
« Je suis fier d’être 
garant de l’origine des 
denrées alimentaires de 

base. »



Les meunières et les meuniers transforment des 
matières premières agricoles – essentiellement des 
céréales – en farines et flocons destinés à l’alimen-
tation humaine ou pour en faire des aliments pour 
animaux. Les produits ainsi fabriqués répondent 
aux exigences et souhaits des clients. Dans ce mé-
tier traditionnel, tu travailles avec des installations 
et machines dernier cri et il t’incombe de planifier, 
diriger et surveiller le process de fabrication. Tu es 
responsable du contrôle de la qualité, de l’entre-
posage des matières premières, de la transforma-
tion mécanique, du conditionnement et de la liv-
raison du produit fini.

« Le plus beau dans ce métier 
c‘est d’être aux commandes de 

toute l’installation. »
MEUNIÈRE / MEUNIER



Dans le cadre de la formation meunière / meunier 
CFC, tu as le choix entre deux orientations : Denrées 
alimentaires et Alimentation animale. Par ailleurs, 
une année de formation supplémentaire te permet 
d’obtenir le diplôme dans l’autre orientation.

« Dans cette branche,
je vois de bonnes 

perspectives d’avenir. »
FORMATION



Les produits naturels doivent te passionner et la 
manipulation de machines et d’installations doit 
t’enthousiasmer. En outre, ce métier requiert une 
certaine connaissance technique, de bonnes capa-
cités d’assimilation, de la fiabilité et le souci de 
l’hygiène.

EXIGENCES



L’école suisse de meunerie de St.Gall et l’école spé-
cialisée de l’alimentation animale à Uzwil t’offrent 
toutes les deux la possibilité d’une formation cont-
inue spécifique à la formation de meunier.

Le diplôme d’apprentissage te permet en outre de 
t’inscrire à l’Ecole supérieure (ES) technique agroa-
limentaire.

FORMATION CONTINUE
« J’ai aussi profité 
de l’accès à l’Ecole 
supérieure ES. »
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