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Catalogue 2024 

FORMATIONS 

PROFESSIONNELLES 

COURTES 

en AGRO-ALIMENTAIRE 



Le CFPPA Les Sardières accompagne depuis plus 

de 30 ans les entreprises agro-alimentaires du territoire de 

l’ Ain et des départements limitrophes. 

 Former les publics jeunes et adultes, dans les domaines de l ’agriculture, de 
l’agro alimentaire, de la restauration, du paysage et des services aux personnes 

 

 Permettre aux futurs professionnels (salariés en insertion, demandeurs d ’em-
ploi, intérimaires)  de se former à l’emploi grâce à des parcours sur mesure 
(CARED, POEC, CQP) et des formations longues : du CAP au BTS en contrat de 
professionnalisation et en apprentissage 

 

  Permettre aux professionnels de s’adapter à l’évolution des postes de tra-
vail, développer de nouvelles compétences pour évoluer dans l’entreprise, se qua-
lifier ( CQP, diplômes du CAP au BTS par VAE) 

 

 Accompagner les entreprises dans leur démarche de Gestion Prévisionnelle des 
Emplois et des Compétences (GPEC) 

NOTRE EXPERTISE 

NOS MISSIONS 

Le CFPPA Les Sardières construit les parcours de formation adaptés aux besoins de vos 
salariés de production et de votre entreprise (professionnalisation par des CARED/POEC, 
qualification par des CQP…) 
 

En fonction de vos besoins, notre pôle ingénierie élabore des réponses sur mesure. 
Des services assurés par notre équipe de 25 formateurs expérimentés 
Des mises en situations professionnelles possibles sur notre atelier agroalimentaire 
multi-productions de 1 200 m2 

 
N’hésitez pas à prendre contact avec nous pour toute demande. 

NOS ATOUTS 

 Nos références en IAA : Groupe LDC, Bigard, Roland Monterrat, Marie, Biscuits Bouvard, Barilla… 
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Personnes ciblées 

Le CFPPA Les Sardières propose également des formations longues diplômantes en alternance 

(en contrat d’apprentissage ou en contrat de professionnalisation)  

 

 CAPa Opérateur en Industrie Alimentaire (OIA), 

 BP Industries Alimentaires (IA) 

 BTS BioQualim  

NOS FORMATIONS COURTES sur catalogue 

NOS FORMATIONS LONGUES 

Intitulé de la formation Opérateur 

 de 

production 

Conducteur  

de  

machines 

Responsable 

de  

ligne 

Chef équipe / 

Chef atelier 

Communiquer en milieu pro-

fessionnel  

    

Maitriser la sécurité sani-

taire des produits alimen-

taires  

    

Maitriser la sécurité sani-

taire des produits à base de 

viande  

    

Apprendre par le jeu : l’hy-

giène dans mon entreprise  

    

Comment prévenir les 
risques professionnels 

    

Apprendre par le jeu : santé 
au travail 

    

Les TMS en industrie agroa-
limentaire 

    

Protection des animaux 
dans le cadre de leur mise à 
mort – catégorie volailles 

    

Stérilisation des produits 
alimentaires : conduite de 
l’autoclave 

    

Accompagnement à la Vali-

dation des Acquis de l’Expé-

rience  
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Formation continue professionnalisante 

Communiquer en milieu professionnel 
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1 journée 

(soit 7 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

180€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

100% (2017) 

Satisfaction 

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE  

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Identifier la situation de communication (verbale et non verbale) 
 Mettre en place une communication efficace 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprise, intérimaires, salariés en insertion, de-
mandeurs d'emploi visant un poste d’opérateur en production voire d’enca-
drement de 1er niveau 
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Les bases de la communication 

  Schéma de la communication / Modes de communication / Prise de parole 
en public / Communication verbale et non verbale 

2. La communication non verbale 

 Les vecteurs (gestes et postures) / Comment interpréter ces signaux ? / Com-
ment réagir ? 

