuvre et de verifier des mesures.

E2. 4 le cas echeant, de definir des nouveaux mesurables.

E2. 5 d'effectuer la validation des succes, d'etablir un rapport de projet et de
presenter le projet termine.

E3.1 de decrire precisement le produit recherche selon une idee ou une demande
et d'evaluer la faisabilite du produit en accord avec la litterature et les
experiences documentees.

E3.2 d'elaborer une recette de base et de realiser un essai pilote.
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E3. 3 d'evaluer le produit obtenu et de le comparer ayec les demandes du dient ou
avec l'idee de depart.

E3.4 d'apporter les mesures correctives jusqu'ä l'obtention du produit recherche.
E3.5 de realiser un essai en entreprise ainsi que des tests de conservation et de

stockage et de comparer avec les desirs du dient ou l'idee de depart.

E3.6 de valider le produit et d'etablir la recette definitive en accord avec la legislation
ainsi que la fiche technique du produit.

E4. 1 d'expliquer et de presenter la politique d'entreprise.

E4.2 de presenter et d'expliquer les flux de production des differents produits
fabriques.

E4. 3 d'expliquer la legislation alimentaire (ODALOUs, OHyg, OAdd, etc. ) ainsi que
les cahiers des charges des produits AOP.

E4.4 de decrire les canaux de vente des produits de l'entreprise.

E5. 1 de choisir les participants ä une seance, les contacter et les inviter.

E5.2 de creer les conditions cadres ideales pour une seance.

E5. 3 de diriger des seances de fa?on structuree et efficace, d'assurer la tenue d'un
proces-verbal.

E5.4 d'assurer l'application des mesures decidees.

E5.5 de developper des competences de communication efficaces.
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Module

Conditions

Competences

Base 1 : chimie generale, microbiologie, chimie laitiere e
alimentaire

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec
la transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de ta transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Les titulaires de diplöme sont capables :

. gräce aux connaissances et ä t'experience acquises, d'evaluer l'effet
des microorganismes favorables, inclesirables et pathogenes dans le
domaine de la transformation de denrees alimentaires en general et
de la transformation laitiere en particulier

. d'assurer la qualite microbiologique des produits par des mesures
appropriees

. d'evaluer les consignes d'hygiene et de les appliquer dans la
pratique

. de mettre en pratique leurs connaissances en matiere de chimie
dans les processus de production, le nettoyage/la desinfection et les
questions de securite

. d'expliquer ä leurs collaborateurs des interactions chimiques simples

. de mettre en pratique leurs connaissances en matiere de chimie
laitiere et alimentaire dans les processus de production et le
developpement de nouveaux produits

. d'evaluer les facteurs microbiologiques, physiques et chimiques
influant sur la qualite des matieres premieres, et d'appliquer les
enseignements tires dans les discussions avec les fournisseurs et
dans la fabrication de produits laitiers

Criteres de performance Un technologue du lait avec brevet federal est capable
. d'evaluer l'aptitude chimique, physique et microbiologique des

ingredients au processus technologique
. d'assurer la qualite hygienique des operations de nettoyage
. d'evaluer les procedures de desinfection et de Sterilisation

appliquees dans une entreprise de transformation laitiere
. d'evaluer les proprietes des laits de mammif6res convenant ä

l'alimentation humaine ainsi que les mesures visant ä eviter les
defauts de qualite dans leur production et leur stockage

. d'evaluer les proprietes chimiques, sensorielles et physiques des
principaux composants des denrees alimentaires et d'expliquer les
impacts de la transformation

. de mettre en oeuvre les mesures de securite concernant le
personnel, l'environnement et l'equipement de laboratoire

. de montrer l'importance de la prise d'echantillons et de leur
traitement pour la qualite des resultats d'analyse

. d'utiliser des methodes d'analyse chimiques, physiques et
microbiologiques fondamentales pour tes produits laitiers

. de definir des objectifs et methodes d'analyse sensorielle simples et
de les planifier, de les executer et de les evaluer

Contenu Structure des virus, procaryotes et eucaryotes
Base de la systematique et nomenclature des microorganismes
Variabilite genetique et adaptation des microorganismes : mutation,
resistance aux antibiotiques, genie genetique
Proprietes et multiplication des bacteries, Champignons et virus
Nutrition et metabolisme (aerobie, anaerobie) des microorganismes
et des enzymes impliquees
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Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

. Multiplication des microorganismes dans une culture (phases de
croissance, facteurs influents)

. Les facteurs influant sur la croissance et la survie des
microorganismes, l'inhibition et l'inactivation des microorganismes,
campte tenu notamment des processus thermiques

. Les principaux groupes de microorganismes utilises dans la
fabrication de denrees alimentaires, leurs proprietes et champs
d'application typiques

. Germes d'altöration : provenance, proprietes et importance

. Microorganismes pathogenes : mecanismes de pathogenicite,
principaux representants : provenance, importance, effet et mesures
de lütte

. Objectifs, prescriptions legales et mesures en matiere d'hygiene
corporelle

. Description des matieres, des substances et de leur etat

. Differencier la structure atomique, les composes et leurs proprietes
sur la base de leur structure chimique

. Expliquer le concept acide/base et les notions correspondantes, y
compris leur analyse : mesure du phf, titration, neutralisation, sels

. Citer des solutions et les expliquer

. Expliquer l'oxydation, la reduction et en deduire les effets

. Decrire etjustifier le nettoyage et la desinfection, en mentionnant les
contröles et mesures

. Decrire la structure chimique des hydrocarbures, alcools, aldehydes,
cetones, acides carboxyliques, acides amines

. Graisses et substances lipoTdiques : structure, proprietes, hydrolyse,
Oxydation, hydrogenation

. Proteines : structure, proprietes, denaturation, composition

. Hydrates de carbone : structure, proprietes, reaction de Maillard,
caramelisation

. Enzymes : structure, effets, specificite, classification

. Facteurs influant sur la composition du lait

. Proprietes chimiques et physiques du lait, composants du lait,
facteurs influents

. Composants du lait et leur importance dans sa transformation :
proprietes, impact d'ordre technologique

. Composition des laits de mammiferes destines ä l'alimentation
humaine : composants, proprietes technologiques

. Corps etrangers : source de contamination, mesures pour eviter les
impuretes

. Additifs alimentaires : types, fonction, champs d'application

^crit et/ou oral

100 heures (120 legons de 45 mn)

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel f6d6ral.

