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 Techniques de transformation 

 

   

 Fruits et légumes : je conçois mon projet de transformation à la ferme de A à Z 

   
 
Concevoir son projet de transformation en fruits et légumes. 

 

 
▪ Concevoir sa gamme de produits en fonction des attentes des 

consommateurs et de ses projets (quels produits, à quels prix… ?). 
▪ Connaître les réglementations (sanitaire, étiquetage, …) et les 

formalités administratives. 
▪ Concevoir et dimensionner son atelier de transformation et 

connaître les possibilités de transformer en atelier collectif. 

▪ Apprendre à confectionner ses produits : élaborer ses recettes, 

savoir utiliser le matériel nécessaire, produire avec régularité et 

efficacité. 

Date(s) Durée Lieu(x) 

Sur demande 2 jours 
Chambre d’Agriculture  

à St Priest en Jarez 
 

 
 
PUBLIC 
Arboriculteurs et maraîchers en activité 

ou en projet d’installation. 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 
formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 70€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de VIVEA 

 

 Les + du stage : mettre au point un projet complet, en deux jours, avec le soutien de conseillers spécialisés. 

Une journée entière dans un véritable laboratoire de transformation ! 

 
 

 

 

  

Objectifs 

Programme 

Infos pratiques 
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 Organisation du travail et développement personnel 

   

 Sauveteur Secouriste au Travail : SST initial 

   
 
Au-delà des gestes et postures et en dépit de toutes les précautions, 

l’agriculture reste un métier à risque et les dangers sont omniprésents, 

notamment en production fermière. Lorsqu’un accident survient, les 

premières minutes sont généralement cruciales pour intervenir et 

peuvent même sauver des vies. Mais comment faire en cas de 

coupure, de brûlure, d’électrification, de chute… ? Comment garder 

son calme et réagir efficacement ? 

La Chambre d’Agriculture et la MSA vous propose pour cela une 

formation pour devenir Sauveteur Secouriste au Travail. 

 

 
▪ Connaître les risques, 

▪ Savoir les prévenir, 

▪ Savoir réagir en cas de danger. 

Date(s) Durée Lieu(x) 

 Sur demande 2 jours 
Chambre d’Agriculture 

Saint Priest en Jarez 
 

 
 
PUBLIC 
Tout agriculteur  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 
formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Gratuit pour les ayants droit VIVEA,  

 

 Les + du stage : Mises en situation. Formation certifiante, reconnue par les pouvoirs publics. 

  

 Gestes et postures de travail en atelier de transformation et commercialisation 

   
 
▪ S’approprier les connaissances d’anatomie et de biomécanique 

du corps humain 

▪ Adopter les postures et les gestes professionnels sécuritaires 

▪ Connaître et prévenir les Troubles Musculo-Squelettiques (TMS) 

▪ Repérer des situations à risque 

▪ Proposer des solutions d’amélioration 

 

 
▪ Réglementations, statistiques des accidents du travail 

▪ Anatomie et pathologies associées (le squelette, la musculature, la 

colonne vertébrale, les Troubles Musculo-Squelettiques) 

▪ Prévention des accidents (l’équipement de protection individuelle, 

les bons gestes et les bonnes postures au quotidien, notions 

d’ergonomie) 

▪ Exercices en salle (Porter une charge sans se blesser, aménager 

son poste de travail) 

▪ Applications pratiques (Etude des différents postes de travail du 

quotidien, outils d’aide à la manutention, principes de sécurité et 

d’économie d’efforts) 

▪ Accompagner la prise de conscience du personnel et le 

changement de pratique 

Date(s) Durée Lieu(x) 

Sur demande  1 jour En exploitation 
 

 
 
PUBLIC 
Tout agriculteur  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Gratuit pour les ayants droit VIVEA,  
 

 

 
Les + du stage : Mises en situation sur l’exploitation 

 

Objectifs 

Programme 

Infos pratiques 

Objectifs 

Programme 

Infos pratiques 
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 Hygiène et règlementation 

 

   

 Hygiène en point de vente collectif 

  
 
Mieux connaître la réglementation sanitaire et ses applications dans 

un point de vente collectif. 

