Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeres

Centre de formation professionnelle
pour adultes
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Se professionnaliser
@ Valider ses acquis d’expérience
Développer de nouvelles compétences

Obtenir un diplome ou une certification

1 rue des Babigeots - 17700 SURGERES
05 46 27 69 00 - epl.surgeres@educagri.fr - www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d’'activité : 5.417.P.0008.17 - N° de SIRET : 19170393300017



mailto:epl.surgeres@educagri.fr
http://www.campus-alimentation.fr/

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Un accueil personnalisé
et une analyse de vos besoins

-----------------------------------------------------------

Un centre de formation certifié
Qualiopi et Qualiformagri

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Des formateurs expérimentés
accompagnés d’experts associés

-----------------------------------------------------------

: 4000 m? de halls technologiques dédiés :
a la transformation des aliments

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Un moulin pilote unique
en France

-----------------------------------------------------------

Webalim, une plateforme innovante

F \ d’autoformation
‘ Un accompagnement adapté
' tout au long de la formation :
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Un réseau de
professionnels partenaires
Domaines Publics i i Types de formation
Technologies , Formations courtes
] des produits laitiers Salarie du secteur infra ou inter-entreprises
E ® : = : ou @ distance
i 1° et 2¢me fransformation : Salarié en : @
:  des produits cerealiers reconversion : Formations certifiantes
E S L CQP
Transformation Porteur de projet Blocs CQP
: des produits de la mer ° : ®
: o : . . a
: Hygiene, qualité Exploitant agricole i Formations diplomantes
: et environnement ° CAP glacier fabricant
® : Demandeur CAPA OIA
: Techniques de laboratoire d’emploi : BREVET pro CLPA



Autoformation

Via la plateforme Webalim

: L'autoformation est une modalité pédagogique, sous forme de parcours individualisé &
Edis’ronce associ€é ou non a d'autres pratiques: stages inter-entreprises, séquences :
: d'accompagnement... :

126 modules /,---. Secteur glaces
o en francgais
We:bahM [ o \’ Secteur laitier
EENEREEN) 58 modules \ /
en angios [N

Testez notre module de démonstration WEBALIM : Identifiant DEMO — Mot de passe DEMO

Formations 100 % a distance

Formations organisées par modules de 8 a 10 heures
avec un formateur en visioconférence

Secteur glaces Secteur laitier

N N

Formulation des glaces vegan B.A. BA Technologie fromageére

B.A. BA Fabrication de la glace au yaourt B.A. BA Conceniration thermique ]

B.A. BA Technologie des cremes glacées ] B.A. BA Technologie des laits fermentés ]

B.A. BA Fabrication de la glace sans lactose

B.A. BA Technologie du séchage

EE NI NS EEEE NS EEEEEE NN EEEEE NS EEEEE NN EEEEEEEEEEEE
— — — pr— —

B.A. BA Fabrication de la glace d faible IG [ B.A. BA Fabrication du beurre ]

Formations sur mesure

Notre équipe est a votre disposition pour construire avec vous tout projet de formation
: personnalisé en adaptant les modalités d’intervention les mieux adaptées a vos attentes : :

Formations Formations Formations mixtes

en présentiel a distance présentiel + distanciel



https://enil.eformation.info/
https://enil.eformation.info/

Notre offre CQP

Le CQP, Certificat de Qualification Professionnelle, est une cerlification créée et délivrée
par une branche professionnelle qui atteste de la mailrise de compétences liées a un
métier. L'enregistrement des CQP au répertoire national des certifications professionnelles
(RNCP) offre la possibilité d’obtenir un des blocs CQP ou I'ensemble sur plusieurs années.

: Pour quel public ?
® Salariés d’entreprise dans le cadre d'un projet de montée en compétences.

® Salariés du secteur ou en reconversion désireux de piloter eux-mémes leur parcours de
formation certifiant via leur CPF (compte personnel de formation).

