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OBJECTIFS

» Etre capable d'organiser la
production, la transformation et la
commercialisation des produits &
base de fruits et légumes.

» Etre capable de mettre en ceuvre
des techniques de transformation
et de conservation dans le
respect de I'hygiéne,
I'environnement, la sécurité
alimentaire au fravail.

» Etre capable de metire en ceuvre
des techniques de
commercialisation des produits
fabriqués.

DUREE DE LA FORMATION
2 semaines en centre

1 semaine en entreprise possible
Moddalités :
Formation en présentiel et hybride

LES FRUITS ET LEGUMES
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Formation “Production, fransformation et commercialisation de produits fermiers a bases de fruits et Iégumes”

CONTENU

» Production des fruits et légumes
et gestion de I'atelier de
transformation.

» Réglementation / Sécurité
alimentaire Hygiene Restauration.

» Transformation des fruits et des
légumes : fravaux pratiques de
fabrication de confitures, jus de
fruits, coulis, soupes, etc..

» Valorisation des produits et
activité traiteur.

» Commercialisation des fruits et
légumes et communication
commerciale.

é FINANCEMENTS

Demandeurs d’emploi :
Conseil Régional Occitanie

Avutres publics :
CPF et VIVEA

e CFA-CFPPA de Castelnaudary
935 av. du docteur Laénnec - 11400 CASTELNAUDARY
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Formation "Production, transformation et commercialisation de produits fermiers a bases de céréales”

OBJECTIFS CONTENU

» Etre capable d'organiser la » Production des céréales et
production, la transformation et la gestion de I'atelier de
commercialisation des produits & transformation.
base de céréales. » Réglementation / Sécurité

» Etre capable de mettre en ceuvre alimentaire Hygiene Restauration.
des techniques de transformation  » Transformation des céréales :

et de conservation dans le travaux pratiques de fabrication
respect de I'hygiéne, de farine, la panification, la
I'environnement, la sécurité fabrication des pates et d'huiles ..
alimentaire au fravail. » Valorisation des produits et

» Eire capable de mettre en ceuvre  activité traiteur.
des techniques de » Commercialisation des produits
commercialisation des produits céréaliers et communication
fabriqués. commerciale.

DUREE DE LA FORMATION
2 semaines en centre

é FINANCEMENTS

1 semaine en entreprise possible Demandeurs d’emploi :
Modalités : Conseil Regional Occitanie

Formation en présentiel et hybride Autres publics :
CPF et VIVEA

e CFA-CFPPA de Castelnaudary
935 av. du docteur Laénnec - 11400 CASTELNAUDARY

e 0625106411 e cfppa.castelnaudary@educagri.fr
LE

N AR —
MINTIRE q \F MON
?!E.?'.‘..Wmn L'AVENTUR "“E |]; nie ( + COMPTE

FORMATION| |




FABRICATION
—ert.,. PR

-

-

OBJECTIFS

» Etre capable d'organiser la
production, la transformation et la
commercialisation des produits &
base de lait.

» Etre capable de mettre en ceuvre
des techniques de transformation
et de conservation dans le
respect de I'hygiéne,
I'environnement, la sécurité
alimentaire au fravail.

» Efre capable de mettre en ceuvre
des techniques de
commercialisation des produits
fabriqués.

DUREE DE LA FORMATION

1 semaine en cenire

1 semaine en entreprise possible
Moddalités :
Formation en présentiel et hybride

bE PRODUITS LAITIERS
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CONTENU

» Production de lait et gestion de
|'atelier de transformation.

» Réglementation / Sécurité
alimentaire Hygiéne Restauration.

» Transformation du lait : travaux
pratiques de fabrication de
fromages, yaourts, desserts
lactés ..

» Valorisation des produits et
activité traiteur.

» Commercialisation des produits

laitiers et communication
commercicle.
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Demandeurs d'emploi :

Conseil Régional Occitanie

Avutres publics :
CPF et VIVEA

Qs

Formation “Production, fransformation et commercialisation de produits laitiers”

e CFA-CFPPA de Castelnaudary
935 av. du docteur Laénnec - 11400 CASTELNAUDARY

® 0625106411 @ cippa.casteinaudary@educagrifr
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. ' Formation adultes
1 & apprentissage

Formation “Production, fransformation et commercialisation de produits fermiers a base de volaille”

OBJECTIFS ' CONTENU

» Etre capable d'organiser la » Production de volailles et gestion
production, la fransformation et la de I'atelier de transformation.
commercialisation des produits &  » Réglementation / Sécurité

base de volailles. alimentaire Hygiéne Restauration.

» Etre capable de mettre en ceuvre » Transformation des volailles :
des techniques de transformation travaux pratiques sur les volailles &
et de conservation dans le rotir : découpe, conditionnement,
respect de I'hygiéne, conserves etc..

I'environnement, la sécurité » Valorisation des produits et
alimentaire au travail. activité traiteur.

» Efre capable de metire en ceuvre » Commercialisation des produit de
des techniques de volailles et communication
commercialisation des produits commerciale.
fabriqués.

DUREE DE LA FORMATION
1 semaine en centre

é FINANCEMENTS

1 semaine en entreprise possible Demandeurs d’emploi :
Mociolitas Conseil Régional Occitanie

Formation en présentiel et hybride Autres publics :
CPF et VIVEA

e CFA-CFPPA de Castelnaudary
935 av. du docteur Laénnec - 11400 CASTELNAUDARY

o 06251044 11 e cfppa.castelnaudary@educagri.fr
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