VI-TAR-YIOURS- 2076

TRANSFORMATION AGROALTMENTAIRE DE PRODUTTS D'ORTGINE VEGETALE
OBIECTIF PEDAGOGIQUE

CODE RNCP -

PUBLIC

ghlef.d"entreprise I) Comprendre et maitriser les principes de stabilisation des produits

alarié L .
Professionnel des métiers de vege.t'aux . ) ) o
bouche - ldentifier les différents leviers de conservation (chaleur, pH, sucre, sel, activité
Porteur de projet de I'eau) et leurs impacts sur la sécurité et la qualité des produits.
Agriculteur

PREREQUIS 2) Savoir formuler, adapter et standardiser des recettes fiables

- Construire des recettes reproductibles garantissant régularité, qualité
Aucun mais il est préférable de organoleptique et stabilité des produits transformeés.
savoir lire et écrire
3) Appliquer les régles fondamentales d’hygiéne et de production
- Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d’hygiene (BPH), comprendre les

principes HACCP et organiser un atelier de transformation conforme.

DUREE

. . 4) Réaliser des transformations alimentaires en conditions réelles
4 jours soit 28 heures

- Mettre en pratique les connaissances acquises a travers des fabrications
concretes, du choix des matieres premieres au conditionnement final.

METHODE PEDAGOGIQUES

r r L] L] Y
Cours en présentiel : sessions en face a face avec les formateurs,
favorisant les échanges et ’interaction.

HORAIRES

8h30-12h 13h-16h30

DATES ET LIEUX

Formation entierement pratique dans une cuisine pédagogique

Nous consulter entierement équipée.

(4 o L3 L3 L3 L] L3 . V4 L3 L3
Mises en situation et application autonome en cuisine : réalisation
en autonomie avec accompagnement/corrections du formateur.

INTERVENANT(S)

Dorian HAMON, ingénieur

. ; Supports utilisés : quiz et exercices d’application (format papier).
agroalimentaire

Un livret de formation remis a chaque stagiaire.

DISPOSLTLF DE SULVL DE EXECUTION DE L'EVALUATION
DES RESULTATS DE LA FORMATLON

Feuilles de présence et certificat de réalisation

TARIF

A partir de 840 € (financement sur
fonds propres). Nous consulter pour les
possibilités de prise en charge et les
montants associés.

LIMITE EFFECTIF

Evaluation des acquis en fin de formation

o o I : ” R . . H
6 minimum et 10 maximum Evaluation de la satisfaction en fin de formation

Remise d'attestation individuelle en fin de formation
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TRANSFORMATLON AGROALTMENTATRE DE PRODULTS DORTGINE VEGETALE

- Concept et role de la transformation dans la chaine alimentaire
- Regles d’hygiene en agroalimentaire

Sélection et préparation des matieres premieres

- Choix des fruits et Ilégumes

- Techniques de nettoyage, décontamination et préparation

- Traitement thermique : Stérilisation, pasteurisation

- Conservateurs naturels

- Procédés a froid : Descente rapide de température, surgélation
- Controle du pH :Acidification

- Maitrise de I’eau : Séchage, salage, confisage

- Manipulation de P’air : Sous-vide, atmosphére modifié

- Controles qualité

- Critéres visuels

- Controle du pH, Brix, et humidité

- Conditionnement des produits

- Réglementation INCO
- Création d’étiquettes

-Ketchup
-Chutney
-Achard
-Confiture
-Farine
-Poudre
-Pickles
-Sirop

DELAI D’ACCES QUALITE ET SATISFACTION CLIENT

De 15 jours a 2 mois en fonction Note qualité globale : * Nombre de session: *
du financement demandé. Note atteinte des objectifs:* Nombre de participant:*
Note reussite examen:* *Nouveau Programme
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VI-TAR-YIOURS- 2076

MODALLTES -

Formation

intra-entreprise inter-entreprise

Une session organisée pour les salariés
d’'une entreprise.

soit dans les locaux de [l'entreprise
(salle conforme), soit dans une salle louée

pour 'occasion.

Formation

La salle de formation sera louée a un
prestataire respectant les dispositions en
matiere d’accessibilité des personnes en

situation de handicap

Un mode de formation qui facilite le partage
d’expérience entre les stagiaires issus de
plusieurs entreprises et secteurs d’activite.

DRGANLSATION -

En présentiel
¥ En distanciel

MES -

En continu
En discontinu

en fonction des disponibilités des
salariés.
Le programme peut étre au contexte
et modifié en fonction des attentes.

En présentiel
¥ En distanciel

RYRT

En continu
En discontinu
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https://helloacademie.re/financement/
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