Le CFPPA de I'ENILIA-ENSMIC est en mesure de vous accompagner
dans la mise en place d'un parcours CQP complet

CQP Conducteur
d’installations de
fransformation
des grains

Formations diplomantes

Vous souhaitez valider un diplome ? Le CFPPA ENILIA-ENSMIC peut vous
accompagner dans volire projet professionnel et vous proposer un
parcours individualisé en adéquation avec votre profil et vos attentes.

M cQp Conducteur | cap Conducteur| | SSF Filote CQP Opeérateur

de machines de lignes

d’installations en nettoyage
auvtomatisées Industriel en IA

Le CAP Glacier fabricant : 2 formules

i ® A temps plein en présentiel de septembre & mai :
: ® En candidat libre : modules a distance + stages « Technologie des glaces » dans nos ateliers

E@ Le CAPA OIA Opérateur en industries alimentaires

Ce CAPA (Certificat d'Aptitude Professionnelle Agricole) forme des opérateurs de
: fransformation de produits alimentaires ou des opérateurs de conduite de machines au sein :
d'ateliers de production d'entreprises artisanales ou industrielles du secteur agroalimentaire.

Chiffres clés 2023

Stagiaires Heures de Stagiaires Commanditaires
formés formation satisfaits satisfaits
safisfaction d chaud par la formation




Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

NOTRE OFFRE
DE FORMATION



Produits laitiers

Les fondamentaux en transformation laitiére : parcours individuel constitué des 2 stages :

- Bases de la transformation des produits laitiers
SESSION 1 du 17 au 21 février 2025 SESSION 2 du 13 au 17 octobre 2025
- Technologie des produits laitiers
SESSION 1 du 7 au 11 avril 2025 SESSION 2 du 8 au 12 décembre 2025

Utilisation et maitrise des flores lactiques d’affinage
SESSION 1 du 11 au 13 juin 2025

Bases de la concentration et du séchage des produits laitiers
SESSION 1 du 25 au 27 juin 2025

Technologie fromageére appliquée aux fromages de chévre
SESSION 1 du 29 septembre au 3 octobre 2025

i) | Formations a distance avec formateur |

Technologie des aliments laitiers pour nourrissons
8 heures/4 modules le 28 novembre et les 5, 12 & 18 décembre 2025

B.A. BA de la technologie fromagere
10 heures/5 modules les 14, 21 & 28 mars et les 4 & 11 avril 2025

B.A. BA de la technologie des laits fermentés
8 heures/4 modules les 5, 6, 13 & 20 juin 2025

B.A. BA de la concentration thermique
10 heures/5 modules les 5, 12, 19, 25 & 26 septembre 2025

B.A. BA de la technologie du séchage
10 heures/5 modules les 3, 10 & 17 octobre et les 7 & 14 novembre 2025

B.A. BA de la technologie beurriere
8 heures/4 modules le 28 mars et les 4,11 & 18 avril 2025

Glaces & sorbets

Savoir formuler ses glaces
SESSION 1 du 192 au 21 mars 2025

Bases de la technologie des glaces et des sorbets
SESSION 1 du 17 au 21 novembre 2025

Fabrication de gateaux glacés
SESSION 1 du les 2 et 3 avril 2025

CAP Glacier fabricant TEMPS PLEIN ou CANDIDAT LIBRE de septembre 2025 & mai 2026

- | Formations a distance avec formateur : nous contacter pour les dates |

Formulation des glaces vegan 10 heures/5 modules

B.A. BA de la technologie des glaces 8 heures/4 modules

B.A. BA de la fabrication de la glace au yaourt 8 heures/5 modules

B.A. BA de la fabrication de la glace sans lactose 8 heures/5 modules

B.A. BA de la fabrication de la glace a faible 1G (indice glycémique) 8 heures/5 modules



Patisserie & chocolaterie

Techniques de patisserie : les macarons
Dates a définir entre octobre et décembre 2025 — Nous consulter

Techniques de patisserie-chocolaterie-confiserie
Dates a définir entre octobre et décembre 2025 — Nous consulter

Techniques de patisserie : les bliches de Noél
Dates & définir entre octobre et décembre 2025 — Nous consulter

Perfectionnement en technique du tour en boulangerie et patisserie
SESSION 1 du 24 au 27 juin 2025