 

 

 
Cette formation peut être réalisée dans un point de vente collectif à 

condition qu'elle réunisse au moins 8 personnes (du même PVC ou 

inter PVC). 

 

Une semaine avant le jour du stage : 
▪ Réalisation par le formateur de tests de surface avec des lames 

de contact gélosées sur différentes surfaces dans le PVC. 

Le jour de la formation : 
▪ Rappel de la réglementation sanitaire, 
▪ Les germes pathogènes, 
▪ Lecture des lames gélosées, 
▪ La Chaîne du froid, les règles d’hygiène en PVC, le plan de 

nettoyage et désinfection du PVC, la traçabilité, gestion des 

invendus, la DLC, validation de la DLC, la DLUO, le PMS, 
▪ Les règles d'étiquetage des produits préemballés. 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

à définir en fonction 

de la demande 
1 jour en point de vente collectif 

 

 
 
PUBLIC 
Agriculteurs pratiquant la vente directe 

en point de vente collectif (PVC). 

Salariés en point de vente collectif (hors 

financement VIVEA). 

 

INTERVENANT 
Jean-Pierre SAUVAGE, 

Conseiller en production fermière à la 

Chambre d’Agriculture de la Loire.  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Jean-Pierre SAUVAGE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
35 € pour les ayants droit VIVEA 

200€ autres publics (aide possible par 

OCAPIAT pour les salariés) 

 

PRODUITS 

LAITIERS 
Je maîtrise l’hygiène des produits laitiers/fromagers (1er niveau)  

  
 
Connaître les bonnes pratiques d'hygiène, les microbes et les moyens 

de maîtrise. 

 

 

 
Ecologie microbienne, les bactéries, les facteurs de contamination 

et de développement, 

Les bonnes pratiques d'hygiène à mettre en place et à respecter. 

 

. 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

17 janvier 2022 

 

3 octobre 2022 

1 jour Chambre d’Agriculture à Feurs. 

 

 
 
PUBLIC 
Producteurs fermiers en début d'activité 

ou souhaitant mettre à jour leurs 

connaissances. 

 

INTERVENANT 
Jean-Pierre SAUVAGE, 

Conseiller en production fermière à la 

Chambre d’Agriculture de la Loire.  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Jean-Pierre SAUVAGE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
35 € pour les ayants droit VIVEA 

200€ autres publics (aide possible par 

OCAPIAT pour les salariés) 
 Les + du stage : Formateur spécialisé, formation pratique et concrète. 

 

Objectif 

Programme 

Infos pratiques 

Objectif 

Programme 

Infos pratiques 



6 

 

 
Hygiène et règlementation 

 

   

PRODUITS 

LAITIERS 

Le nouveau GBPH européen pour élaborer son PMS en production laitière 

fermière (2ème niveau) 
  

 
 
Justifier du bon fonctionnement du système de maîtrise 

sanitaire dans le cadre de la fabrication de vos produits.  

 

 

 
▪ Intérêt du GBPH comme outil de maîtrise sanitaire, 

▪ Rôle du GBPH dans le Plan de maîtrise Sanitaire, 

▪ Les dangers bactériologiques, chimiques et physiques, 

▪ Utilisation du GBPH et construction du PMS. 

 

Nouveauté ! Formation en salle sur 1 jour, complétée par des temps 

de formation à distance (accès à des vidéos en ligne sur différents 

thèmes qui viennent compléter ou préciser la formation). 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

31 janvier 2022 1 jour Chambre d’Agriculture à Feurs. 

Prérequis : avoir suivi la formation hygiène produits laitiers ou une 

formation à l’ancien GBPH 

 

 
 

 
 
PUBLIC 
Fromagers fermiers déjà installés. 

