
 

 

 

 

Objectifs 

 Comprendre l’origine des produits que nous consommons 

 Comprendre les différentes étapes de la traite à la fabrication 

de produits laitiers 

 Connaitre les différents états de la matière 

 Transformation d’un produit brut 

 Faire, toucher, sentir, voir, écouter, goûter 

 

Outils pédagogique : 

 Traite d’une brebis à la main / à la machine (selon période) 

 Expérience de l’ébullition, comparaison eau / lait 

 Séparation de la crème du lait à l’aide d’une écrémeuse  

 Fabrication de beurre à la baratte 

 

 

 

 

 

 

ATELIER 

LAIT 

Durée : 

1h à 1h30 

De Janvier 

à Juillet 

TOUT 

PUBLIC 


