
Formations accélérées qualifiantes (FAQ) : Accompagnement technique EDRIC, mars 2017 

 

1 
 

 
APESS/PREPP 

DEVELOPPEMENT DES COMPETENCES TECHNIQUES ET PROFESSIONNELLES 
 DE L'ÉLEVEUR-PASTEUR 

 
 

 

MODULES DE FORMATION  
ACCELEREE QUALIFIANTE 

 
 

  

 
 

Domaine de compétence : Productions animales 
 
 

 
 
 
Année: 2017          Version I 



Introduction 

 

L’offre d’éducation/formation des populations pastorales dans les zones 

transfrontalières déroulée dans le cadre du PREPP (Programme Régional 

d’Éducation et formation des Populations Pastorales en zones transfrontalières), 

depuis fin 2013, est une innovation majeure. 

Le présent travail d’ingénierie des référentiels de formation a permis d’élaborer 

des modules de formation exclusivement conçus pour soutenir la formation 

accélérée qualifiante (FAQ) des éleveurs pasteurs en zones transfrontalières. La 

spécificité du public-cible commande des dispositifs souples de qualification 

professionnelle susceptibles de s’adapter aux préoccupations et dynamiques des 

milieux pastoraux et de la transhumance transfrontalière. Le choix délibéré est 

fait de construire des contenus et processus d’enseignement-apprentissage selon 

la démarche DCTP et l’approche par compétences (APC) afin de « Parvenir à une 

meilleure intégration sociale, politique et économique des populations pastorales 

transhumantes des zones transfrontalières par l’éducation et la formation 

professionnelle », objectif ultime du PREPP. 

 

Ce travail se voudrait aussi un début de réponse aux points d’attention, pour une 

amélioration du dispositif DCTP, relevés lors de l’évaluation externe du PREPP 

intervenue en mars et avril 2016 et qui se résument en : 

 une intégration selon les besoins des apprenants d’autres types de 

formation professionnelle ; 

 l’élaboration de référentiels de formation pour une acquisition rapide 

des compétences techniques et professionnelle permettant une insertion 

économique de qualité. 

De ce point de vue, les modules FAQ constituent des supports référents pour 

l’affirmation du continuum éducatif indispensable à une insertion rapide dans 

l’emploi de nombreux sortants de l’éducation de base en appoint à la formation 

par apprentissage rénové (FAR) qui, quant à elle, porte sur l’acquisition complète 

d’un métier pastoral avant insertion socioprofessionnelle. 
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Présentation des modules 

 
La formation accélérée qualifiante (FAQ) est une voie de professionnalisation 
que l’APESS, à travers son Programme Régional Education et formation des 
Populations Pastorales (PREPP) en zones transfrontalières, offre aux nombreux 
néo-alphabètes sortant de l’éducation de base. 
 
Les FAQ concernent des formations de très courte durée (de 2 à 30heures 
maximum) débouchant sur une compétence technique et professionnelle utile à 
l’éleveur-pasteur. 
 
Les modules qui sous-tendent ces FAQ ont été sélectionnés pour répondre aux 
besoins de formation spécifiques exprimés par les communautés pastorales. 
 
 
Les présents modules de formation, qui concernent le vaste domaine de 
compétence sur la production animale, se focalisent sur le thème de la 
« Entreprise de laiterie pastorale » et se déclinent comme suit : 

 Production du lait 

 Transformation du lait (en fromage) 

 Commercialisation du lait et de ses sous-produits 
 
Ces modules d’un volume horaire global de 10heures sont élaborés selon une 
organisation pédagogique et andragogique qui privilégie la résolution de 
situations-problèmes.  
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Thème 4 : ENTREPRISE DE LAITERIE PASTORALE 

Module 4.1 : Production du lait 

Module 4.2 : Transformation du lait 

Module 4.3 : Commercialisation du lait et de ses 

sous-produits 
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M4.1 Production du lait 
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M4.2 Transformation du lait 
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Analyse des compétences visées 
 
Thème Module 

Compétence 
visée 
 

Habiletés et 
comportements 
socio-affectifs 

 

Critères de 
performance Méthodes et 

techniques 
d’enseignement-
apprentissage 

Durée Période de 
réalisation 

Entreprise 
de laiterie 
pastorale 
 

M4.2 
Transformation du 
lait 

Valoriser les 
produits 
laitiers 

 Transformer le lait 
en sous-produits 

 Appliquer les 
mesures d’hygiène 

 Appliquer les 
règles et les 
mesures de 
conservation des 
sous-produits  

  Entretenir les 
matériels de 
production 

 Respect des 
mesures 
d’hygiène 

 Tester la qualité 
du lait frais 

 Etapes de 
transformation 
du lait en 
fromage  

 
 