 

INTERVENANT 
Jean-Pierre SAUVAGE, 

Conseiller en production fermière à la 

Chambre d’Agriculture de la Loire.  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Jean-Pierre SAUVAGE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
 

Ayant-droit VIVEA* : 35,00€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de VIVEA 

 

 

 Les + du stage : Formateur spécialisé, formation pratique et concrète. Possibilité d’acquérir un guide pour 

constituer son PMS (classeur + fichier excel) au tarif de 50 €. 

   

PRODUITS 

LAITIERS 
Plan de maîtrise sanitaire (PMS) (3ème niveau) 

  

⬧ Vérifier l’efficacité de son PMS pour en justifier (audit)  

1 visite, 1 bilan 

 

Prestation : 400 € HT 

 

 

⬧ Construire et consolider son Plan de Maîtrise Sanitaire 

sur 2 mois, 3 rencontres dont 2 sur votre exploitation, 1 plan d’actions précis et hiérarchisé à l’issue de 

chaque étape  

 

Prestation : 800 € HT 

 

Contact : 

Jean-Pierre SAUVAGE 

Tél : 04 77 92 12 12 

jean-pierre.sauvage@loire.chambagri.fr 

 

 

Objectif 

Programme 

Infos pratiques 

Nouveau Guide des Bonnes 

Pratiques d’Hygiène pour les 

fromagers fermiers ! 

GBPH National            GBPH CE 
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Hygiène et règlementation 

 

   

PRODUITS 

CARNÉS 
Je maîtrise l’hygiène des produits carnés (1er niveau) 

  
 
Connaître les bonnes pratiques d'hygiène, les microbes et les 

moyens de maîtrise. 

 

 
▪ La connaissance des germes, leurs facteurs de développement, 
▪ Les différentes sources de contamination et moyens de maîtrise, 
▪ Les étapes à maîtriser pour la stabilisation microbiologique des 

produits carnés sensibles, 
▪ Les règles d'hygiène à respecter, 
▪ Les règles d'étiquetage. 

 

Nouveauté ! Formation en salle sur 1 jour, complétée par des temps 

de formation à distance (accès à des vidéos en ligne sur différents 

thèmes qui viennent compléter ou préciser la formation). 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

24 janvier 2022 

26 septembre 2022 
1 jour Chambre d’Agriculture à Feurs. 

 

 
 
PUBLIC 
Producteurs fermiers en début d'activité 

ou souhaitant mettre à jour leurs 

connaissances. 

 

INTERVENANT 
Sophie AYOUB 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Jean-Pierre Sauvage 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 35,00€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de VIVEA 

 

 Les + du stage : Formateur spécialisé, formation pratique et concrète. 

PRODUITS 

CARNÉS 
Je construis mon Plan de Maîtrise Sanitaire en produits carnés (2ème niveau)  

  
 
Justifier du bon fonctionnement du système de maîtrise sanitaire 

dans le cadre de la fabrication de vos produits. 

 

 
▪ La connaissance des germes, leurs facteurs de développement, 
▪ Les différentes sources de contamination et moyens de maîtrise, 
▪ Les règles d'hygiène à respecter, 
▪ Les règles d'étiquetage. 
▪  

Date(s) Durée Lieu(x) 

A définir 1 jour Chambre d’Agriculture à Feurs. 

 
Les + du stage : Formateur spécialisé, formation pratique et 

concrète. Possibilité d’acquérir un guide pour constituer son PMS 

(classeur + fichier excel) au tarif de 50 €. 

 
 
PUBLIC 
Producteurs fermiers ayant déjà suivis une 

formation «hygiène produits carnés». 

 

INTERVENANT 
Jean-Pierre SAUVAGE, 

Conseiller en production fermière à la 

Chambre d’Agriculture de la Loire.  