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Base 2
laitiere

informatique, automatisation, calculs d'economi

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Competences Les titulaires de diplöme sont capables

. d'utiliser avec succes differents moyens informatiques durant la
formation et leur profession ulterieure

. de suivre l'evolution continuelle dans leur domaine professionnel

. de soutenir les specialistes en automatisation dans la planification et
la realisation de nouvelles installations dans une optique de
production

. d'initier de nouveaux collaborateurs au fonctionnement specifique
des installations automatisees et de leur apporter un soutien en cas
de panne

. d'utiliser un recueil de formules et un tableur pour leurs calculs

. de calculer et d'interpreter les teneurs lors de la transformation du
lait, les melanges et formules, les variations de teneurs et les pertes
de produits laitiers

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables
. d'avoir une connaissance süffisante des notions de base en

informatique qui leur donne les competences necessaires ä
l'acquisition de materiel et de logiciels informatiques

. de maTtriser suffisamment les programmes Office courants et
moyens de communication numeriques pour pouvoir effectuer
efficacement les täches quotidiennes compte tenu des aspects de
protection et de securite des donnees

. d'obtenir une vue d'ensemble des installations et du Systeme de
contröle de processus

. de situer les interfaces entre production et automatisation

. de deceler les pannes d'installations automatiques, d'y remedier ou
d'assister un specialiste dans la recherche d'une solution

. d'assurer la securite du fonctionnement des installations et de
planifier les operations d'entretien

. d'expliquer le mode de fonctionnement des capteurs et actionneurs
usuels et de les faire fonctionner

. d'etablir un cahier des charges, de comparer des offres et de se faire
un jugement

. de calculer la teneur en matiere grasse, la matiere seche, la matiere
seche non grasse et le rapport entre celles-ci, ainsi que la densite, la
MG/ES et les valeurs moyennes du lait et des produits laitiers

. dans la production de creme, de calculer la quantite de matiere
premiere necessaire ainsi que la quantite et les teneurs des produits
obtenus

. de determiner les quantites et teneurs necessaires des matieres
premieres en se basant sur un lait Standard

. d'evaluer et de quantifier des variations des teneurs du lait ä la suite
d'un apport en eau ou d'un ecremage

. de determiner ä partir de divers exemples la consommation de
matieres premieres et de composants du lait ainsi que les pertes en
fabrication et de les evaluer sur la base de parametres
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Contenu

^valuation des
competences

. Exigences concernant le materiel informatique et les logiciels

. Traitement de texte

. Tableur, graphiques, Schemas operationnels

. Presentations

. Bases banque de donnees

. Protection / securite des donnees

. Travaux pratiques sur ordinateur

. Capteurs et actionneurs, dont vannes pneumatiques et blocs
manifold

. Automate programmable et alternatives

. Concept de commande

. Contröle et visualisation du processus

. Schema detaille (diagramme tuyauteries et Instrumentation)

. Acquisition d'une installation, cahier des charges, offres

. Travaux pratiques sur unite de demonstration

. Bases mathematiques

. Composition du lait et des produits laitiers

. Variation des teneurs du lait

. Standardisation et calcul des formules

. Contröle des pertes

^crit et/ou oral

Temps d'apprentissage 90 heures (120 le?ons de 45 mn)

Reconnaissance

Vatidite

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme räussi pour l'admission ä l'examen professionnel federal.

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

3 Installations techniques, calculs techniques

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait

Les titulaires de diplöme sont capables

. d'expliquer ä leurs collaborateurs le mode de fonctionnement
d'installations techniques et d'evoquer en meme temps les questions
de securite

. d'assurer dans une entreprise artisanale l'utilisation economique et
ecologique des installations techniques et dans une entreprise
industrielle d'assurer un fonctionnement parfait avec leurs
collaborateurs et techniciens

. par la saisie et l'evaluation de donnees energetiques importantes,
d'analyser et d'ameliorer la rentabilite d'une entreprise ou d'un
Service du secteur laitier/agroalimentaire

. de motiver leurs collaborateurs ä l'aide de chiffres/faits pour les
inciter ä utiliser efficacement l'energie et ä adopter un comportement
ecologique

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :
. d'assurer les moyens de production de produits laitiers en faisant

une utilisation respectueuse des ressources
. d'assurer le fonctionnement des installations en taute securite et de

planifier les operations d'entretien
. de reduire au minimum les emissions polluantes
. d'optimiser l'efficacite energetique et la rentabilite, de les chiffrer et

d'utiliser les ressources de fagon durable
. d'appliquer les normes et mesures de securite et d'assurer la

formation du personnel en la matiere
. de contröler et d'evaluer l'application des mesures de securite
. de mettre au point et de tenir une comptabilite energetique sur la

base de donnees de mesure

. de chiffrer les aspects financiers des mesures d'economie d'energie

. de comparer les couts de differents combustibles et de l'electricite
en tenant campte du degre d'efficacite

. d'effectuer des calculs simples en matiere de climatisation des
locaux

Contenu . Traitement de l'eau, des eaux usees
. Production et traitement de l'air comprime
. Alimentation energetique et production de chaleur
. Climatiseurs

. Installations de refroidissement et recuperation de chaleur

. Installations electriques, dispositifs de securite inclus

. Grandeurs physiques, unites

. Travait, energie, performances

. Degre d'efficacite

. Recuperation de chaleur

. Comptabilite energetique

. Hygrometrie

. Travaux rati ues sur ordinateur

Ecrit et/ou oralEvaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

60 heures (80 le^ons de 45 mn)

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel föderal.

Type de module : module optionnel
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Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

4 Fabriquer des fromages ä päte mi-dure, dure et extra-dure

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Les titulaires de diplöme sont capables:

. de gerer seuls la fabrication de fromages ä päte mi-dure, dure et
extra-dure avec une equipe

. de percevoir les tendances ä venir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables:

. d'appliquer et de justifier les bases de la technologie fromagere
generale

. d'6valuer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur la
qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production

. de selectionner les cultures, auxiliaires de transformation et
ingredients ad hoc, de les preparer et de les utiliser ä des fins de
fabrication

. de gerer le processus de fabrication et l'emballage dans une optique
qualitative, ecologique et economique, d'appliquer et de justifier les
etapes technologiques necessaires

. d'evaluer le processus d'affinage des fromages compte tenu des
mesures de soins et d'hygiene necessaires, de l'atmosphere et de la
qualite des produits

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'evaluer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats selon
des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en oeuvre des mesures correctives

. d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses composants

. d'appliquer les mesures d'assurance qualite et de les evaluer

. de lire et d'interpreter differents graphiques et Schemas

. d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles

. de s'informer des demiers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans le milieu professionnel et d'en tirer les
consequences

Contenu Procedes generaux de technologie fromagere et etapes du processus
Bases legales et labels
Importance et variete des produits
Technique de fabrication de fromages ä päte mi-dure, dure et extra-
dure

Evatuation de la qualite
Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, calculs techniques et calculs economiques simples
Produits alternatifs specifiques d'origine veg6tale
Situation du marche et developpement des produits
Travaux pratiques
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^valuation des ^crit et/ou oral
competences

Temps d'apprentissage 90 heures (1 20 le^ons de 45 mn)

29

Reconnaissance En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel fed6ral.