Préparation a I'examen CS Techniques du tour en boulangerie et en patisserie
des candidats libres

Meunerie & produits céréaliers
Bases du process meunier
SESSION 1 du 10 au 14 mars 2025 SESSION 2 du 6 au 10 octobre 2025

Meunerie et conduite de moulin
SESSION 1les 12 et 13 mai 2025 SESSION 2 les 17 et 18 novembre 2025

Dosage, mélanges et conditionnement en meunerie
SESSION 1 les 14 et 15 mai 2025 SESSION 2 les 19 et 20 novembre 2025

Pate feuilletée : cahier des charges « beurre » et « farine »
SESSION 1 les 10 et 11 mars 2025

Pates biscuitieres
SESSION 1 les 3 et 4 février 2025

Eco-énergie : maitriser les consommations de son site
SESSION 1 le 22 mai 2025

CQP CITG Conducteur d’installations de transformation des grains

Hygiene, qualité & sécurité
Stérilisation en autoclave & réalisation de conserves
SESSION 1 les 19 et 20 mai 2025

Hygiéene : HACCP
SESSION 1 les 2 et 3 juin 2025

Utiliser le GBPH européen pour élaborer son PMS en production fermiere
SESSION 1 les 2 et 16 avril 2025

Qualité sécurité environnement en entreprise agroalimentaire
SESSION 1 les 31 mars et 1" avril 2025

CQP OQNI Opérateur de nettoyage industriel en industrie agroalimentaire
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COMPTE

FORMATION

PARCOURS INDIVIDUEL

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

,
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Public et pré-requis
 Porteurs de projets
« Demandeurs d’'emploi
« Salariés en poste ou
en reconversion
Aucun pré-requis exigée

Délai d’inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

80 heures
(présentiel / distanciel)
Session 1 17/02 au 11/04/25
Session 2 13/10 au 12/12/25

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

3780 €

@

cfppa.surgeres@educadgri.fr

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ True des Babigeots * 17700 SURGERES :
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

LES FONDAMENTAUX EN TRANSFORMATION LAITIERE

@

Objectifs du parcours
* Stage 1 : Bases de la transformation des produits laitiers

Connaitre les caractéristiques du lait, de ses composants, et
découvrir les difféerentes technologies de fransformation

« Stage 2 : Technologie des produits laitiers
Conduire une fabrication de produits laitiers en autonomie (de

la mise en ceuvre du lait au conditionnement), en respectant
les criteres d'hygiene, de qualité et de sécurité

Objectifs pédagogiques

 Préparer et réaliser une fabrication de produit laitier

* Présenter le diagramme de fabrication du produits choisi
» Analyser les résultats de fabrication

» Respecter les bonnes pratiques d'hygiene

Meéthodes et moyens pédagogiques
* Stages 1 et 2 : en présentiel
* Modules de formation sur la plateforme Webalim : en distanciel

Contenu de la formation

* ¢ étape : en présentiel
Participation au stage « Bases de la transformation des produits
laitiers » d'une durée de 28 h sur le hall laitier de I'ENILIA & Surgeres

* 2¢me étape : en présentiel
Bilan de fin de stage avec le formateur référent pour adaptation
du parcours a distance sur les thématiques d'approfondissement
de la technologie.
« 3°me étape : en distanciel (possibilité d'un stage en entreprise)
Conduite du parcours d'autoformation accompagnée & partir de
modules de formation sur la plateforme Webalim

* 4¢me étape : en présentiel
Participation au stage de perfectionnement de 28 h (niveau 2)
« Technologie des produits laitiers » avec fravail d'analyses des
fabrications.

* 5éme étape : en présentiel
Bilan & définition de poursuites éventuelles: possibilité
d’'accompagnement au suivi de la création d'un atelier

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit + conduite d’une fabrication

Validation de la formation

Ce stage permet d’atfteindre les objectifs pédagogiques de la
capacité professionnelle P2 5.1 du CAPA OIA (nous consulter pour
les modalités). Une attestation de fin de formation vous sera
délivrée a I'issue de la formation.