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Jean-Pierre SAUVAGE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 35,00€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de VIVEA 

PRODUITS 

CARNÉS 
Plan de maîtrise sanitaire (PMS) (3ème niveau)  

 ▪ Vérifier l’efficacité de son PMS pour en justifier (audit)  

1 visite, 1 bilan. Prestation : 400 € HT 

▪ Construire et consolider son Plan de Maîtrise Sanitaire 

sur 2 mois, 3 rencontres dont 2 sur votre exploitation, 1 plan d’actions précis et hiérarchisé à l’issue de 

chaque étape. Prestation : 800 € HT 

Contact : Jean-Pierre SAUVAGE / Tél : 04 77 92 12 12 - jean-pierre.sauvage@loire.chambagri.fr 

Objectif 

Programme 

Infos pratiques 

Objectif 

Programme 

Infos pratiques 
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 Commercialisation 

 

   

 Vendre sur les marchés : augmenter ses ventes par la maîtrise de la démarche 

commerciale 
  

 

 
▪ Comprendre la demande des consommateurs et adapter la 

gamme proposée en fonction de cette demande, 

▪ Agencer son stand et avoir une bonne attitude de vente, 

▪ Etre à l’aise avec les clients pour parler des produits, les 

promouvoir et les vendre, 

▪ Doper son chiffre d’affaires. 
 

 

 

 
▪ Les attentes des consommateurs sur les marchés, 

▪ Focus sur les marchés thématiques ou ponctuels (Noël, Foires, 

marchés hebdomadaires…), 

▪ Signalétique, propreté, positionnement des produits sur l'étal 

(mise en pratique), 

▪ Parler de son produit. 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

Automne 2022 1 jour A définir 
 

 
 
PUBLIC 
Agriculteurs vendant ou ayant le projet 

de vendre sur les marchés de détails 

hebdomadaires ou festifs. 

 

INTERVENANT 
Association M Ton Marché 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 35,00€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de VIVEA 

 
Les + du stage :  

Un stage complet pour optimiser ses ventes sur les marchés, 

Ateliers de mise en pratique et mise en situation. 

  

Programme 

Infos pratiques Objectifs 
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 Commercialisation 

 

   

 Un site Internet pour élargir ma clientèle et mieux vendre mes produits 

  

 

 
Définir des contenus et des rubriques qui correspondent aux attentes 

des consommateurs actuels. 

Apprendre à utiliser un logiciel simple pour créer et modifier un site 

vitrine (sans vente en ligne) pour conquérir et fidéliser ses clients. 

 

 
Formation en salle sur 2 jours, complétée par des temps de formation 

à distance (accès à des vidéos en ligne sur différents thèmes qui 

viennent compléter ou préciser la formation) + un appui personnalisé 

de la formatrice au terme des 2 jours de stage (résoudre vos 

problèmes, améliorer votre site… 20 minutes par stagiaire). 

 

▪ Comprendre les bases du webmarketing. 

▪ Savoir intégrer son site web dans sa stratégie globale de 

commercialisation et de communication. 

▪ Publier un contenu pertinent correspondant aux attentes des 

internautes. 

▪ Maîtriser l’outil JIMDO (structurer son site, insérer texte et photo, 

etc...). 

▪ Comprendre les bases du référencement et optimiser sa visibilité 

sur le moteur de recherche Google.  

▪ Optimiser les retombées commerciales possibles et identifier des 

indicateurs qui permettent de suivre la fréquentation de son site.  

▪ Savoir promouvoir son site auprès des différents partenaires.   

 
 
PUBLIC 
Agriculteurs pratiquant la vente 

directe. 

Agriculteurs ou salariés chargés de la 

communication d’un point de vente 

collectif. 

Agriculteurs proposant une activité 

d’accueil à la ferme. 

 

INTERVENANT 
Laurence MAGAUD 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 70€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de 

VIVEA 

  

En 2 jours, les stagiaires créeront un site simple (présentation de la ferme, des produits, des lieux de vente… 

formulaire de prise de commande mais sans vente en ligne). Les stagiaires pourront finaliser leur site au 

terme de la formation à condition d’y travailler chez eux entre les 2 jours de formation et d’avoir préparé 

les éléments (photos, documents…). 

Faire connaître son site : référencer son site auprès de partenaires et entités relais, notions simples de 

référencement. 