Type de module : module obligatoire ; te calcul professionnel represente
1/6 de la note du module

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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hflodule 5 Fabriquer des fromages ä päte molle et des fromages frais

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes.

Les connaissances en technologie fromagere generale du module
« Fabriquer des fromages ä päte mi-dure, dure et extra-dure »

Competences Les titulaires de diplöme sont capables :

. de gererseuls la fabrication de fromages ä päte molle et de
fromages frais avec une equipe

. de percevoir les tendances ä venir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables:

. d'6valuer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur
la qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production

. de selectionner les cultures, auxiliaires de transformation et
ingredients ad hoc, de les preparer et de les utiliser ä des fins de
fabrication

. de gerer le processus de fabrication et l'emballage dans une optique
qualitative, ecologique et economique, d'appliquer et de justifier les
etapes technologiques necessaires

. d'evaluer le processus d'affinage des fromages compte tenu des
mesures de soins et d'hygiene necessaires, de l'atmosphere et de la
qualite des produits

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'evaluer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats
selon des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en oeuvre des mesures correctives

. d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses
composants

. d'appliquer les mesures d'assurance qualite et de les evaluer

. d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles

. de s'informer des derniers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans le milieu professionnel et d'en tirer
les consequences

Contenu Importance et varietes des produits

Bases legales

Technique de fabrication de fromages ä päte molle, de fromage frais
(mozzarella, fromage ä salade), de serac et de ricotta

Evaluation de la qualite
Alimentation humaine : fromage en tant qu'aliment, amines biogenes

Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, calculs techniques et calculs economiques simples

Produits alternatifs specifiques d'origine vegetale

Situation du marche et developpement des produits

Travaux pratiques
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Evaluation des
competences

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage 60 heures (80 le?ons de 45 mn)

Reconnaissance En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel federal.

Type de module : module obligatoire ; le calcul professionnel represente
1/6 de ta note du module

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

6 Fabriquer des produits laitiers acidules

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Les titulaires de diplöme sont capables:

. de gerer seuls la fabrication de produits laitiers acidules avec une
equipe

. de percevoir les tendances ävenir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

. d'evaluer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur la
qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production

. de selectionner les ingredients, cultures, auxiliaires de transformation
et additifs ad hoc, de les preparer et de les utiliser ä des fins de
fabrication

. de gerer le processus de fabrication, le conditionnement et
l'emballage dans une optique qualitative, ecologique et economique,
d'appliquer et de justifier les etapes technologiques necessaires

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'evaluer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats selon
des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en ceuvre des mesures correctives

. d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses composants

. d'appliquer les mesures d'assurance qualite et de les evaluer

. de lire et d'interpreter differents graphiques et Schemas

. d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles

. de s'informer des derniers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans te milieu professionnel et d'en tirer les
consequences

Contenu Importance et variete des produits

Bases legales

Technique de fabrication de produits laitiers acidules, de fromages
frais (sere, cottage cheese)

Evaluation de la qualite

Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, catculs techniques et calculs economiques simples.

Alimentation humaine : produits laitiers acidules en tant qu'aliments,
prebiotiques et probiotiques, glucides, formes d'alimentation,
alimentation lors de travail en equipes.

Produits alternatifs sp6cifiques d'origine v6g6tale

Situation du marche et developpement des produits

Travaux pratiques
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Evaluation des
competences

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage 70 heures (90 le?ons de 45 mn)

Reconnaissance

Validite

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel federal.

Type de module : module obligatoire ; le calcul professionnel represente
1/6 de la note du module

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module

Conditions

Competences

7 Fabriquer des concentres de matiere grasse et de proteines

Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Les titulaires de diplöme sont capables:

. de gerer seuls la fabrication de concentres de matiere grasse et de
proteines avec une equipe

. de percevoir les tendances ä venir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables:

. d'evaluer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur la
qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production.

. de selectionner les ingredients et additifs ad hoc, de les preparer et
de les utiliser ä des fins de fabrication

. de gerer le processus de fabrication, te conditionnement et
l'embaltage dans une optique qualitative, ecologique et economique,
d'appliquer et de justifier les etapes technologiques necessaires

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'6valuer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats selon
des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en oeuvre des mesures correctives
d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses composants
d'appliquer les mesures d'assurance qualite et de les evaluer
de tire et d'interpreter differents graphiques et Schemas
d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles
de s'informer des derniers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans le milieu professionnel et d'en tirer les
conse uences

Contenu Importance et variete des produits

Bases legales

Technique de fabrication de beurre, de matiere grasse laitiere ä
tartiner, de beurre deshydrate et de fractions de graisse lactique

Technique de fabrication de conserves de lait: concentres liquides,
lait condense, poudre de lait sechee par pulverisation et sur
cylindres, poudre de lait et produits laitiers en poudre, proteines ä
base de lait ecreme et de petit-lait et valorisation du petit-lait

Technique de fabrication de fromage fondu et de fondue sous forme
d'emulsions de graisse, d'eau et de proteines

Utilisation des proprietes specifiques des proteines du lait

Evaluation de la qualite
Alimentation humaine : concentres de matiere grasse et de proteines
comme aliment, calcul des besoins et teneurs energetiques,
problematique du cholesterol

Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, calculs techniques et calculs economiques simples

Produits alternatifs specifiques d'origine v6g6tate
Situation du marche et develo ement des roduits
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. Travaux pratiques
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Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

Ecrit et/ou oral

60 heures (80 legons de 45 mn)

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel f6d6ral.