3. Les difficultés de communication et les solutions 

 Obstacles à une bonne communication / Méthodes et solutions 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  
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Formation continue professionnalisante 

Transmission des savoir-faire 

professionnels 

2 journées 

(soit 14 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

360€ TTC/

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

88% (2018) 

Satisfaction 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Comprendre le rôle de tuteur 
 Organiser et réaliser l'accueil des nouveaux,  
 Concevoir et organiser les phases d'apprentissage 
 Transmettre efficacement son savoir-faire professionnel 
 Evaluer les acquis des nouveaux arrivants et leur progression 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprise 

 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Le tuteur: son rôle et ses missions 

2. Les étapes d'intégration des nouveaux arrivants 

 L'accueil du nouvel arrivant / Transmission des savoir faire professionnels /  
Méthodes pédagogiques / Suivi de la progression / Evaluation des acquis 

3. Les techniques de base de communication 

 Savoir se présenter / Savoir écouter son interlocuteur / Transmettre un mes-
sage et percevoir le niveau de compréhension du destinataire /Relations entre 
tuteur-nouvel arrivant 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 
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Formation continue professionnalisante 

Maîtriser la sécurité sanitaire des 

produits alimentaires 
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OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Sensibiliser les stagiaires à la sécurité sanitaire et à ses enjeux 
 Identifier les dangers sanitaires pouvant apparaître lors de la fabrication de pro-

duits alimentaires, les analyser et déterminer les conséquences 
 Utiliser les bonnes pratiques d'hygiène et réagir aux situations critiques 
 Acquérir les connaissances de base sur l'HACCP et l'intégrer dans sa pratique 

professionnelle 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprises, intérimaires, salariés en insertion, opé-
rateurs de production et encadrants de 1er niveau 
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Les dangers sanitaires et leurs impacts 

 Les dangers microbiologiques, physiques, chimiques et allergènes / Leurs im-
pacts et les enjeux pour l'entreprise agroalimentaire / Notions de microbiologie 
(microorganismes, caractéristiques, conditions de développement) 

2. L'HACCP 
 Les 7 principes / Utilisation au quotidien: respect des BPH, suivi des CCP/
PrPo, enregistrements 

3. Les Bonnes Pratiques en vigueur dans l'entreprise 

 Hygiène des matières premières, du stockage / Hygiène du personnel, des lo-
caux, des fabrications, nettoyage et désinfection / Traçabilité, contrôles 

4. Conduite à tenir en cas de dysfonctionnements 

 Détecter le dysfonctionnement d'ordre sanitaire / Evaluer ses impacts / Identi-
fier la conduite à tenir 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000BOURG-EN-BRESSE 

1 journée 

(soit 7 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

180€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

80% (2023) 

Satisfaction 
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Formation continue professionnalisante 

Maîtriser la sécurité sanitaire des 

produits à base de viande 

1 journée 

(soit 7 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

180€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

74%  (2021) 

Satisfaction 

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Sensibiliser les stagiaires à la sécurité sanitaire et à ses enjeux 
 Identifier les dangers sanitaires pouvant apparaître lors de la fabrication de pro-

duits carnés (charcuterie, plats cuisinés) les analyser et déterminer les consé-
quences 

 Utiliser les bonnes pratiques d'hygiène et réagir aux situations critiques 

1. Les dangers sanitaires et leurs impacts 

 Les dangers microbiologiques, physiques, chimiques et allergènes / Leurs im-
pacts et les enjeux pour l'entreprise agroalimentaire / Notions de microbiologie 
(microorganismes, caractéristiques, conditions de développement) 

2. Les dangers spécifiques des produits alimentaires à base de viande 

 Les types de microorganismes spécifiques aux produits carnés / Leur caracté-
ristiques et leur mode de développement / Les conséquences sur les produits 

3. Les Bonnes Pratiques en vigueur dans l'entreprise 

 Hygiène des matières premières, du stockage / Hygiène du personnel, des 
locaux, des fabrications / Nettoyage et désinfection / Traçabilité, contrôles 

4. Conduite à tenir en cas de dysfonctionnements 

 Détecter le dysfonctionnement d'ordre sanitaire / Evaluer ses impacts / Identi-
fier la conduite à tenir 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprises, intérimaires, salariés en insertion, opé-
rateurs de production et encadrants de 1er niveau 
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 
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Formation continue professionnalisante 

