
Cartographie du travail en fromagerie 

 

Le travail en fromagerie s’articule en 11 thématiques générales : 

 

• La gestion du volume de production 

• L’organisation du travail 

• La préparation du lait 

• Le stockage des produits nécessaires à la fabrication 

• La fabrication des fromages 

• L’affinage 

• Le suivi de la production 

• Le nettoyage / le lavage / l’entretien 

• L’évacuation du lactosérum 

• L’emballage 

• La vente 

LE TRAVAIL EN  
FROMAGERIE 

FaciLaFrom a étudié les  situations les plus 

problématiques pour les fromagers fermiers 

de la région Centre Val de Loire. 

Les activités indiquées en jaune dans les 

pages suivantes, ont fait l’objet d’une fiche 

présentant des points de vigilance lors de la 

conception d’une fromagerie, et des pistes 

d’amélioration possibles dans les fromage-

ries existantes.  

 

Fromagerie : un lieu d’activités multiples à bien concevoir et organiser pour 

allier performance et santé 
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Fiches réalisées dans le cadre du PEI  FACILAFROM  :  

Faciliter le travail en fromagerie en s’appuyant sur une approche ergonomique (2018-2021) 

Projet piloté par Karine Lazard  

Conseillère spécialisée élevage caprin et Ergonome—Chambre d’Agriculture du Cher  

 

Contact : Morgane DUMONT   -  morgane.dumont@cher.chambagri.fr 

Conseillère spécialisée en transformation laitière 

Service régional Produits Laitiers 

Chambre d'agriculture du Cher 

2701, route d'Orléans 

18230 Saint-Doulchard 

Tél. : 02 48 23 04 75 

Mobile : 06 17 34 62 54 
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