Type de module : module obligatoire ; le calcul professionnel represente
1/6 de la note du module

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module 8 Fabriquer des desserts et des glaces comestibles

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Competences Les titulaires de diplöme sont capables:

. de gerer seuls la fabrication de desserts et de glaces comestibles
avec une equipe

. de ercevoir les tendances ä venir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables:

. d'6valuer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur la
qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production

. d'argumenter sur les aspects sanitaires des additifs utilises

. d'expliquer la provenance ainsi que les proprietes et le mode de
fonctionnement des additifs utilises

. de selectionner des ingredients et additifs ad hoc, de les preparer et
de les utiliser ä des fins de fabrication

. de gerer le processus de fabrication, les systemes de melange et
d'ajout de poudre, le conditionnement et l'emballage dans une
optique qualitative, ecologique et economique, d'appliquer et de
justifier les etapes technologiques necessaires

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'evaluer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats seien
des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en oeuvre des mesures correctives

. d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses composants

. d'appliquer les mesures d'assurance qualite et de les evaluer

. de lire et d'interpreter differents graphiques et Schemas

. d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles

. de s'informer des derniers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans le milieu professionnel et d'en tirer les
conse uences

Contenu

^valuation des
competences

. Importance et variete des produits

. Utilisation d'additifs

. Bases legales

. Technique de fabrication de desserts : creme, flan, mousse, riz au lait
et glace

. Evaluation de la qualite

. Alimentation humaine : additifs d'un point de vue nutritionnel

. Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, calculs techniques et calculs economiques simples

. Produits altematifs specifiques d'origine vegetale

. Situation du marche et developpement des produits

. Travaux pratiques

Ecrit et/ou oral
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Temps d'apprentissage

Reconnaissance

60 heures (80 legons de 45 mn)

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel f6d6ral.

Type de module : module obligatoire ; le calcul professionnel represente
1/6 de la note du module

Validite 5 ans ä compter de l'obtention du module



Directive relative ä l'examen professionnel de technologue du lait 38

Module 9 Fabriquer des produits laitiers liquides

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait et par des connaissances professionnelles correspondantes

Competences Les titulaires de diplöme sont capables:

. de gerer seuls la fabrication de produits laitiers liquides avec une
equipe

. de percevoir les tendances ä venir et d'innover en la matiere

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federat sont capables :

. d'evaluer l'incidence des matieres premieres et des ingredients sur la
qualite des produits finaux

. d'appliquer, de justifier et d'adapter le pretraitement des matieres
premieres en vue des differents processus de production

. de selectionner des ingredients, auxiliaires de transformation et
additifs ad hoc, de les preparer et de les utiliser ä des fins de
fabrication

. de gerer le processus de fabrication, le conditionnement et
l'emballage dans une optique qualitative, ecologique et economique,
d'appliquer et de justifier les etapes technologiques necessaires

. d'interpreter les parametres de fabrication importants des differents
produits

. d'6valuer un plan de contröle, de planifier la prise d'echantillons,
d'effectuer des analyses specifiques des produits et d'evaluer la
qualite des resultats d'analyse

. d'effectuer les calculs specifiques et d'interpreter leurs resultats seien
des criteres economiques et ecologiques

. d'evaluer le produit fabrique selon des directives de qualite et de
proposer, voire mettre en ceuvre des mesures correctives

. d'evaluer l'importance nutritionnelle du produit et de ses composants

. d'appliquer et d'evaluer des mesures d'assurance qualite et
d'amelioration de la microbiologie et de l'hygiene

. d'assurer la stabilisation chimique et physique de la creme et des
boissons lactees et de la justifier

. de mettre en oeuvre des mesures de maintien et d'amelioration des
proprietes ä fouetter de la demi-creme et de la creme entiere

. d'observer les operations de nettoyage, de verifier les parametres, de
les remettre en question et de proceder ä des optimisations

. de lire et d'interpreter differents graphiques et Schemas

. d'expliquer et d'appliquer les principales normes sectorielles

. de s'informer des demiers enseignements en la matiere et des
changements intervenant dans le milieu professionnel et d'en tirer les
consequences

Contenu Importance et variete des produits
Bases legales
Matieres premieres, auxiliaires et additifs, ingredients, formules
Technique de fabrication de lait de consommation, de creme de
consommation, de boissons tactees, de boissons ä base de
lactoserum, de boissons ä base de babeurre
Emballage et machines de conditionnement
Evaluation de la qualite
Alimentation humaine : place du lait et des produits laitiers dans une
alimentation equilibree, intolerance au lactose, allergie aux proteines
lactiques
Microbiologie/hygiene des produits, gestion de la qualite, analyses,
installations, calculs techniques et calculs economiques simples
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. Produits alternatifs sp6cifiques d'origine vegetale

. Situation du marche et developpement des produits
Travaux pratiques

Evaluation des
competences

Ecrit et/ou oral

Temps d'apprentissage 60 heures (80 le^ons de 45 mn)

Reconnaissance

Validite

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme räussi pour l'admission ä l'examen professionnel fed6ral.

Type de module : module obligatoire ; le calcul professionnel represente
1/6 de la note du module

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module 10 Valoriser des coproduits en production porcine

Conditions Formation professionnelle reussie avec niveau de competence CFC en
agriculture ou dans le secteur de la transformation de denrees alimentaires
completee par une experience süffisante dans le domaine de la production
porcine

Competences Les titulaires de diplöme sont capables .

. d'assurer seuls la gestion economique et ecologique d'un cheptel
porcin et de detenir, de soigner et d'alimenter les animaux de fa^on
respectueuse de l'esp6ce et adaptee ä la performance

. de produire des porcs d'une qualite conforme aux besoins du marche

. de realiser des analyses simples de donnees techniques et
economiques, de commenter les resultats et d'evaluer les forces et
les faiblesses

. de maintenir un cheptel porcin en bonne sante

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

. de presenter dans le contexte ecologique l'importance du porc pour
la valorisation de fourrages et de co-produits suisses.

. de montrer l'importance economique de l'elevage porcin
(consommation, degre d'autosuffisance, creation de valeur, etc.)

. d'exposer tes mecanismes du marche (organisations, Systeme de
prix, exigences de qualite, importations) et de developper des
strategies commerciales

. d'expliquer les principes du marketing pour l'elevage de porcs et la
viande de porc (RP, soins de l'image, publicite) en donnant des
exemples et d'evaluer leur effet

. d'analyser la valeur de la viande de porc dans l'alimentation moderne
en ce qui concerne les composants, les quantites consommees, les
bienfaits pour la sante, etc.

