
Formations FD CIVAM du Gard  2021-2022  -  Valorisation et Transformation Formations FD CIVAM du Gard  2021-2022  -  Valorisation et Transformation40

* S'initier à la fabrication des cosmétiques
Programme

• La peau, ses fonctions, ses besoins.
• Principe de saponification à froid, mode opéra-
toire et précautions d'usage.
• Les différents types d’extraction.
• Les ingrédients des produits cosmétiques.
• Les bonnes pratiques de fabrication, les règles 
d’hygiène.
• Travaux pratiques : fabrication de savons, baumes, 
huiles et cérats.
▷ Le cadre règlementaire, la déclaration d’activité.
▷ Initiation à la constitution d’un dossier d’informa-
tion produit (DIP).

Jean-Christophe Tétu,
Docteur en pharmacie,
évaluateur sécurité des pro-
duits cosmétiques, enseignant 
en aromathérapie
Amandine Sellini,
formatrice en cosmétique 
naturelle

Sommières

Durée 3 jours
+ 2h à distance

Lieu

Intervenant

■ Acquérir les bases
de la fabrication
de cosmétiques
artisanaux et de savons.

■ Savoir réaliser des 
formulations simples.

■ Connaître la
réglementation des 
produits cosmétiques.

Objectifs

26 & 27 Janvier, 
3 Fév. 2022

DATES

A travers cette formation théori-
que et pratique, vous trouverez 
les bases de la fabrication de 
produits cosmétiques, à partir de 
produits naturels (lait, produits de 
la ruche, huiles, plantes…).

Une participation aux consommables de 20 € est à prévoir ; mais vous repartirez 
avec vos produits cosmétiques ! 

Vous souhaitez rédiger vous-même votre Dossier Information Produit : complétez 
cette formation par la journée D6 «Apprendre à rédiger son DIP»
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* La fabrication de farine et de pain bio  : 
du semis à la transformation 

Programme
• Présentation des différentes cé-
réales (panifiables, non panifiables), 
leurs variétés et leurs itinéraires tech-
niques.
• Présentation de la règlementation 
sur la production, la commercialisa-
tion et les échanges de semences et 
la production de farine.

• Présentation des différentes étapes 
et conditions optimales de transfor-
mation, et des équipements néces-
saires sur la ferme (visites d’exploita-
tions).

Max Haefilger, formateur, 
ancien directeur du CIVAM 
Bio de l’Aude et animateur 
du comité technique grandes 
cultures bio Occitanie

Sommières

Durée 2 jours

Lieu

Intervenant

■ Connaître les différentes céréales.
■ Connaître la règlementation sur 
la production de semences et la 
production de farine,

• Savoir choisir son équipement pour 
trier, stocker et moudre,
• Connaître les bases de la fabrica-
tion de pain.

Objectifs

16, 17 Février 
2022

DATE

La transformation des céréales sur la ferme permet de créer une plus grande 
valeur ajoutée. La production de farine et de pain est un moyen de commercia-
lisation jugé économiquement intéressant par les agriculteurs. La production 
de céréales et les processus de fabrication de la farine (trier, stocker, moudre) et 
de pain nécessitent cependant d'acquérir des savoirs pour réussir les différentes 
étapes.

D3 nouveau

D4
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