
 

 

 

 

 

         

 

  

   

   

  Le programme de la formation : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Objectifs : 

Le lavage, le stockage, le conditionnement ainsi que la logistique sont 
des points essentiels permettant de diminuer les pertes, de maintenir 
une qualité constante, de gagner du temps et d'éviter les 
manipulations récurrentes. 
 
Cette formation va permettre de : 
-   Connaître les besoins de conservation (froid, humidité, période de 
stockage) de chaque légume pour maintenir leur qualité 
-   Concevoir une stratégie de stockage adaptée à sa ferme (mode de 
stockage, volume, diversité des stockages)  
- Agencer dans l'espace les postes de lavage, stockage et 
conditionnement afin de gagner en temps de travail et en ergonomie   

 

 
 
 

Nom : __________________________________ 

Prénom :________________________________ 

Tel :____________________________________ 

Adresse :________________________________ 

Mail : __________________________________ 

Date de naissance :____/_____/______ 

Intervenant : 

Charles Souillot, formateur et conseiller 

indépendant en maraîchage bio 
 

Animatrice : 

Lise FOUCHER  
lise.foucher@biograndest.org 

 06.12.59.22.31  
 

Lieu : Marne (à préciser)  
  

Tarifs : 
Le coût de la formation est de : 

 
Adhérents 

Bio Grand Est 

Non 
adhérents 

Bio Grand Est 

Personnes 
éligibles au 
VIVEA 

GRATUIT - pris en charge par 
Vivea dans la limite de votre 
plafond de formation annuel 

Personnes 
non éligibles 
au VIVEA * 

180€  
 

250€  
 

 

*Pour les salariés, un financement par le FAFSEA 

est possible (basé sur un coût pédagogique + salaire 
brut hors frais annexes). Tél. FAFSEA: 03 83 96 87 
79 (Accompagnement à l’Effort de Formation) 

Organisé avec le soutien de : 

 
Par : 

 

Statut à la MSA (être à jour de ses cotisations) 

  chef d’exploitation 

  Conjoint(e) collaborateur(trice) 

  Aide familiale 

  Cotisant(e) solidaire 

  Salarié(e)  

  Autre – précisez : 
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• Les besoins (froid, taux d’humidité) et périodes de 
stockage de chaque légumes : comment regrouper 
les légumes par affinité ? 

• Présentation de différents modes de stockage  

• Le volume et la diversité des stockages nécessaires 
dans ma ferme : quelle stratégie de stockage mettre 
en place ? 

• Agencement des différents postes (lavage, parage, 
stockage, conditionnement …) : comment gagner en 
temps et confort ?  

• Analyse du coût de différentes installations 
 

 

 

 

 

Bulletin d’inscription 

Formation : « Lavage, stockage, conditionnement et logistique de l’exploitation maraichère bio»

» 