Apprendre par le jeu 

L’hygiène dans mon entreprise 

0,5 journée 

(soit 3,5h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

90€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

100% (2021) 

Satisfaction 

 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Appréhender les dangers sanitaires et leurs conséquences. 
 Acquérir et mettre en œuvre les bonnes pratiques d’hygiène. 
 Développer la capacité des salariés à détecter les dysfonctionnements et à réa-

gir en conséquence 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprise 

 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Les dangers sanitaires 

   
2. Les Bonnes pratiques d’hygiène 

  

Le jeu est spécialement conçu pour l’entreprise, en concertation étroite avec 

celle-ci, et répond à ses problématiques et ses objectifs de formation 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Jeu en équipe. Animation par le formateur ayant conçu le jeu. L ’entreprise 
est divisée en zones de production: sur chacune d’elles, les salariés sont con-
frontés à des situations réelles vécues en entreprise et matérialisées par des 
photos ou des films. Les salariés doivent énoncer les BPH ou, selon le cas, dé-
tecter les pratiques inadaptées; identifier des dangers sanitaires, identifier les 
conséquences et faire part de leur réaction. L’équipe gagnante est celle qui a 
obtenu le plus de points 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage. Evaluation des acquis 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 
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Formation continue professionnalisante 

Comment prévenir les risques 

professionnels? 

V
A

E
 

M
é

ti
e

rs
 

C
C

P
A

 
S

é
c

u
ri

té
 

H
y
g

iè
n

e
 

A
n

im
a

ti
o

n
 

1 journée 

(soit 7 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

180€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

Nouvelle formation 

Satisfaction 

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Prendre conscience des dangers potentiels encourus lors de son activité pro-
fessionnelle,  

 Identifier les interlocuteurs et leur rôle, 
 Appliquer les moyens de prévention et utiliser les moyens de protection adaptés 

aux dangers  

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprises, intérimaires, salariés en insertion, opé-
rateurs de production et encadrants de 1er niveau 
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. La santé au travail et les acteurs   

   

2. Les risques professionnels 

 Différents types de risques (incendie, électrique, port de charges…) / Consé-
quences: accidents du travail, maladies professionnelles 

3. Prévenir les risques et se protéger 
 Moyen de prévention / Equipements de protection individuels et collectifs / 
Comportements et postures à adopter 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  
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Formation continue professionnalisante 

Apprendre par le jeu  

Santé au travail 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Appréhender les enjeux de la santé au travail, faire adhérer les salariés à la dy-
namique de l’entreprise. 

 Sensibiliser aux risques d’accidents et aux maladies professionnelles. 
 Transmettre les bonnes pratiques  « sécurité » aux salariés. 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés d'entreprise 

 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. la santé au travail.  

  Les maladies professionnelles, les accidents du travail, les acteurs 

2. Les risques 
 Chimiques, mécaniques, déplacements, électriques, port de charges….) 

3. Les moyens de prévention 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Jeu en équipe. Animation par le formateur ayant conçu le jeu. Chaque 
équipe dispose d’un capital santé représentant le salarié et d’un capital financier 
représentant l’entreprise. La santé au travail est abordé sous l’angle de l’entre-
prise (DUER) et sous l’angle du salarié (respect des consignes). Par le biais de 
situations propres à l’entreprise et présentées avec des photos voire des films. 
L’équipe gagnante est celle qui conserve au mieux son capital santé et a le capi-
tal le plus élevé. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage. Evaluation des acquis 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

0,5 journée 

(soit 3,5h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

90€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

99% (2019) 

Satisfaction 

 

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 
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Formation continue professionnalisante 

