Stérilisation et ﬁ Durée

appertisation
Tarif

Cette formation permet a tous les professionnels de I'alimentaire, de Pré-requis
pouvoir développer et parfaire leur connaissance en matiere de
maitrise des techniques de conservation des aliments et préparations
alimentaires tout en se conformant aux recommandations et
réglementations en vigueur.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Repérer les contraintes techniques, I’organisation nécessaire de
la production ainsi que les modes de gestion indispensables au

respect de la sécurité sanitaire des aliments. : o
Profil du stagiaire

—> Etre capable de fabriquer et stériliser

des conserves o L :
Délai d'acces a la formation

Faciliter la réflexion sur le montage d’un projet de
E— transformation en rapport avec son budget

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

PROGRAMME

e GENERALITES
o La législation
o Les normes d’hygiéne
o Le guide de bonnes pratiques d’hygiéne Evaluation de la formation

e LA MISE EN SITUATION
o Les différentes modes de réalisation de bocaux
o Les temps de cuisson par rapport au ph des produits
o La durabilité

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin 2026)




