
Formations FD CIVAM du Gard  2021-2022  -  Valorisation et Transformation Formations FD CIVAM du Gard  2021-2022  -  Valorisation et Transformation42

* Visite de labos : sorbets et glaces

* HACCP : Élaborer un plan de maîtrise sanitaire

Durée 2 jours

DATES

SommièresLieu

Formateur en agroalimen-
taire du CFPPA Florac

Intervenant

8 & 9 Février 
2022

Programme
• Présentation de la réglementation 
en vigueur.

• Connaissances des guides de 
bonnes pratiques d’hygiène et adap-
tation à ses pratiques personnelles.

• Rappel des règles de bonnes 
pratiques d'hygiène (nettoyage et
désinfection, lutte contre les nui-
sibles, santé du personnel, gestion 
des températures, potabilité de 
l'eau).

• Identification des risques sani-
taires et maîtrise des points critiques 
(en appliquant la méthode HACCP).

• Présentation des règles de traça-
bilité et de gestion des produits non 
conformes.

• Détermination et mise en place des 
contrôles à effectuer.

• Élaboration de documents de 
contrôles.

• Étude de cas concrets et travail sur 
les productions des stagiaires.

Afin de répondre aux exigences de la législation européenne, les producteurs-
transformateurs fermiers sont tenus d’effectuer eux-mêmes un certain nombre 
d’auto-contrôles. Cette formation a pour but de les aider dans cette démarche 
en abordant les points principaux.
Un travail complémentaire et personnel est cependant nécessaire après la 
formation pour finaliser le Plan de Maîtrise Sanitaire.

Contact : Camille VILLAJOS -
07 67 79 65 94 - 
villajos@civamgard.fr
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Programme
La Ferme de Malice (Rochegude, 
Gard) est une micro-ferme en 
Agriculture Biologique (AB) qui 
propose des légumes, des œufs 
et de la glace fermière au lait de 
brebis en vente directe sur les 
marchés ou à la ferme. Audrey et 
Arnaud Piana ont aussi ouvert une 
ferme-auberge. Visite du labora-
toire de fabrication des glaces au 
lait de brebis.

Le champ des sorbets (Saint Jean 
de Fos, Hérault).
Mathieu Demaizière cultive ses 
propres fruits rouges en bio pour 
les transformer en sorbets. Visite du 
laboratoire avec la production de la 
saison (menthe et peut-être fraise 
selon la récolte).

Arnaud Piana,
La Ferme de Malice
Mathieu Demaizière,
Le champ des sorbets

Rochegude (30)

Durée

17, 24 Février 
2022

2 demi-journées

DATES

Lieux

Intervenants

■ Connaître la réflexion et les 
démarches sous-jacentes à la créa-
tion d’un atelier de transformation 
de sorbets et/ou glaces.
■ Appréhender les techniques, 
équipements et investissements 

financiers nécessaires.
■ Comprendre l’organisation d’un 
atelier de transformation.
■ Appréhender les résultats écono-
miques.

Objectifs

D7

A noter :
Les stagiaires doivent apporter 
des éléments concernant leurs 
productions pour le travail sur 

le projet individuel

D8 nouveau

CPF

Saint Jean de Fos (34)

Contact : Camille VILLAJOS -
07 67 79 65 94 - 
villajos@civamgard.fr
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