Les TMS en industrie agroalimentaire 

2 journées 

(soit 14 h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

360€ TTC /

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

Nouvelle formation 

Satisfaction 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Comprendre les enjeux de la santé au travail 
 Identifier les risques de TMS et leur incidence sur la santé des opérateurs 
 Identifier les moyens de prévention, les améliorations possibles pour éviter l'ap-

parition des TMS 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Animateurs sécurité, membres du CHSCT, personnels d'enca-

drement des services production et connexes 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Les TMS, quels enjeux ? 
 Maladies professionnelles (coûts, conséquences) / Acteurs concernés et leurs 

rôles 

2. Les TMS: mieux les connaître, identifier leur origine 

 Qui est concerné ? Pourquoi ? / Comment se manifestent les TMS ? Com-
ment évoluent-elles ? Origines des TMS / Causes multifactorielles 

3. Comment mettre en place une démarche de réduction des TMS? 

 Les acteurs, les étapes de travail, la méthodologie / Les freins et les facteurs 
de réussite 

4. Les outils 

 Principes généraux de prévention / Etude des postes de travail / Déterminants 
et contraintes / Moyens de prévention et d’amélioration 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 
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Formation continue certifiante 
Cette formation répond aux obligations de l'arrêté du 31/07/2012 et de la NS du 22/08/2012 et à l'obligation de 
recyclage 5 ans après l'obtention du CCPA.. Le  CFPPA Les Sardières est habilité sous couvert du CFPPA du 
Gers (décret du 28/06/2013) 

Protection des animaux dans le cadre de 

leur mise à mort—Catégorie volailles 

1 à 2 journées 

(soit 7 à 14h de 

formation) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

180 à 360€ TTC/

stagiaire selon la 

durée 

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

100% (2019) 

Satisfaction 

 

100% (2019) 

Réussite examen 
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Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 S'approprier les notions de Bien-être animal 
 Connaître les aspects réglementaires relatifs à la protection des volailles 
 Percevoir les situations de souffrance de l'animal 
 Adapter ses pratiques à l'amélioration des conditions de vie de l'animal 
 Réagir de manière adaptée en cas de dysfonctionnements 
 Savoir réaliser l'inspection ante-mortem  

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Opérateurs d’abattoirs, agriculteurs réalisant la manipulation, les 
soins, l’accrochage et la mise à mort des volailles  
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

1. Introduction au bien-être animal 

 Reconnaître un animal en état de mal-être / Aspects réglementaires 

2. Causes, manifestations, repérage et correction du mal-être 

 Impacts du stress sur l’animal conscient / Contrôles effectués sur l’animal inconscient 

3. Manipulations et soins 

 Bonnes pratiques / Manipulations interdites / Aspects réglementaires 

4. Mise à mort 
 Techniques de mise à mort / Bonnes pratiques / Contrôles / Aspects réglementaires 

5. Gestion des incidents et cas particuliers 

 Conduite à tenir 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  
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Formation continue professionnalisante 

Stérilisation de produits alimentaires 

Conduite de l’autoclave 

2 journées 

(soit 14h de 

formation) 

Durée 

2-3 avril 2020 

19 et 20 octobre 

2020 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

360€ TTC/

stagiaire  

Tarif groupe : 

nous consulter   

Coût 

Indicateurs 

 

100% (2019) 

Satisfaction 
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OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Connaître le cadre réglementaire de la conduite d’autoclave et de la fabrication 
de conserves  

 Comprendre le principe de la stabilisation des denrées alimentaires stérilisés, le 
déroulement d’un cycle de stérilisation et les paramètres associés  

 Savoir conduire une stérilisation et réaliser les contrôles associés . 
 Connaître les risques liés au fonctionnement des autoclaves et mettre en œuvre 

les règles de sécurité adéquates 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Salariés des exploitations agricoles, des services de rempla-
cement, de groupements d’employeurs fabriquant des produits stérilisés en 
conserves 
 

Pré-requis: Maîtrise satisfaisante de la langue française 

CONTENU PEDAGOGIQUE  

1. Réglementation sur les conserves 
 Principes de stabilisation des denrées alimentaires / loi de destruction des microorga-

nismes / paramètres de thermo-résistance / notion de valeur stérilisatrice)  

2. La stérilisation : principes, objectifs et paramètres 

 Conduite de la stérilisation : les différents emballages utilisés / les opérations de condi-

tionnement associés (sertissage, capsulage, scellage) / le cycle de stérilisation / les 

contrôles à réaliser et les précautions à prendre  

3. Les autoclaves 

 les principaux éléments constitutifs / les différents types d’autoclave  

4. L’utilisation des autoclaves 
 Les risques / les moyens de prévention / la réglementation en matière de vérification 

 Apports théoriques et/ou pratiques, travaux de groupe, jeux de rôles, méthode 
interactive s'appuyant sur le vécu des stagiaires. Support remis aux stagiaires.. 