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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BASES DE LA TRANSFORMATION
DES PRODUITS LAITIERS

Stage 1 du parcours « Les fondamentaux en transformation laitiere »

Campus de I'alimentation o .
ENILIA - ENSMIC | Surgeres [ LU L IR ER LU E LT

Découvrir les bases de la transformation des produits
laitiers frais (fromage, yaourt, beurre, glace)

Objectifs pédagogiques

e Citer le role des composants du lait dans les fabrications

* Présenter le role des étapes majeures des technologies
en transformation laitiere.

rd
A% Meéthodes et moyens pédagogiques
Public et pre-requis * Conduite de mini-fabrications par bindme sur le hall laitier
* Porteurs de projets * Exposés, échanges

* Demandeurs d’'emploi
« Salariés en poste ou
en reconversion

* Documents de synthese, diaporama
* Les notions théoriques et interprétations seront traitées apres les
applications pratiques pour garantir une meilleure appropriation.
- - Contenu de la formation
Delai d’inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation

* Composition du lait : composition bactériologique et physico-
chimique des laits et intérét des composants en fabrication.

Si délai dépassé, * Technologie du beurre : étapes de fabrication, I€gislation,
nous contacter défauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
* Technologie du yaourt : étapes de fabrication, Iégislation,
- défauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
* Technologie du fromage : étapes de fabrication, Iégislation,
Durée & dates défauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
de la formation * Technologie de la glace : étapes de fabrication, législation,
28 heures en présentiel défauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
Session 1 17 au 21/02/25 * Dégustation des produits obtenus et bilans techniques des
Session2 13 au 17/10/25 fabrications
Modalités d’évaluation
W * De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
Lieu de la formation * Des acquis : questionnaire écrit

ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

2Nl Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
: 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817  :
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TECHNOLOGIE DES PRODUITS LAITIERS

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

,

M

Public et pré-requis
 Porteurs de projets
 Exploitants agricoles

« Salariés en poste ou
en reconversion

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

28 heures en présentiel
Session 17 au 11/04/25
Session2 8 au 12/12/25

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgéres

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Stage 2 du parcours « Les fondamentaux en transformation laitiere »

Objectifs de la formation

Conduire une fabrication de produits laitiers frais en
autonomie, de la mise en ceuvre du lait au conditionnement,
en respectant les critéres d’hygiéne, de qualité et de sécurité

Objectifs pédagogiques

» Préparer et réaliser une fabrication de produit laitier frais
* Présenter le diagramme de fabrication du produit retenu
» Analyser les résultats de fabrication

» Respecter les bonnes pratiques d'hygiene

Méthodes et moyens pédagogiques

* Conduite de mini-fabrications par bindme sur le hall laitier

* Apports théoriques : remise de documents de syntheses

* Echanges de pratiques et retour d’expérience

* Formulation de pistes de solutions par les stagiaires apres analyse

Contenu de la formation

* Préparation de la mise en ceuvre d'une fabrication :
présentation, adaptation et validation de la fiche de fabrication,
rappel des étapes clés et de leurs roles, préparation de I'atelier,
des matériels et du lait

* Fabrication d'un produit laitier (au choix : yaourt, creme dessert,
frommage, beurre ou glace) avec variation des parametres clés

* Bilans et apports d’éléments technologiques : analyses des
fabrications et des produits, restitution de résultats,
interprétation, apports de notions théoriques

* Initiation au guide de bonnes pratiques d’hygiene (GBPH)

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit + conduite d'une fabrication

2Nl Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

{ Campus de I'alimentation Eﬁ'lli;&{iﬁéi\}iié""—’ www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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UTILISATION ET MAITRISE
DES FLORES LACTIQUES D'AFFINAGE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

rd

Vv
Public et pré-requis

* Responsable fabrication,
chef d'équipe, technicien
R&D) du secteur laitier

* Un premier niveau de
connaissances par une
expérience professionnelle
et/ou une formation est
souhaité

