MAITRISER LA CONSERVATION SOUS VIDE ET L'ETIQUETAGE

Découvrir les matériels de conditionnement sous-
vide.

Cerner les caractéristiques réglementaires et
techniques.

Appréhender la fabrication d'un produit sous-vide.

Déterminer les DLC et les régles de I'étiquetage.

Programme
e Les matériels utilisés en sous-vide : avantages et | LA B ETEY)
inconvénients 5 mars

) I ! - Adar de CADILLAC
. Recommandations d'utilisation et d'entretien du matériel SEEs

sous-vide

e Les techniques de cuisson et conditionnement DUREE - 7H / 1 jour

i Horaires - 9h-17h30
e Comment limiter les échecs

PUBLIC - Producteurs,

e Les normes d'hygiéne et de sécurité Eleveurs et transformateurs de
Gironde ou départements
limitrophes

e Conditionnements autres que sous-vide

NIVEAU - Initiation

e L'organisation du chantier PREREQUIS - Aucun
EFFECTIF MAX : 12
e Détermination de la DLC et regle d'étiquetage TARIFS

AVEC PRISE EN CHARGE VIVEA

. Totale v/Partielle - Restant da : 35 €
Meth()des & Out|ls SANS PRISE EN CHARGE - Tarif net TVA
280 €
Pédagogie participative. Apports techniques. Illustrations .
Diaporama.
f - ; i da [ dyacnti Intervenants
Evaluation des résultats & suivi de ['éxécution
[ ]QUESTIONS ORALES RZTMISES EN SITUATION, A FeuiLLE oe resence
R QUESTIONS ECRITES (acM) | EXERCICES A cermiFica e REALISATION
1 EVALUATION OE LA [ ] AU couRs DUN A rresTATION DE FIN DE
FORMATION TRANSFERT DES ACQUIS FORMATION sur demande
- — Amélie FRIAS Alexandre Nicolle
valuation des resultats  ~————— Suivi de [éxecution Conseillére agritourisme formateur en transformation
CA33 Responsable de stage alimentaire (ANConseil)
: Nathalie MELEDO - Assistante formation
/; 05 56 79 64 11 - formation@gironde.chambagri.fr
CHAMBRE Béatrice HENOT - Responsable formation / Référente Handicap
" Si besoin d'une prise en compte spécifique
DAGRICULTURE
GIRINDE 05 56 79 64 11 - b.henot@gironde.chambagri.fr FORMATIONS 2024
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