. d'evoquer les comportements des porcs et de citer les possibilites de
satisfaire ä leurs besoins

. d'expliquer les exigences legales concernant les elevages de porcs
et d'evaluer les formes d'elevage sur la base de ces exigences

. de citer les exigences climatiques des porcs et les possibilites d'y
satisfaire

. de decrire et d'evaluer differents systemes de production (label,
formes de collaboration, etc.)

. d'evaluer differentes variantes de rotation en ce qui concerne les
exigences de construction, le marche, le travail, etc.

. d'expliquer les exigences legales en matiere de protection de
l'environnement et d'evaluer les elevages de porcs sur la base de ces
exlgences

. de citer des mesures d'optimisation en matiere de production
d'elements fertilisants et d'emissions et de les justifier

. de decrire les differentes sortes d'aliments et de preciser et justifier
leurs limites d'utilisation

. d'elaborer et d'evaluer des plans d'affourragement en fonction de
certaines situations et de proposer d'eventuelles ameliorations

. de deceler des problemes de qualite (alimentation, carcasses) et
d'esquisser des approches de solution

. de comparer differentes techniques d'affouragement, de proposer et
de justifier une utilisation adaptee ä la Situation
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Contenu

Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

. de comparer entre elles les principales races ä l'aide de teur profil de
performance et de presenter les possibilites d'utilisation

. d'evaluer l'objectif d'elevage du moment selon des criteres ethiques
et economiques

. de decrire le deroulement des contröles de performance en elevage
porcin et d'interpreter les resultats

. de montrer l'impact et l'utilite de l'estimation de la valeur d'elevage (y
compris les nouvelles mises au point) pour leur entreprise

. de formuler des decisions d'61evage sur la base des animaux et des
documents (selection, accouplements)

. de decrire des methodes d'elevage biotechniques et de montrer et
d'evaluer les possibilites d'application

. de presenter les mesures de maintien d'un cheptel dans un bon etat
sanitaire

. de deceler les principales maladies porcines, de decrire les causes
possibles et d'indiquer les mesures prophylactiques ettherapeutiques
correspondantes

. de citer les principales dispositions de la legislation sur les epizooties
et de l'ordonnance sur les medicaments veterinaires et d'expliquer
leur application dans l'entreprise

. d'elaborer des analyses simples des donnees techniques et
economiques de l'entreprise

. d'analyser l'elevage de porcs d'une entreprise (elevage et
engraissement) sur la base de donnees techniques et economiques
et de faire des propositions d'amelioration

Le cours couvre tous les domaines importants pour l'eleveur de porcs
comme :

. le marche et la brauche (production, consommation, prix, acteurs du
marche et de la branche)

. la detention (comportement et protection des animaux, porcherie,
planification de la rotation)

. l'environnement (production d'elements nutritifs, emissions,
valorisation des engrais de ferme)

. l'affourragement (aliments, besoin en nutriments, planification et
technique d'alimentation)

. l'61evage (objectifs d'elevage, contröles de performance, selection,
planification des accouplements)

. la sante des animaux (maladies, prevention, Service sanitaire)

. l'6conomie d'entreprise (donnees techniques et economiques)

^crit et/ou oral

60 heures (80 le^ons de 45 mn)

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme r6ussi pour l'admission ä l'examen professionnel föderal.

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module 11 Analytique, suivi organoleptique et normes de qualite et d
securite des aliments

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait.

Les competences issues d'importants modules de base du cours de breve
sont recommandees.

Competences . Contröler et assurer la qualite des matieres premieres et des produits
finis

. Planifier et realiser le contröle qualite dans une entreprise de
transformation du lait (ou dans une autre entreprise de
transformation de denrees alimentaires)

. Introduire, former et motiver les collaborateurs ä une realisation
economique et süre des contröles de qualite

. Appliquer les directives de la legislation alimentaire et de l'assurance
qualite

. Appliquer et adapter les concepts HACCP et les directives des
bonnes pratiques de fabrication

. Expliquer et appliquer les normes et les certifications de produits

. Mettre en place un suivi organoleptique des produits

. Assurer la securite au travail

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables de

Analytique :

. justifier l'importance de la prise et de la preparation des echantillons
pour la qualite des resultats d'analyse

. utiliser t'essentiet des methodes d'analyses chimiques, physiques et
microbiologiques des produits laitiers

. reconnaTtre les erreurs de qualite et initier les premieres mesures
correctives

. etablir et justifier un plan d'analyses, effectuer les analyses et juger la
qualite des resultats d'analyse

. Assurance qualite et legislation

. mettre en application l'assurance qualite selon les normes de
l'entreprise et les dispositions legales

. justifier les normes de qualite de l'entreprise

. suivre les modifications des lois et des Standards et adapter les
processus en consequence

. assurer le suivi et la surveillance de l'assurance qualite

. etablir les plans de controles des matieres premieres, des processus
de fabrication et des produits finis selon les specifications et l'analyse
des risques (HACCP).

Normes:

. expliquer et appliquer les principales normes ISO

. expliquer t'importance et les exigences des differentes certifications
et labels de produits (AOP, Bio Suisse, produits d'alpage/de
montagne, Suisse Garantie, de la Region, etc. ) et de les appliquer

. suivre les modifications des normes et des specifications de produits
et adapter les processus en consequence

Suivi organoleptique :
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Contenu

^valuation des
competences

. etablir et appliquer des methodes d'analyses sensorielles

. constituer une equipe de degustation, la former et organiser la
degustation (document, produit, materiel)

. assurer le deroulement de la degustation et interpreter les resultats

. integrer l'analyse sensorielle dans l'assurance qualite

Securite au travail:

. analyser les risques en matiere de securite sur la place de travail

. evaluer les equipements de protection personnelle et s'assurer de
leur emploi correct

. mettre en place des normes et mesures de securite et assurer la
formation du personnel ä ces regles

. contröler et evaluer l'application des mesures de securite

Partie theorique

. BPF : description, realisation (documentation, surveillance,
evaluation)

. HACCP : contenu et structure d'un HACCP, mise en place, evaluation
et amelioration du concept

. AQ en production laitiere : contenu, mise en place et mesures
correctives

. MQ selon ISO : but et finalite, points importants de la norme,
procedure lors de la mise en place du Systeme et de la
documentation, certification et maintien

. autres Standards de qualite dont: normes BRC, IFS et ISO

. legislation sur les denrees alimentaires : prescriptions legales
concernant la transformation du lait et la production de produits
laitiers, responsabilite du fait du produit, introduction des mesures
correctives et preventives

. bases pour la mise en place d'une analyse sensorielle: les tests
discriminatifs et hedoniques, mise en place d'un panel interne ä
l'entreprise, test consommateurs, etc.