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

21 heures en présentiel
du 11 au 13/06/25

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

Objectifs de la formation

Maditriser les connaissances techniques des processus
fermentaires en fromagerie

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les caractéristiques des flores lactiques et d’affinage
» Décrire leurs conditions de croissance et leurs interactions

e Lister les points clés de leur préparation et de leur mise en ceuvre
 Choisir leurs criteres en fonction des objectifs et du site industriel

* Définir les principales reactions enzymatiques en technologie
ligelgglele (<

* Estimer I'impact majeur des bactériophages dans le processus
de fermentation

* |dentifier les actions correctives afin d’en limiter et d'en
conftréler les risques

Méthodes et moyens pédagogiques
* Les cours théoriques seront enrichis par des travaux pratiques
conduits sur I'atelier technologique laitier de I'ENILIA.

* Une dégustation de produits permettra d’appréhender et
d’'identifier la spécificité, I'aspect et I'impact des flores d’affinage.

Contenu de la formation
* Généralités, caractéristiques et particularités des bactéries
lactiques

¢ Utilisation, choix et gestion des ferments lactiques en technologie
frommagere

* Généralités, caractéristiques & particularités des flores d'affinage :
Penicillium candidum, Geofrichum candidum, levures, bactéries
d’aromatisation, corynéebactéries, Penicillium roqueforti

* Interactions flores lactiques et flores d'affinage

Une adaptation des contenus peut étre faite en fonction des besoins
des stagiaires.

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

)8 Nous contacter pour toute question relafive & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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BASES DE LA CONCENTRATION ET DU SECHAGE

DES PRODUITS LAITIERS

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis

 Personnel de production
débutant ou service
support

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

14 heures en présentiel
du 25 au 27/06/25

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

645 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

Objectifs de la formation

Acquérir les connaissances de base des process de
concentration et de séchage

Objectifs pédagogiques
* Citer les compositions des différents produits présents sur

I'atelier (lait entier, écréme, creme, babeurre, sérums de
fromagerie pates molles et poudre)

* Citer le role des étapes de préparation des laits avant sechage

» Citer les opérations de fractionnement du lait (cracking), sur
les phases protéiques et minérales notamment

* Présenter le principe de la concentration par évaporation
sous-vide des produits et des co-produits

* Citer les controles nécessaires d la surveillance d'un
concentrateur par évaporation sous vide

* Présenter le principe du séchage par atomisation des produits
et co-produits

* Citer d'autres techniques de déshydratation

Méthodes et moyens pédagogiques
Les notions théoriques seront complétées par des études de cas.

Contenu de la formation

* Composition du lait et des co-produits laitiers

* Etapes de fabrication des produits pulvérulents
* Hygiene et HACCP en production

* Fabrication de poudres

* Etfapes de fabrication, matériels utilisés

* Synthése et bilan de la formation

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a I'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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TECHNOLOGIE FROMAGERE QPPLIQUEE
AUX FROMAGES DE CHEVRE

Campus de I'alimentation - ]
ENILIA « ENSMIC | Surgeres  [ICCLIEIAO N CRER{I GBI

Acquérir les connaissances spécifiques a la fabrication
de fromage de chevre

Objectifs pédagogiques
* Citer les différents composants du lait de chevre, leurs
caractéristiques et leurs roles dans les fabrications

e Citer les étapes majeures de la fabrication d'un fromage
de chevre et leur réle

* Analyser les facteurs technologiques ayant une incidence sur
la qualité finale des produits

* |dentifier les principaux défauts et altérations des fromages de
chevre

Public et pré-requis
* Technicien fromager
« Personnel de production
« Techniciens de fabrication
« Chef d'équipe

Méthodes et moyens pédagogiques

Délai d'inscription Les cours théoriques seront enrichis par des travaux pratiques

au plus tard 15 jours avant | conduits sur I'atelier technologique laitier de I'ENILIA.
le début de la formation
Si délai dépassé, Contenu de la formation

nous confacter * Composition du lait de chévre
* Facteurs de variation

* Fromageabilité du lait de chevre

, * Mise en ceuvre de diverses fabrications (lactique, pates
Duree & dates molles et pates pressées)
de la formation . .
. ) . * Analyse des étapes de fabrication
4 jours en présentiel

du 29/09 au 3/10/25 ¢ Caractérisation des fromages

- Modalités d’évaluation
v * De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

