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Valorisation & TransformationValorisation & 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

15 Janvier 
2025

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 fruits, légumes et champignons :
de la théorie à la pratique !

Programme
• Technologies de transformation et de 
conservation : 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

16 et 23
Janvier 2025

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

* Développer  une activité de restauration fermière
et de paysan traiteur

Cécile Bès, traiteur
professionnelle en bio

■ Connaître les différents types de petite restauration 
fermière et les règles de base.
■ Mieux connaître l’activité de traiteur bio et local en 
s’appuyant sur l’expérience de l’intervenante. 
■ Evaluer l’investissement nécessaire pour mettre en 
place une organisation adaptée.

Objectifs

Les activités de la restauration 
fermière (vente de petits plats sur 
les marchés de plein vent, foires, 
festivals; table d’hôte ; vente de plats à 
emporter ; paysan-traiteur ; foodtruck) 
peuvent constituer une source de valo-
risation des produits et des savoir-faire 
des producteurs. Mais elles néces-
sitent des compétences particulières 
et une organisation spécifique.  

Durée

27 Janvier 2025DATE

Intervenante

Programme
• Panorama de différents types de restauration fermière,
cadre juridique, réglementation et formations.
• Activité de traiteur bio et local :

- Réglementation, statuts.
- Organisation à mettre en place, les points pratiques, la charge de travail,
la logistique et le transport.
- Choix de recettes et approvisionnement.
- Aménagement de l’atelier.
- Certification en AB.
- Données économiques.

• Conseils et points de vigilance, échanges.

Le ViganLieu

1 jour

E3
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Pré-requis :
Il est conseillé d’avoir 

suivi une formation
à l’hygiène

(comme notre formation 
E1, voir page 56). 

* HACCP : Élaborer un plan de maîtrise sanitaire

Durée 2 jours

DATES

SommièresLieu

Formateur en agroalimen-
taire du CFPPA Florac

Intervenant

18, 19 Février 
2025

Programme
• Présentation de la réglementation en 
vigueur.
• Connaissances des guides de bonnes 
pratiques d’hygiène et adaptation à ses 
pratiques personnelles.
• Rappel des règles de bonnes pra-
tiques d'hygiène : nettoyage et
désinfection, lutte contre les nuisibles, 
santé du personnel, gestion des tempéra-
tures, potabilité de l'eau.
• Identification des risques sanitaires 

et maîtrise des points critiques en appli-
quant à la méthode HACCP.

• Présentation des règles de traçabilité 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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A noter :
Les stagiaires doivent apporter 
des éléments concernant leurs 
productions pour le travail sur 

le projet individuel

E4

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfB2DIhEXamai54qe-NxxKOFOSXDaULh_Gf3W1asRFiY3o8bw/viewform



