
 

 

 
 

  
 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FROMAGERIE LAIT DE CHÈVRE ET BREBIS 

 

 

Cette formation se fait à l’initiative des producteurs fermiers Franc-Comtois, suite à 

l’organisation du concours de Fromage de Bletterans. 

 

 

 

Lundi 2 novembre 2026 de 9H à 17H 

 

 

 

 

 

Public               

Les fromagers fermiers en chèvre, brebis et vache de la région. 
 

 Prérequis   

Aucun 

 

 

 

Lieu : ENILEA à POLIGNY  

 

Repas : Le repas sera pris en commun (réservé par l’AFPASA) et 

sera à régler par vos soins le jour de la formation. 

  

 

Delphine LUHRING et Joëlle BIRCKNER, formatrices en 

technologie laitière ENILEA de POLIGNY. Charlotte HUOT-

MARCHAND de la Chambre d’agriculture de Haute-Saône 

 

 

 
 

Responsable de formation : Emeline BONTEMPS 
 

Inscription jusqu’au 22 octobre 2026, via le formulaire de 

contact sur le site internet ou par téléphone auprès de l’assistante 

Julie CHEA – BICHET au 03 84 77 14 38 

 

 

 

Pour les contributeurs VIVEA  

Prise en charge intégralement par le fond de formation VIVEA 

Pour les non-contributeurs  

182 euros 

 

 

 

Toute personne en situation de handicap intéressée par la 

formation est invitée à prendre contact avec l’AFPASA afin 

d’envisager les aménagements possibles. 03 84 77 14 38 

  

 

DATES ET HORAIRES 

SOIT 7 H DE FORMATION 

PUBLIC ET PRÉREQUIS 

LIEU ET RESTAURATION 

INTERVENANTS 

RÉFÉRENTS ET INSCRIPTION 

PRIX 

HANDICAP 

 

 

ÊTRE CAPABLE DE FAIRE LE LIEN ENTRE ÉLEVAGE ET 

TECHNOLOGIE FROMAGÈRE 

 

FABRIQUER DES PÂTES PERSILLÉES (BLEU) DE CHÈVRE, 

BREBIS, VACHE 

 

 

 

 

 

Seront abordés : les rappels concernant les notions de base sur la fabrication 

des pâtes pressés et particularité du lait de chèvre, brebis et vache. 

 

Présentation des différents types de pâtes pressées possibles, du 

processus,de la fabrication et comparaison chèvre, brebis et vache. 

 

Rappel des points clés : ferments, égouttage en cuve, moule, salage et 

affinage. 

 

Voir l’impact sur l’alimentation et la gestion du troupeau sur la 

compoostion du lait et du volume.  

 

Atelier pratique mise en place des étapes principales de fabrication 

Exposé de l’intervenant, échanges interactifs au sein du groupe et 

réalisation d’exercices théoriques. 

 

 

 

 

Méthodes pédagogiques  

Alternances d’apports théoriques et pratiques, échanges entre agriculteurs 

et exercices sur le site ENILEA de POLIGNY.  

 

Modalité d’évaluation, des acquis et de la satisfaction  

Questionnaire d’auto-évaluation en début et fin de formation + tour de table 

 

  

 

OBJECTIF DE FORMATION 

CONTENU DE LA FORMATION 

MODALITÉS PÉDAGOGIQUES 


