»Valorisation et transformation des fruits et légumes:
de la théorie a la pratique !

LI 2jours Objectifs

= Connaitre les compétences techniques = Mettre en ceuvre les regles d’hygiéne

V1219 & 20 Janvier que requiert une activité de transfor- et sanitaires dans la transformation des
2022 mation. produits.
Sommiéres = Appréhender les équipements et = Avoir expérimenté la réalisation d'une

et Fontvieille investissements financiers nécessaires.  recette,deAa Z.

Programme

Formateur en agroalimen- . .

. g « Technologies de transformation et de conser-
talre,.CFPPA (.je Florac vation : produits gélifiés, boissons, conserves et
Mathilde Reinaga-Hertz, semi-conserves.

Les Jardins de Cidamos ., . . "
+ Eléments de réglementation : locaux, étiquetage,

autocontrobles, tracabilité. ..

Inscrivez-vous page 4 . . . )
« Aspects matériels et financiers d’un atelier de

Contact : Camille VILLAJOS - transformation (cot, rentabilité, fournisseurs. ..)
0767796594 -

o . « Journée de mise en pratique : réalisation d’une
villajos@civamgard.fr pratiq

recette en atelier de transformation (Fontvieille -13).
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