. cours de securite FROMARTE

. normes concemant les methodes d'analyses

. execution et Interpretation des analyses

. methodes d'analyse essentielles pour des produits laitiers

. gestion de la qualite de l'analytique

Partie pratique

. realisation d'un plan HACCP

. travaux pratiques d'analyses sensorielles (tests triangulaires, duo-
trio, tests de classement, tests de preference, etc.)

Examen en deux parties :

Examen ecrit ou oral avec au moins un exercice complexe de traitemen
de probleme.
Cours « Securite au travail » suivi / attestation du cours

Temps dapprentissage 70 heures, soit environ 90 le^ons de 45 minutes, y compris le cours
securite du travail de FROMARTE

Reconnaissance

Validite

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel fed6ral.

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Module 12 Gerer et conduire le personnel

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait.

Les competences issues d'importants modules de base du cours de
brevet sont recommandees.

Competences . Effectuer la planification du personnel

. Encadrer et former les apprentis et les collaborateurs

. Organiser et effectuer les entretiens personnels

. Assurer les formations internes

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables :

. d'avoir une vue d'ensemble des procedures de l'entreprise.

. de repertorier les besoins actuels des differents Services (volumes,
delais de livraison, type de production, etc. ).

. de fixer les besoins en personnel et de planifier l'ensemble du
personnel.

. de former les apprentis en fonction du Programme de formation et de
fa^on ciblee et valorisante.

. d'executer les contröles d'apprentissage et fixer les nouveaux
objectifs.

. de reconnaTtre les facteurs influengant la satisfaction et la motivation
des collaborateurs.

. d'esquisser l'organisation du travail dans le cadre des possibilites
legales et des possibilites de l'entreprise.

. de preparer les entretiens personnels.

. d'apprecier objectivement et de documenter les performances des
collaborateurs et de les presenter aux superieurs.

. de reconnaTtre le potentiel des collaborateurs et de le repertorier
systematiquement (entretiens reguliers sur le rendement et la
Progression).

. de definir des nouveaux objectifs, realistes et mesurables et de les
verifier regulierement.

. d'intervenir dans les situations de conflit et, si necessaire, de prendre
des decisions.

. de conduire des formations internes au niveau de l'equipe ou de
l'entreprise.

. de contröler le succes des formations.

. d'aller chercher soi-meme les connaissances ou les capacites
necessaires (de personnes externes) pour les transmettre ä l'equipe.

Contenu Cours pour formateurs :

Dans le cadre de leur formation, les candidats suivent le cours pour
formateurs dans les entreprises formatrices conformement aux plans
d'etude cadres du SEFRI:

Objectif de formation 1

. Concevoir le contact avec les personnes en formation comme
processus interactif

Contenus: diriger, accompagner et encourager les personnes en
formation ; socialisation des jeunes et des adultes ; röle du formateur
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Objectif de formation 2

. Planification, räalisation et contröle d'unites de formation adaptees ä
la Situation et integrees dans la pratique professionnelle des
personnes en formation

Contenus : comprehension et adaptation des plans d'6tude aux processus
de l'entreprise; methodes pour developper la qualite; direction et
accompagnement de personnes en formation dans l'entreprise

Objectif de formation 3

. £valuation et soutien des personnes en formation en fonction de
toutes leurs capacites

Contenus : choix et evaluation des personnes en formation ; rapports de
formation ; 6valuation du travail r6alis6 dans l'entreprise; mesures de
soutien

Objectif de formation 4

. Connaissance des bases legales, des offres en matiere de conseil et
de l'environnement scolaire; agir et collaborer avec les
representations juridiques

Contenus : Systeme de la formation professionnelle; bases legales ;
Offices de la formation professionnelle ; collaboration entre les lieux de
formation; offres et Services de conseil; collaboration avec les
representations juridiques; securite au travail; genre; sante ;
multiculturalisme; durabilite

Gestion du personnel:

Gestion moderne du personnel et Organisation

. Facteurs influant sur l'entreprise et la gestion du personnel (modele
de management de Saint-Gall)

. Objectifs d'une gestion moderne du personnel (champ de tension
entre les objectifs economiques et sociaux)

. Tendances actuelles en matiere de gestion du personnel

. Contenus centraux d'une politique du personnel et d'une Strategie de
ressources humaines

. Täches et objectifs du marketing interne et externe en matiere de
personnel

. Importance et aspects d'un « employer branding » efficace

. Täches et interrelations de la gestion du personnel

. Exigences envers l'organisation de la gestion du personnel;
avantages et desavantages de faches centralisees et decentralisees
de gestion du personnel

. Importance et contenus de la gestion du personnel (röle et
comprehension de la direction), divers styles de direction

Planification du personnel

. La planification du personnel comme element de la planification de
l'entreprise

. Planification systematique du personnel (planification des besoins en
personnel, planification de l'affectation du personnel, planification
des frais de personnel)

. Objectif et contenu de la planification quantitative et qualitative des
besoins en personnel
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^valuation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

Remarques

. Contenu d'une description de poste, y c. täches, responsabilites et
competences

. Etablissement d'un diagramme de fonction simple (matrice de la
collaboration fonctionnelle pour remplir les täches)

. Etablissement de profils des exigences sur la base de descriptions
de post (connaTtre et differencier les competences
professionnelles/methodologiques/sociales/personnelles)

. Information sur les bases legales dans le droit du travail ä respecter
dans la conception du temps de travail; hierarchie des sources de
droit

Developpement du personnel

. Objectif, but et fonctions de l'6valuation du personnel pour
l'entreprise

. Divers 6chelons et criteres d'6valuation ainsi qu'exigences
principales envers un Systeme d'6valuation

. Maniere de proceder pour la gestion par objectifs (MbO) avec des
objectifs SMART

. Procedure pour definir les besoins en matiere de developpement

. Familiarisation avec des strategies connues de developpement du
personnel (into the Job / on the Job avec Job enlargement, Job
enrichment, Job rotation / out oft he Job...)