Exemples de sites créés lors de précédentes formations de 2 jours : 

http://www.brebiopilat.fr ▪ www.fermeaubergearistote.jimdo.com 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

14 novembre et 

 1er décembre 2022 
2 jours Chambre d’Agriculture à Feurs 

 

Pré requis : connaissances bureautiques de base.  

 

 Les + du stage :  

La formation se déroule dans une salle équipée d’un ordinateur par stagiaire afin de créer directement 

son site pendant les 2 jours. 

Un appui avec la formation à distance. 

Laurence MAGAUD est une formatrice expérimentée qui allie les aspects techniques et marketing 

(connaissance des outils et choix des contenus pour une meilleure efficacité commerciale). 
 

 

  

Programme 

Infos pratiques 
Objectifs 

http://www.brebiopilat.fr/
file://///CA42FICHIERS1/SERVICES/AET/Equipe%20produits%20tourisme/0803_Filieres_proximite/Formation%20producteurs%20fermiers/2020/2_Catalogue%202nd%20semestre/www.fermeaubergearistote.jimdo.com
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 Commercialisation 

 

   

 Vendre vos produits agricoles en circuits courts. 

  

 

 
▪ Gagner en efficacité commerciale pour mieux gagner sa vie.  

▪ Faire les bons choix commerciaux et bénéficier du regard 

extérieur d’un expert. 

▪ Mieux maîtriser des techniques de vente pour s’adapter 

davantage à la clientèle et gagner en efficacité et en 

assurance. 
 

 

 
1ère journée : Les clés pour concevoir une politique commerciale 

pertinente et cohérente : 

▪ Faire le point sur sa commercialisation actuelle ou sur les 

premières réflexions des porteurs de projet. 

▪ Piloter ses ventes à partir d’un tableau de bord de suivi d’activité. 

▪ Identifier ses difficultés et établir les actions rectificatives à mettre 

en œuvre. 

▪ Faire le point sur les différents leviers à actionner pour réussir 

commercialement : Quelle gamme de produits ? Quels circuits 

de vente et comment les aborder ? Quelle politique de prix ? 

 

 
2ème journée : Améliorer sa relation de vente. 

▪ Retours du formateur et des stagiaires suite à la 1ère journée. 

Etablir un plan d’actions commercial des actions prioritaires. 

▪ Quelles actions de communication mettre en œuvre ? 

▪ Mises en situation de vente : soigner l’accueil, comprendre et 

s’adapter aux différents types de clients, bien argumenter, parler 

du prix, répondre aux objections, conclure la vente. 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

4 avril & 11 avril 2022 2 jours Chambre d’Agriculture à Feurs 
 

 
 
PUBLIC 
Producteurs fermiers, maraîchers ou 

arboriculteurs, débutants ou 

expérimentés. 

 

INTERVENANT 
formateur en commercialisation 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 
 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 70€ 

Autres publics : 490 € (éligible au CPF) 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de 

VIVEA 

  
Les + du stage :  

Stage permettant un regard d’ensemble des leviers à actionner pour vendre plus efficacement.  

▪ Travail sur la situation de chacun des stagiaires inscrits, le contenu est susceptible d’être modifié en 

fonction des attentes et besoins des stagiaires. 

▪ Un formateur expérimenté qui a la double casquette formateur et producteur, donc très au fait des 

préoccupations concrètes des agriculteurs en vente directe. 

 
 
  

Programme 

Infos pratiques Objectifs 



11 

 

 Commercialisation 

 

   

 Initier sa démarche de projet de point de vente collectif  

  

 

 
▪ Connaître le cadre législatif et les étapes de création d’un PVC. 

▪ Mesurer les incidences de la dimension collective dans un PVC 

et apprécier l’intérêt individuel de s’engager. 

▪ Définir les étapes de création d’un PVC et les besoins 

d’accompagnement. 

▪ Appréhender les facteurs de réussite d’un PVC. 
 