. ] * Des acquis : questionnaire écrit
Lieu de la formation

ENILIA-ENSMIC Surgéres | Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
(S la formation.
1460 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de l'alimentation ENILIA: ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
1 rue des Bahigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817
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TECHNOLOGIE DES ALIMENTS LAITIERS

POUR NOURRISSONS

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis

 Personnel de production
débutant ou fournisseur

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

8 heures
les 28/11et 5,12 & 18/12/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation

Acquérir les connaissances clés dans le domaine
des aliments laitiers destinés aux nourrissons

Objectifs pédagogiques

* Lister les principaux éléments de législation liés aux aliments
pour nourrissons (composition, microbiologie)

» Citer les principales voies technologiques d'obtention de ces
produits

» Citer les principaux criteres qualité de ces produits, et I'impact
des opérations unitaires du process sur les descripteurs des
produits secs

» Décrypter les principaux éléments de I'étiquetage des
produits laifiers secs pour nourrissons

Méthodes et moyens pédagogiques

Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant le
début de la formation.

Contenu de la formation
* Accueil des stagiaires et présentation de la formation
* Législation des aliments pour nourrissons

* Process des produits secs pour nourrissons (composition,
étiquetage nutritionnel)

* Criteres qualité et fonctionnalités des produits secs pour
NouITissons

* Conclusion et bilan de la formation
Une adaptation des contenus peut étre faite en fonction des besoins

des stagiaires.
Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr
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B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE FROMAGERE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Conducteurs

* Nouveaux managers de
production

e Cadres n'ayant pas de
connaissances en
fromagerie

= Vous devez disposer d’'un

ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

10 heures (5 x 2h) les 14, 21
& 28/03 etles 4 & 11/04/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

660 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases de la transformation fromagere

Objectifs pédagogiques
» Décrire les difféerentes familles de fromages et leurs différences
majeures

* Citer la composition des laits (vache, chevre et brebis) et leurs
propriétés fonctionnelles spécifiques en fromagerie.

* |[dentifier les grandes étapes d'une technologie fromagere.
» Rédiger un diagramme fromager (étapes majeures,
parametres clés et role).

* Citer les caractéristiques des ferments lactiques, d'affinage et
les conditions d'affinage

Méthodes et moyens pédagogiques

* Animation en visioconférence : 5 modules de 2 heures

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant le

début de la formation.

* Diffusion de vidéos de fabrications fromageres réalisées sur
I'atelier technologique

* Envoi des documents supports a I'avance, pour une meilleure
interactivité lors des visio

* Réalisation des questionnaires de synthése entre chacune des
séquences (10 questions fermées ou/et ouvertes), correction
participative au démarrage de la séquence suivante

Contenu de la formation

* MODULE 1 Connaissance du lait
Aptitude a la transformation fromagere
* MODULE 2 Process fromager, 1% partie
* MODULE 3 Process fromager, 2™ partie
* MODULE 4 Claossification des fromages/descripteurs technologiques
* MODULE 5 Ferments et conduite de I'affinage

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation
Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

)8 Nous contacter pour toute question relafive & une situation de handicap

{ Campus de I'alimentation Eﬁ'llil&{ﬁﬁéi\}iié""—' www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr
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@

B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE DES LAITS FERMENTES

o

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

V

Public et pré-requis
* Conducteurs

* Nouveaux managers de
production

e Cadres n'ayant pas de
connaissances en
fermentation lactique

= Vous devez disposer d’'un
ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

8 heures (4 x 2h)
les 5, 6, 13 & 20/06/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

545 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases de la fabrication de laits fermentés
Objectifs pédagogiques

» Décrire les caractéristiques des yaourts, laits fermentés et
autres spécialités (réglementation, composition)

* Citer la composition des laits (vache, chevre et brebis), et la
propriété fonctionnelle des ingrédients laitiers mis en ceuvre

* [dentifier les grandes étapes d’une technologie laits fermentés

» Rédiger un diagramme de fabrication de lait fermenté (étapes
majeures, parametres clés, role et contrdles)

» Citer les caractéristiques des ferments lactiques et leurs
influences

Méthodes et moyens pédagogiques

* Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant le

début de la formation.