. En deduire et planifier des mesures de developpement, les mettre
en oeuvre et contröler le succ6s de l'apprentissage

Communication/conduite des entretiens

. Bases generales de la communication (perception ; communication
verbale/non verbale)

. Type et adequation de divers moyens de communication

. Modele de communication (p. ex. modele emetteur/recepteur,
modele 4 oreilles de Schulz von Thun, ecoute active)

. Theories de motivation (pyramide de Maslow, facteurs
intrinseques/extrinseques de motivation)

. Conditions et aspects d'une communication motivante räussie (y c.
facteurs perturbateurs, genres de critiques, regles pour le retour
d'information)

. Organisation et realisation efficaces des entretiens (y c. preparation
et suivi)

. Principes et possibilitös pour la tenue d'un proc6s-verbal

Contenu du « Cours pour formateurs / formatrices en entreprise » ;100%
de participation
Contenu « Gerer et conduire le personnel » 100% de participation

60 heures, soit environ 80 legons de 45 minutes de presence au cours,
compris le cours pour formateurs / formatrices en entreprise

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel federal.

Type de module : module optionnel

Selon prescriptions du SEFRI

Le module « Cours pour formateurs / formatrices en entreprise » se base
sur les prescriptions et les themes du SEFRI. Les moyens officiels du
CSFO sont utilises comme documents de formation.
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Module 13 Soutenir et accompagner des projets

Conditions Formation professionnelle reussie dans une profession en rapport avec la
transformation de denrees alimentaires completee par une experience
pratique etendue et approfondie dans le domaine de la transformation du
lait.

Les competences issues d'importants modules de base du cours de breve
sont recommandees.

Competences . Organiser son propre travail de fagon optimale

. Realiser des projets

. Developper et adapter des produits

. Les apprenants sont capables d'assumer la responsabilite d'un
projet simple ou d'y participer efficacement

Criteres de performance Les technologues du lait avec brevet federal sont capables de :

. utiliser de maniere efficace les moyens de communication
numeriques et de planification

. prendre connaissance de l'environnement d'un projet

. planifier de fa?on optimale un projet

. definir les ressources necessaires ä la realisation d'un projet

. definir et realiser un projet

. definir la raison d'etre d'un projet, de decrire la problematique ou le
contenu d'un projet et de definir les buts et les parametres mesurables.

. definir les röles et le fonctionnement d'une equipe de projet et, sur ces
bases, de constituer une equipe de projet

. definir les etapes importantes d'un projet

. assurer le suivi d'un projet

. mettre en ceuvre et verifier des indicateurs

. definir des methodes d'amelioration

. etablir la documentation du suivi de projet

. presenter un projet

. etablissement d'un rapport echt

. resentation orale et ar umentation

Contenu Partie theorique

. Importance, notions, definitions et types de projets

Exercices pratiques

. Utilisation des outils de planification
Exercices pratiques (brain-storming, planification, realisation, etc.)
deroulement du projet: mandat, kick-off, concept de base, concept
de details, realisation
Organisation du projet: structure, organes et täches
objectifs du projet: principes, priorites, conflits d'objectifs/d'interets
rapports et suivi du projet

. gestion de conflits et des resistances aux changements
Realisation d'un travail de projet

. definir la raison d'etre du projet, decrire la problematique ou le
contenu et definir les buts et les parametres mesurables
definir les etapes importantes d'un projet (planification, etapes des)
effectuer les etapes du projet
mettre en oeuvre et v6rifier des indicateurs
definir les methodes d'amelioration
etablir la documentation du suivi de projet
rediger un rapport ecrit
resenter la s nthese du ro'et et les ar umentaires
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Evaluation des
competences

Temps d'apprentissage

Reconnaissance

Validite

Examen en deux parties :

Evaluation ecrite de la methodologie de gestion de projet (vocabulaire,
outils informatiques, etc. ) (1/3 de la note)

Evaluation de la mise en application au travers d'un travail de projet
(rapport ecrit et presentation orale) (2/3 de la note)

Partie theorique et realisation de projet:

60 heures, soit environ 80 legons de 45 minutes

En cas de contröle de competences reussi, le module est considere
comme reussi pour l'admission ä l'examen professionnel federal.

Type de module : module optionnel

5 ans ä compter de l'obtention du module
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Annexe 5a : Themes proposes pour le travail de projet (examen professionnel)

1) Acquisition de machines, installations ou modifications architecturales

Titre

50

Objectif

Principales etapes du projet
Exposer la Situation existante
Etablir un calendrier
Se procurer des informations

- Elaborer un cahier des charges
- Obtenir des offres, les comparer et les evaluer
- Adapter eventuellement le cahier des charges et obtenir de nouvelles offres
- Comparer la Situation existante avec celle ä venir
- Tirer des conclusions (p. ex. marche ä suivre, conseils au donneur d'ordre)

2) Contröler et ameliorer la qualite du lait

Titre

Objectif

Principales etapes du projet
Analyses ä faire pour chaque producteur de lait

Butyrique
Propionique
Preincubee

- Acide gras

Chez trois producteurs de lait, choisir trois analyses dont tes resultats sont hors normes. Prendre contact
avec les producteurs pour proposer des ameliorations et les justifier ; puis effectuer une nouvelle fois les
analyses et tirer des conclusions pour chaque cas. Effectuer des analyses sur le produit fabrique le jour
des analyses et comparer avec les resultats hors normes des producteurs.

3) Comparer/analyser les systemes de traite

Titre
Comparer/analyser les systemes de traite de deux producteurs de lait

Objectif

Principales etapes du projet
Chaque candidat choisit deux producteurs de lait et presente leur Systeme de traite
Il analyse les laits relativement au risque de qualite pour la fabrication
Il montre quelles sont les influences des resultats lies ä la traite
Il en parle avec le producteur et propose des pistes d'amelioration
Il explique les risques de defauts decoulant des analyses les moins bonnes realisees
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4) Analyser les defauts de qualite d'un produit et y remedier

Titre
Amelioration de l'aptitude au stockage d'Emmentaler Switzerland AOP

Contexte

L'entreprise Musterhausen fabrique de l'Emmentaler Switzerland AOP. L'interprofession Emmentaler
prescrit tous les deux mois ä chaque entreprise la quantite maximale ä produire. Outre la quantite ä ne pas
depasser par l'entreprise, il est applique un Systeme de bonus/malus en fonction des six dernieres
taxations. Musterhausen souffre depuis quelques mois d'un probleme de post-fermentation et subit de ce
fait, ä la taxation, une deduction mensuelle de 0, 5 ä 1,0 point pour le critere de qualite « caracteristiques
physiques, forme et propriete de conservation ». Il en decoule que les resultats de la taxation se situent
autour de 18,0 ä 18,5 points, ce qui signifie que l'entreprise est obligee de reduire sa production de 10 %
par rapport ä la quantite de base accordee par l'interprofession. Celle-ci considere que la moyenne de base
est de 19,0 points. L'entreprise Musterhausen affichant une moyenne de 18,33 points, eile est penalisee
par un malus de -10 %, soit une perte financiere douloureuse pour l'entreprise. Ä cela s'ajoute un excedent
de lait qu'elle doit vendre au prix spot comme lait d'industrie. Il ne faut donc pas s'etonner si le prix du lait
paye aux producteurs diminue et ne contribue pas ä ameliorer le moral dejä bas des producteurs
d'Emmentaler.