 Formateurs expérimentés intervenant régulièrement sur ces thématiques 
 Atelier technologique agroalimentaire. 
 Positionnement en début de formation, Evaluation des acquis. 
 Bilan de satisfaction individuel et collectif en fin de stage 
 Attestation de stage délivrée au stagiaire 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  

 Pour s’inscrire, contacter le CFPPA 
 Autofinancement pour les individuels  
 Financement sur le plan de développement des compétences des entreprises 

INSCRIPTION ET FINANCEMENT  

Contact : Stéfana JACQUIN—Chargée d’Ingénierie 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON 
01000 BOURG-EN-BRESSE  
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Formation continue professionnalisante 

Accompagnement à la Validation des 

Acquis d’Expérience 

6 à 12 heures 

d’accompagne-

ment 

(par séance d’1h) 

Durée 

Dans les 3 mois 

suivant la 

demande 

Dates 

CFPPA Les 

Sardières  

ou en entreprise 

Lieu 

60€ TTC/heure 

d’accompa-

gnement 

Tarif groupe : 

nous consulter 

Coût 

Indicateurs 

 

100% (2022) 

Satisfaction 

 

100% (2021) 

Réussite examens 

OBJECTIFS DE LA FORMATION  

 Valider le projet de VAE, l'adéquation entre l'expérience professionnelle du can-
didat et du diplôme préparé 

 Identifier et décrire les activités principales et complémentaires en cohérence 
avec le référentiel professionnel du diplôme choisi 

 Apporter des conseils et des aides à la rédaction du rapport à présenter au jury,  
 Valider/corriger les travaux du candidat 
 Entraîner le candidat à la soutenance orale de son dossier devant le jury 

PUBLIC ET PRE-REQUIS  

Public : Tout public désirant valider un diplôme du Ministère de l'Agri-

culture et de l'Alimentation 

Pré-requis: - Maîtrise satisfaisante de la langue française 
- 1 an d’expérience dans le secteur d’activité 
- Disponibilité et investissement pour mener le travail person-

nel requis entre les séances 

 Méthodes pédagogiques utilisées selon la (ou les) personnes accompagnées : 
séances de travail individuelle et/ou collective à partir du référentiel profession-
nel du diplôme concerné 

   

 Entretien et suivi individuel 

  

 Bilan de fin d'accompagnement individuel et collectif permettant d'apprécier l'at-
teinte des objectifs, la satisfaction des stagiaires 

  

ORGANISATION DE L’ACCOMPAGNEMENT   

 Accompagnateur expérimenté intervenant régulièrement sur cette prestation 
 Positionnement en début de formation 
 Bilan de satisfaction individuel ou collectif en fin de stage 

METHODES ET MOYENS PEDAGOGIQUES  
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Contact : Sylvie COLLOMB / Anne FROMONT / Bénédicte JOLY  
accompagnatrices VAE 

cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr     04 74 45 50 81   

EPLEFPA LES SARDIERES - 79 avenue de JASSERON  
01000 BOURG-EN-BRESSE  
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EPLEFPA LES SARDIERES—79 avenue de JASSERON— 01000 BOURG-EN-BRESSE / 
Tél : 04 74 45 50 81  / cfppa.bourg-en-bresse@educagri.fr 

Aspects pratiques 

Transports 

A 20 mn à pied du Centre ville 

Au terminus de la ligne de bus n°4 qui des-

sert la gare SNCF et la gare routière (Carré 

Amiot) 

Restauration 

Accès au restaurant scolaire de l’établisse-

ment des Sardières pour le déjeuner. 
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