 
  

 
1) Identifier les clés de réussite adaptées à son projet : 

Connaître la réglementation, les typologies de magasin, les 

modalités de fonctionnement, les différentes étapes du projet, les 

repères technico-économiques, l'offre de produits, l’importance de 

la communication, de l’organisation, de l’agencement et de 

l’ambiance de vente… 

 
2) Prendre en compte la dimension individuelle au sein du 

collectif :  

Les facteurs individuels influençant l’organisation collective et le 

projet (valeurs, éthique, objectifs). 

L'implication (temps, compétences, disponibilités, apports 

financiers...) La capacité d’adaptation des exploitations et de 

l’organisation collective. 

 
3) Mettre en place l’organisation et les outils de suivi qui 

garantiront l’avancée du projet : 

Fonctionnement interne, prise de décision, rôles et responsabilités, 

identification des étapes dans les phases de création et de 

lancement d'activité.  

Fixer des orientations et des objectifs. 

 

Date Durée Lieu 

Sur demande  2 jours 

à définir en fonction 

du point de vente collectif 

candidat 

 
 

 
 
PUBLIC 
Agriculteurs pratiquant ou souhaitant 

pratiquer la vente en point de vente 

collectif. Le groupe sera constitué des 

porteurs de projet d’un seul point de 

vente collectif (PVC). 

 

 

INTERVENANT 
Guillaume PETIT, 

Conseiller spécialisé dans 

l’accompagnement de points de 

vente collectifs. 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 70€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de 

VIVEA 

  
Les + du stage :  

Apports de connaissances et d’éléments d’aide à la décision.  

Travaux individuels sur la perception des atouts et faiblesses de son activité vis à vis des attentes d'un point 

de vente collectif.  

Travail de groupe sur la planification et l'organisation du collectif en vue du montage d'un projet et 

réalisation d’un plan d’action.  
 

 
 
  

Programme 

Infos pratiques Objectifs 
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 Commercialisation 

 

   

 Vendre à la ferme : Aménager son local, optimiser ses ventes 

 
 
 

 

 

 
▪ Identifier les conditions de réussite d’un projet de vente à la 

ferme. 

▪ Agencer et structurer son point de vente (plan du local). 

▪ Réussir l’implantation de ses produits. 

▪ Optimiser ses ventes grâce à la communication. 

▪ Adopter les bonnes attitudes de vente.  

 
 

 

 

 
 

▪ Les différents types de clientèle, les attentes, les habitudes 

d’achat. 

▪ Les conditions de réussite. 

▪ L’organisation du point de vente (horaires, lieu, …). 

▪ L’aménagement des abords de ferme.  

▪ Les objectifs de vente. 

▪ L’implantation des produits. 

▪ L’image de la ferme, les différents supports de communication et 

la signalétique extérieure. 

 

Méthode et moyen :   

▪ Apports théoriques. 

▪ Analyses des situations de chacun, sur photos de votre local de 

vente ou plan.  

 

 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

21 et 28 mars 2022 2 jours  Chambre d’Agriculture de Feurs 
 

 
 
PUBLIC 
Producteurs, productrices, porteurs 

de projet, salariés (-ées), en charge 

d’un local de vente ou souhaitant 

installer un local de vente au sein de 

son exploitation. 
 

INTERVENANT 
Christian LEGRIS, 

formateur en commercialisation 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Elisabeth CHASSIGNOLLE 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 70€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de 

VIVEA 

  
Les + du stage :  

Un intervenant à l’écoute et des conseils individualisés pour chaque porteur de projet au cours de la 

formation afin de répondre aux objectifs suivants : 

✓ Bien agencer et structurer son local de vente,  

✓ Savoir mettre en valeur ses produits et sa gamme,  

✓ Etablir un plan de communication.  
 

 
  

Programme 

Infos pratiques Objectifs 
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 Commercialisation 

 

   

 Aller plus loin avec les réseaux sociaux pour promouvoir son activité 

  

 

 
▪  Maîtrisez Facebook et Instagram 

▪ Optimiser votre présence grâce à une stratégie de contenus 
 

 

 

 
Comprendre les codes et l’importance de la couverture, de la photo 

de profil et du nom d'utilisateur. 

