
Une ferme autonome et économe ?
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Outils et communication Valorisation & Transformation
* Hygiène et transformation agroalimentaire fermière

Programme
• Présentation des principaux micro-
organismes en agroalimentaire.
• Étude des paramètres influençant 
le développement des micro-orga-
nismes.
• Étude des principaux modes de 
contamination.
• Application de la méthode des 
5M : main d'œuvre, matériel, matière 
première, milieu, méthode.

• Risques de toxi-infections alimen-
taires collectives et leurs préventions.
• Règles d’hygiène en préparations 
froides et en préparations chaudes : 
hygiène du personnel, du matériel et 
des denrées.
• Présentation d'un plan de net-
toyage et de désinfection.

Formateur agroalimentaire 
du CFPPA de Florac

Sommières

Durée

16 Janvier 
2024

1 jour

DATE

Lieu

Intervenant

■ Connaître la règlementation sani-
taire en vigueur.
■ Comprendre les risques sanitaires 
de l’activité de transformation et en 
connaitre les différents paramètres.
■ Appréhender les bonnes pratiques 

d’hygiène à mettre en œuvre pour 
maîtriser le risque sanitaire.
■ Mettre en œuvre les règles 
d’hygiène et sanitaires dans la trans-
formation des produits.

Objectifs
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E1

* Transformation des végétaux :
de la théorie à la pratique !

Programme
• Technologies de transformation et de conser-
vation : produits gélifiés, boissons, conserves et 
semi-conserves.

• Éléments de réglementation : locaux, étique-
tage, autocontrôles, traçabilité…

• Aspects matériels et financiers d’un atelier de 
transformation : coût, rentabilité, fournisseurs…

• Journée de mise en pratique : réalisation 
d’une recette en atelier de transformation 
(Fontvieille -13).

Formateur en agroalimen-
taire, CFPPA de Florac 
Mathilde Reinaga-Hertz,
Les Jardins de Cidamos

Sommières
et Fontvieille (13)

Durée

17 et 18
Janvier 2024

2 jours

DATES

Lieux

Intervenants
■ Connaître les compétences 
techniques que requiert une 
activité de transformation.
■ Appréhender les équipe-
ments et investissements 
financiers nécessaires.
■ Mettre en œuvre les règles 
d’hygiène et sanitaires dans la 
transformation des produits.
■ Avoir expérimenté la réalisa-
tion d'une recette, de A à Z.

Objectifs

E2

Contact : Camille VILLAJOS -
07 67 79 65 94 - 
villajos@civamgard.fr
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Pré-requis :
avoir suivi la veille,

la formation E1,
ou une formation à l’hygiène

dans les deux années
précédentes