- Théorique 

- Pratique 

- Démonstration 

- Manipulations  

- Coaching 

10h En toute 
période 
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Organisation matérielle et pédagogique 

Liste indicative des matériels et consommables pédagogiques et didactiques pour 
15 apprenants 
NB : pour le coaching ou la formation-action, chaque exploitation familiale devra rassembler le 

matériel nécessaire : consommable didactique, équipements collectifs.    
 

 

Programme indicatif de déroulement des apprentissages 
 

N° Désignation Caractéristiques Qté PU PT 

I Fournitures pédagogiques     

1.1 Savon Morceau ou en poudre 2   

1.2 Eau Eau propre en bidon de 25 litres 2   

1.3 Serviette Torchon réutilisable 10   

II Consommables didactiques     

2.1 Lait  Frais en litre 15   

2.2 Calotropis procera (coagulant 
végétal) 

Feuille/tige fraiche (gramme) 300   

 Colorant  Jeune feuille de teck ou panicule de 
sorgho (en gramme) 

300   

III. Equipements et matériels 
pédagogiques et didactiques 

    

3.1 Marmite haute En aluminium 2   

3.2 Fouet de brassage  Fouet de cuisine à main  2   

3.3 Thermomètre lactique à gaine de 
-10/+120 

Thermomètre à gaine -10/+120- Gaine 
polypro-Al 

3   

3.4 Bassine avec couvercle Bassine en aluminium de forme arrondie 
de 40 L 

2   

3.5  Louche acier inoxydable Dimension long : 40 cm, large 0,5cm : 12 
cm diam,  
Matière : acier inox Extra robuste 

2   

3.6 Mesurettes Mesurettes de  0,5 ; 1 l ; 2 l 4   

3.7 Seau  En plastique (Capacité de 5l ; 10l) 2   

3.8 Entonnoirs  plastiques de tailles moyennes Lot de 3 
entonnoirs de différents diamètres 10 – 
12 -14 cm 

1   

3.9 Cache nez (individuel)  20   

3.10 Paires de sabots plastiques 
(individuels) 

Paires de sabots plastiques blancs de 
différentes tailles  

20    

3.11 Blouses et bonnets en coton 
(individuels) 

Blouses et bonnets blancs de travail 
100% coton de tailles différentes 
(grandes, moyennes, petites) 

20   

3.12 Foyers  A gaz ou à bois 1   

3.13 Bouteille de gaz ou sac de 
charbon ou bois de chauffe 

Bouteilles de gaz 12 kg  
Détendeur de gaz butane fileté avec 
valve de sécurité 
Tuyau de gaz avec 2 embouts visibles 
type G/12 

1   

3.14 Fût  Fût en plastic de 200 L avec couvercle et 
manches 

1   

3.15 Moyen de transport et de collecte Vélo, Moto, Tricycle PM   

3.16 Tamis (tissus nylon blanc) Tamis tissus nylon blanc et cadre en 
aluminium 

3   

3.17 Peson (100 kg) Peson classique équipé d’un cadran de 
lecture rond,  

1   

3.18 Passoires  En plastique  20   
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Période /contenu /durée Jour 1 Jour 2 

Contenu 

Matin 
10h-13h 

Connaissance du 
matériel 
Préparation du 
coagulant 

Coloration et 
conditionnement 
du fromage 
 

Après-midi 
16h-18h 

Processus de 

transformation du 

lait en fromage 

Evaluation 
 

Durée détaillée 5h 5h 

 

Durée globale 
Ce module est prévu pour être déroulé en 10 heures, soit deux jours à raison de 5heures par 
jour soit d’affilée ou en deux plages horaires. 

Lieu(x) 
Les apprentissages théoriques et pratiques pourront se tenir dans les espaces DCTP, au sein 
des exploitations familiales ou en partenariat avec les unités de transformation existante. 