Objectif
Ce travail de projet vise ä ameliorer nettement l'aptitude au stockage de l'Emmentaler. Le critere
« caracteristiques physiques, forme et propriete de conservation » doit obtenir le nombre de points
maximal, soit 5,0.

Principales etapes du projet
Etablir un calendrier

Approfondir les connaissances concernant le defaut de post-fermentation (p. ex. par des ouvrages
bibliographiques, discussions techniques, etc.)
Analyser les fromages presentant des defauts (p. ex. Chromatographie en phase gazeuse, acides
amines libres, amines biogenes, etc.)
Trouver les causes des problemes de post-fermentation dans l'entreprise Musterhausen
Proposer et appliquer des mesures correctives
Evaluer les fromages pendant l'affinage / au moment de la taxation (visuellement, analytiquement)
Etre present lors d'une taxation au moins
Interpreter les resultats d'analyse et les nouvelles observations de la taxation
Tirer des conclusions et proposer eventuellement d'autres mesures
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5) Adaptation/perfectionnement d'un produit existant

Titre
Perfectionnement d'un produit existant

Contexte
La fromagerie XYfabrique le produit ABC. Ce produit präsente un defaut de ..., ce qui entrame ..

Objectif (specifique, mesurable, ambitieux, realiste, planifie)
Ameliorer les proprietes du produit ABC par une optimisation de la formule et/ou des processus de
fabrication.

Principales etapes du projet:
1 Exposer Ja Situation existante

2 Elaborer une specification du produit, p. ex. etablir une denomination specifique, definir les teneurs en
matiere grasse et en eau, l'aröme, la viscosite, etc.

3 Se procurer des informations sur la fabrication du produit (matieres premieres, adjuvants, technologie,
etc.)

4 Definir un processus de fabrication et planifier des essais fschema ODeratoire. raDDOrt de fabrication,
etc.)

5 Planifier des analyses (definir des objectifs et des methodes, planifier des analyses physico-chimiques
/ microbiologiques et sensorielles)

6 Effectuer, analyser et evaluer, optimiser, repeter des tests de production

7 Evaluer les produits (evaluation analytique, sensorielle)

8 Adapter la formule existante et justifier les propositions de changement

9 Adapter la declaration

10 Tirer des conclusions (p. ex. marche ä suivre, conseils au donneur d'ordre)
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6) Developpement d'un produit

Titre
Developpement d'un nouveau produit

Objectif
Mise au point d'un produit en entreprise et calcul de sa duree de conservation.

Principales etapes du projet
- Se procurer des informations sur la formule et le processus de fabrication du produit
- Definir les exigences / specifications

Planifier et effectuer des essais

- Organiser des degustations avec des consommateurs
- Evaluer les resultats et proposer des modifications de la fabrication
- Calculs simples de la formule et du prix de vente.

Determiner et evaluer la duree de conservation
- Conclusions et conseils ä l'entreprise

53
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Annexe 5b : Cahier pour le travail de projet

Descriptif du projet

Un descriptif de travail de projet pratique est ä remettre lors de l'inscription. Ce projet doit
tenir sur une page A4 et etre structure comme suit :

54

Identification

Titre du projet

Contexte

Objectifs

Principales etapes
du projet

Examen professionnel föderal de technologue du lait
Descriptif du projet pour l'examen final 20XX

Nom et prenom du candidat
Adresse de l'entreprise
Nom et prenom du mentor

Le titre du projet doit indiquer les objectifs.

Qui et pourquoi le sujet interesse-t-il ? Etat reel ? Quel est le
mandat ? A quelles attentes le travail doit-il repondre ? Des travaux
preparatoires ont-ils dejä ete effectues (p. ex. essais, evaluations)
? Y a-t-il des restrictions ?

Longueur: 8 ä 12 lignes

Il convient de repondre ä la question suivante
Quels sont les objectifs ä atteindre avec ce travail de projet ?

Longueur:
les objectifs sont ä decrire en 1 ä 3 phrases concises.

Les etapes du travail de projet permettent de faire apparaTtre la
demarche. Dans quel ordre se deroulent-elles ?
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Candidat

Entreprise

Mentor

Exemple Daniel

Käserei Moos, 3272 Walperswil

Müller Hans

Realisation d'un fromage ä päte molle fourre au fromage frais de

saison

Contexte

De la vaste offre de fromages ä päte molle se degage constamment de nouvelles tendances
en matiere de gout. C'est ce que nous constatons au vu de la demande de fromage ä päte
molle dans notre boutique de vente. Comme nous ne produisons pas encore de päte molle
dans notre entreprise, nous avons l'intention de mettre au point un fromage ä päte molle de
type brie fourre avec du fromage frais de saison.

Le fromage frais destine ä fourrer le fromage sera achete dans le cadre de ce travail de projet.
Nous prevoyons ulterieurement de fabriquer nous-memes le fromage frais. Il s'agit maintenant
de trouver la meilleure saveur et la consistance ideale en procedant ä divers essais. On y
parviendra moyennant l'organisation de degustations. Nous avons l'intention de vendre le
fromage dans notre boutique en pratiquant une bonne marge beneficiaire.

Objectif

La fromagerie Moos prevoit de mettre au point un fromage ä päte molle de type brie fourre
avec un fromage frais de saison et de definir sa duree de conservation.

Etapes importantes du projet

Elaborer une description de produit pour le brie, par exemple definir le nom du produit, la
teneur en matieres grasses et en eau, l'aröme, la viscosite, etc.

Etablir une planification du temps

Tests sensoriels : fixer des objectifs, planifier

Obtenir des informations sur la fabrication des produits (matieres premieres, matieres
auxiliaires, technologie)

Definir le processus de fabrication et planifier les essais (schema du processus, rapport
de fabrication, etc.)

Effectuer, evaluer, optimiser et repeter les tests de la production

Evaluer le brie (analytique, sensoriel)

Etablir une declaration pour le brie

Conclusions (par exemple, mesures complementaires, recommandations au mandant)