 

Manipuler les boutons d’action, les paramètres et les rôles de la 

page. 

 

Utiliser les outils statistiques et indicateurs de performance pour 

améliorer sa visibilité. 

 

Etablir un lien Facebook/Instagram. 

 

Maîtriser Facebook : Les publications, les événements, les groupes, la 

publicité, les messages instantanés, boutique, intégrer une vidéo, 

faire une vidéo en direct, … 

 

Maîtriser Instagram : publications, story, interactions, vidéos, 

messagerie, hashtag, utilisation du smartphone, recherches… 

 

 

Date(s) Durée Lieu(x) 

10 octobre 2022 1 jour  Chambre Agriculture Feurs  

 
 

 
 
PUBLIC 
Agriculteurs de la Loire  

 

INTERVENANT 
L. MAGAUD, 

Formatrice-consultante en Web 

Marketing, LM Conseil 

 

RESPONSABLE DE STAGE 
Amélie MANCEBO 

Tél : 04 77 92 12 12 

formation@loire.chambagri.fr 

 

TARIF 
Ayant-droit VIVEA* : 35,00€ 

Autre public : 200€/jour 

*Tarif applicable sous réserve des 

conditions de prise en charge de 

VIVEA 

 

  
Les + du stage :  

▪ Apports théoriques (diaporama) 

▪ Exemples sur les réseaux sociaux (navigation en temps réel) 

▪ Echanges d’expériences 

▪ Mise en application par les stagiaires sur leur propre cas 
 

Une demi-journée possible avant le stage pour les grands débutants. 

 
 

  

Programme 

Infos pratiques Objectifs 
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Les adhérents du Comité des Produits Fermiers de la Loire peuvent 

être remboursés jusqu’à 3 jours maximum par personne et par 

exploitation à hauteur de 10 € par jour.  

Les demandes de remboursement, accompagnées de l’attestation 

de l’organisme qui a proposé la formation, devront parvenir à 

l’animateur du CDDPF avant le 30 juin de chaque année. 

  



15 

 

  



16 

 

 

Besoin d’un coup de main ?  

d’un accompagnement individuel ? 
 

▪ Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS) 

⬧ Vérifier l’efficacité de son PMS pour en justifier (audit)  

1 visite, 1 bilan ▪ Tarif : 400 € HT 

⬧ Construire et consolider son Plan de Maîtrise Sanitaire 

sur 2 mois, 3 rencontres dont 2 sur votre exploitation, 1 plan d’actions précis et hiérarchisé à l’issue de chaque 

étape ▪ Tarif : 800 € HT 

◆ 

▪ Demande d’agrément sanitaire européen en fromagerie ou atelier viande 

La Chambre d’Agriculture de la Loire peut vous accompagner pour construire votre dossier. 

Pré-requis : Plan de maîtrise sanitaire complet et fourni. 

 

 Analyse de l’existant et des écarts à combler par rapport aux exigences réglementaires d’un agrément 

européen (avec visite de l’exploitation et analyse documentaire). 

 Apports correctifs sur le dossier élaboré par l’exploitant. 

 

Tarifs :  

 

Dossier CE fromages et produits laitiers : 1 077,24 € H.T 

Dossier CE produits carnés : 1 615 ,86 € HT 

◆ 

▪ Demande d’agrément sanitaire européen pour un centre d’emballage d’oeufs 

La Chambre d’Agriculture de la Loire peut vous accompagner pour construire votre dossier. 

 

 Transmission du dossier CE à l'exploitant et de tous les documents d'enregistrement utiles  

 Audit du plan du centre de conditionnement, préalablement réalisé par l'exploitant 

 Réalisation de l'analyse des dangers, mise en forme du dossier d'agrément et transmission du dossier à 

l'exploitant qu’il envoie lui-même à la DDPP           

 

Tarifs : 538,62 € H.T 

◆ 

▪ Puis-je transmettre mon activité en vente directe ? 