* Diffusion de vidéos de fabrications réalisées sur nos ateliers

* Envoi des documents supports a I'avance, pour une meilleure
inferactivité lors des visio

* Réalisation des questionnaires de synthese entre chacune des
séquences (10 questions fermées ou/et ouvertes), correction
participative au démarrage de la séquence suivante

Contenu de la formation

* MODULE 1 Législation des laits fermentés
Caractéristique du lait

* MODULE 2 Les autres ingrédients laitiers et non laitiers
Les ferments lactiques

* MODULE 3 Les différentes étapes et leurs réles en technologie
des laits fermentés

* MODULE 4 Défauts, analyses et actions correctives, évaluations

des acquis, ajustements

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

)8 Nous contacter pour toute question relafive & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr
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B.A. BA DE LA CONCENTRATION THERMIQUE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
* Conducteurs
* Nouveaux managers de
production
e Cadres n'ayant pas de

connaissances en
produits secs

= Vous devez disposer d’'un
ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

10 heures (5 x 2h)
les 5,12, 19,25 & 26/09/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation

Découvrir les connaissances de base en concentration
thermique

Objectifs pédagogiques
e Citer les caractéristiques des laits et co-produits et leur
aptitude a la concentration

* Rédiger un diagramme de fabrication de la réception du lait
d la sortie de concentré de lait écrémé avec les parametres
techniques majeurs

* Présenter le principe de la concentration par évaporation sous
vide des produits et coproduits

* Citer pour chaque parametre de pilotage du concentrateur
I'incidence sur les caractéristiues du concentré.

* Citer les contrdles nécessaires ¢ la surveillance d'un
concentrateur par évaporation sous vide

Méthodes et moyens pédagogiques
* Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant le
début de la formation.

* Envoi des documents supports a I'avance, pour une meilleure
interactivité lors des visio

* Réalisation des questionnaires de synthése entre chacune des
séqguences (10 questions fermées ou/et ouvertes), correction
participative au démarrage de la séquence suivante

Contenu de la formation

* MODULE 1 Généralités sur la concentration, composition des
laits et co-produits laitiers

Les installations de concentration thermique
Conduite de la concentration (1° partie)
Conduite de la concentration (2°™¢ partie)

Synthese des fravaux d’inter-sessions, interprétations,
évaluations des acquis, ajustements

* MODULE 2
* MODULE 3
* MODULE 4
* MODULE 5

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

Lhl Nous contacter pour toute question relative a une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr
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B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE DU SECHAGE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis

* Conducteurs

* Nouveaux managers de
production

e Cadres n'ayant pas de
connaissances en
produits secs

= Vous devez disposer d’'un

ordinateur ou d'une tablette

et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant

le début de la formation
Si délai dépassé, nous contacter

Durée & dates
de la formation

10 heures (5 x 2h)
les 3, 10 & 17/10
etles7 & 14/11/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les connaissances de base du séchage

Objectifs pédagogiques

* Citer les caractéristiques majeures des poudres de lait et
co-produits

* Présenter le principe du séchage par atomisation

» Citer les équipements organes majeurs d'une installation de
séchage, et leur réle

* |dentifier les parameétres de conduites d'une tour de séchage
et I'incidence sur les caractéristiques de la poudre

» Citer les controles nécessaires A la surveillance d'une tour de
séchage

Méthodes et moyens pédagogiques
* Animation en visioconférence : 5 modules de 2 heures

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant le

début de la formation.

