Transformation des fruits
et legumes
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Objectifs pédagogiques:
v Maitriser les techniques de transformation et de 9

conservation des fruits et Iégumes = S A
,/ Connaitre la réglementation en matiére d’hygiéne,

de tracabilité et d'étiquetage des produits 890 €

transformés

® Oui (RNCP39156)

,/ Organiser un atelier de transformation en optimisant

les flux, le conditionnement et le stockage Eligible CPF

,/ Réaliser des préparations variées (coulis, conserves,
plats cuisinés, condiments)

Aucun

s Q

DEM, SAL, DIR, ETU
Programme:

Les fondamentaux et le cadre réglementaire
¢ Introduction & la transformation des fruits et IEgumes : histoire, saisonnalité, régles d’hygiéne, ...
¢ Les différentes méthodes de conservation, le matériel pour débuter et les constituants
e Cadre réglementaire, tracabilité, reégles d'étiquetage, déclaration nutritionnelle, ...

Techniques spécifiques, organisation de la production et développement commercial
e Techniques spécifiques aux légumes : découpe, cuisson, réduction, acidification, ...
 Techniques spécifiques aux fruits : réle du sucre, test de gélification, équilibre acide/sucre, ...
e Méthodologie de création et modification de recettes

Organisation de I'atelier de transformation : agencement, flux de production, ...

Planification de la production : gestion des approvisionnements, calendrier de fabrication, ...

Conditionnement et stockage : choix des contenants, conditions de conservation, ...

Calcul des colts de production et rendements, optimisation

Transformation des Iégumes (atelier pratique)
e Réalisations de préparations diverses :
o Coulis, confits, compotées, pickles, chutney, ...
o Mise en bocaux, stérilisation, lactofermentation, étiquetage,...
e Dégustations et analyses

Transformation des fruits (atelier pratique)
e Réalisation de préparations diverses :
o Pate de fruits, coulis, sirops, vinaigres de fruits aromatisés
o Mise en bouteilles, découpe et enrobage des pates de fruits, étiquetage, ...
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