La question mérite d’être posée sans attendre la dernière minute… 
 

A l’aide de grilles d’autodiagnostics et avec l’analyse d’experts (techniques et commercialisation) la 

Chambre d’Agriculture propose un audit spécialisé « transmission en circuits courts ».  

 

Tarif : 800 € HT (peut être intégré au « diagnostic d’exploitation en vue d’une transmission/association ») 
 

 

Pour tout renseignement sur l’ensemble de ces prestations : 

 

Jean-Pierre SAUVAGE, Conseiller en productions fermières 

Chambre d’Agriculture de la Loire 
Tél : 04 77 92 12 12 

jean-pierre.sauvage@loire.chambagri.fr 

  

mailto:jean-pierre.sauvage@loire.chambagri.fr
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
 

 

 

Recueil de vos attentes en matière de formations  

2022 

 
A retourner à : Chambre d’Agriculture de la Loire – Service Formation 

43 avenue Albert Raimond - BP 40050 - 42272 ST PRIEST EN JAREZ CEDEX 

 

Nom - Prénom :  ...................................................................................................................  

 

Adresse :  ..............................................................................................................................  

 

Code Postal :  ......................  Commune :  ..........................................................................  

 

Téléphone :  ..................................  Portable :  ....................................................................  

 

Mail :  .....................................................................................................................................  
 

Suis intéressé(e) par les formations suivantes (sans engagement ferme de votre part) : 

 

 Formations dans le domaine de la transformation de nouveaux produits ou produits 

innovants… 

 

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 

 Formations dans les domaines de la commercialisation, de la communication… 

 

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 

Autres souhaits de formations : 
 

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  

 ......................................................................................................................  
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
  

Bulletin d’inscription 

unique pour toutes les formations du catalogue 
 

Merci de nous retourner ce bulletin dûment rempli, accompagné obligatoirement de son ou 

ses chèque(s), quand les coûts sont précisés dans le catalogue. 

 

1 chèque par formation  

Chèque libellé à l’ordre de : Agent Comptable Chambre d’Agriculture. 
 

A envoyer à :  

Chambre d’Agriculture de la Loire - Jean-Pierre SAUVAGE  

43 avenue Albert Raimond - BP 40050 - 42272 ST PRIEST EN JAREZ CEDEX 

 

 

 

Nom - Prénom :  ..............................................................................................................................................  

 

Adresse :  .........................................................................................................................................................  

 

Code Postal :  ................................................  Commune :  ...........................................................................  

 

Téléphone :  ...................................................  Portable :  ...............................................................................  

 

Mail :  ...............................................................................................................................................................  

 

 

 

M’inscris aux formations :  

 
Techniques de transformation 

 
 Fruits et légumes : je conçois mon projet de 

transformation à la ferme de A à Z 
 

Organisation du travail et développement 

personnel 

 
 Sauveteur Secouriste au Travail : SST initial 

 
 Gestes et postures en atelier de transformation et 

commercialisation 
 

Hygiène et réglementation 

 
  Hygiène en point de vente collectif 

 
Produits laitiers : 

 Je maîtrise l’hygiène des produits 

laitiers/fromagers 
 Le nouveau GBPH européen pour élaborer son PMS 

en production laitière fermière 
 
Produits carnés : 

 Je maîtrise l’hygiène des produits carnés 
 Je construis mon Plan de Maîtrise Sanitaire en 

produits carnés 

Commercialisation 

 
  Vendre sur les marchés : augmenter ses ventes par 

la maîtrise de la démarche commerciale 
 

  Un site Internet pour élargir ma clientèle et mieux 
vendre mes produits 
 

  Vendre mes produits agricoles en circuits courts. 
 

  Initier sa démarche de projet de point de vente 
collectif 
 

  Vendre à la ferme : Aménager son local, optimiser 
ses ventes 
 

  Aller plus loin avec les réseaux sociaux pour 

promouvoir son activité 
 
 
 
 
 

 
 

 