Pré requis 
Seront admises à ce module les apprenantes DCTP organisées en GIE.  
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Contenu : Transformation du lait en fromage 
 

SITUATION D’APPRENTISSAGE  
 
Assiatou est la présidente d’un groupement de femmes qui accompagnent leurs 

épouses en transhumance chaque année. Les troupeaux de leurs maris sont 

constitués de vaches laitières (race locale) capables de produire en moyenne 3 litres 

de lait par jour. Les femmes de ce groupement sont fières de gérer la production 

laitière du troupeau. Mais elles sont confrontées aux difficultés suivantes : 

 Le stockage de la quantité produite 

 La conservation du lait frais 

 L’écoulement rapide de la production 

Au regard de toutes ces difficultés et après concertation, elles décidèrent de se faire 

conseiller par Hassimi, transformateur de lait dont les compétences sont reconnues 

par la communauté. Ce dernier, leur recommande entre autre de transformer le lait 

en fromage.  

 
Savoirs traditionnels/nouveaux mobilisés pour la transformation du 
lait en fromage 

 

o Avant 

Il faut rassembler : 

1. Matériels  
 
 

 
Casserole 

 
 
 

 
Seau 

 

 
Bassine 
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Louche 

 

 
Bol 

 

 
Passoir (tamis) 

Foyer 
 
 
 

2. Energie 
 

 
Sac de charbon de bois 

 

 
 
Bois de chauffe 

 

 
Gaz butane 

 
 
 
 

3. Matière première  
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Lait frais 

 

 
Coagulant 

 
 

o Pendant  
 

1. Filtrer le lait frais pour éliminer les grains de sable, les poils d’animaux 

et autres déchets solides. 

 

 Image illustrant le filtrage 

 

2. Chauffer le lait à différentes températures successives : 
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a. A feu doux (60°C) en y ajoutant le coagulant végétal (Calotropis 

Procera)  

 

 

Coagulant 

 

 

Piler les feuilles de 
coagulants 

 

 

Mélanger les feuilles pilées 
dans de l’eau 

Images illustrant le coagulant et sa préparation  

 

b. A feu modéré (70°C) pendant 5-10 mn environ pour obtenir le lait caillé 

c. A feu vif (100°C environ) pour obtenir le lactosérum et le lait caillé 

 

Image illustrant la cuisson 

 

 

 

 

3. Passer au moulage/Egouttage pour obtenir le lactosérum et le fromage à 

pâte molle  
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Images illustrant le lactosérum et le fromage à pâte molle 

 
o Après 

 
1. Laisser se refroidir et permettre la solidification du fromage, 

 

2. Réaliser une infusion ou un broyage/trituration des panicules de sorgho 
ou des jeunes feuilles de teck pour teinter le fromage blanc. 

 

 
 

 

Images illustrant le fromage teinté 

 

3. Présenter un fromage blanc ou coloré 
 

4. Appliquer la technique appropriée (utilisation de panicule de sorgho ou 
jeunes feuilles de teck) 
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Images illustrant les feuilles de teck  

 Laver feuilles de panicule ou de karité 
 Chauffer 
 Tremper 
 Ajouter sel et potasse 
 Maintenir la cuisson à feu doux (95°C) pendant une dizaine de minutes 
 Egoutter et sécher  

 

5.  Appliquer la technique de cuisson et de conservation du fromage 

 

Mesures et précautions à prendre 

Appliquer les mesures d’hygiène tout au long du processus de transformation et de 

commercialisation à savoir :   

- hygiène des locaux :  

- hygiène des animaux :  

- traite des animaux en bonne santé ; 

 hygiène du matériel de traite :  

 hygiène de transformation :  

 hygiène corporelle  

NB : En cas de grande production s’assurer de la disponibilité du matériel approprié 
suivant :  

 Glacière  
 Casseroles en alu avec couvercle  
 Marmites haute 

 

Conseils pratiques et pièges à éviter 
 

 Utiliser du lait de bonne qualité (avoir une source d’approvisionnement fiable) 

 Pour la conservation du fromage pendant 45 jours, il faut le chauffer dans 

l’eau salée et le sécher 

 S’assurer de la commercialisation du fromage dans un délai maximal de 30 à 

45 jours  
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 Réaliser des fromages de pièces variables en volume (petite, moyenne et 

grosse)  

Exercices/questions récapitulatifs et d’évaluation 

 
1. Préciser les degrés de chauffage lors de la transformation du lait en fromage ? 

2. A quelle étape de la transformation ajouter le coagulant ? 

3. Citer quelques règles d’hygiène à observer pendant et après la transformation 

 

Exercice pratique 

En sous-groupe de cinq, transformer cinq litres de lait frais en fromage coloré.  
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M4.3 Commercialisation du lait 
et de ses sous-produits 

 