* Envoi des documents supports a I'avance, pour une meilleure
inferactivité lors des visio

* Réalisation des questionnaires de synthese entre chacune des
séquences (10 questions fermées ou/et ouvertes), correction
participative au démarrage de la séquence suivante

Contenu de la formation

* MODULE 1 Législation, composition des poudres de laits et
co-produits

* MODULE 2 Séchage par atomisation et installations de séchage

* MODULE 3 Qualité des poudres

* MODULE 4 Conduite du séchage

* MODULE 5 Synthese des travaux d'inter-sessions, interprétations,
évaluations des acquis, ajustements

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap
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B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE BEURRIERE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

V
Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en
reconversion
* Porteurs de projets
* Demandeurs d’emploi
= Vous devez disposer d'un

ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d’inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

8 heures (4 x 2h)
les 28/03 et 4,11 & 18/04/25

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

545 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases de la fabrication du beurre

Objectifs pédagogiques

* Citer la composition du beurre

* |dentifier les étapes de la fabrication du beurre

» Citer les points clés des process Nizo et AOP

» Conduire une analyse technique de résolution de problemes

Méthodes et moyens pédagogiques
* Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

= Des codes de connexion vous seront transmis quelques jours avant le
début de la formation.

¢ Diffusion de vidéos de fabrication de beurre

* Envoi des documents supports a I'avance, pour une meilleure
interactivité lors des visio

* Réalisation des questionnaires de synthése entre chacune des
sequences (10 questions fermées ou/et ouvertes), correction
participative au démarrage de la séquence suivante

Contenu de la formation
* MODULE 1 Législation, composition des beurre et corps gras
* MODULE 2 La préparation des cremes de beurrerie

* MODULE 3 La production de beurre classique, le process Nizo
et le butyrateur

* MODULE 4 Suivi de production et résolutions de problemes

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit + analyse de données de fabrication

Validation de la formation
Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

2Nl Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr
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SAVOIR FORMULER SES GLACES

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Artisans glaciers

* Porteurs de projet

Premiere expérience dans la
fabrication de glaces ou
participation au stage Bases
de la technologie des glaces
et des sorbets

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

21 heures sur 3 jours
du 19 au 21/03/2025

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

1150 €

p@]

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
i 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
i 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr

Objectifs de la formation
Maditriser les points clés de la formulation des glaces

Objectifs pédagogiques

« Citer les réles spécifiques de chaqgue ingrédient dans les
différentes familles de glaces

» Citer les objectifs quantitatifs pour chaque catégorie de glace

* Utiliser une table analytique permettant de calculer la
composition de différentes glaces

 Utiliser un tableur informatique permettant de calculer la
composition, la valeur nutritionnelle, le coUt, le foisonnement
des glaces

» Créer une recette a partir des €léments connus (composition
des ingrédients)

Meéthodes et moyens pédagogiques

* Notions théoriques enrichies par des travaux pratiques de
fabrication de glaces et sorbets sur turbine a glaces.

* Analyse et dégustation des produits fabriqués.

Contenu de la formation

* Composition des glaces et [égislation

* Etude des différents produits, informations exploitables par
I'étiquetage

* Ingreédients utilises en fabrication de glaces et fonctionnalités :
réle des matieres grasses, sucres, protéines, ceuf, des stabilisants
et autres substances

* Formulation de sorbet, glace, glace aux ceufs, creme glacée

* Préparation et contréle des mix puis production de glace &
partir des mix réalisés

* Caractérisation des glaces, éléments d'évaluation sensorielle

* Suivi de la surgélation et de I'évolution de la glace

¢ Utilisation de I'outil 5 M pour résoudre un probleme en fabrication

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr
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Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Personnel de production

débutant ou de services
support

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

28 heures sur 4 jours
du 17 au 21/11/2025

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

1350 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Objectifs de la formation
Acquérir les savoirs de base nécessaires a la
compréhension de la technologie des glaces et des sorbets

Objectifs pédagogiques

» Citer les caractéristiques majeures des glaces et sorbets :
réglementation, composition et criteres d’'hygiene et de sécurité

* |dentifier les différents ingrédients laitiers et non laitiers, leurs
caracteéristiques & fonctionnalités respectives en fabrication

* Présenter les étapes majeures de la fabrication d’'une creme
glacée ou d'un sorbet : objectifs, parameétres technologiques,
moyens mis en ceuvre et confréles associés

* Citer pour chaque parameéetre majeur (composition des mix,
durée de la maturation...) I'incidence sur les caractéristiques
des produits finis.

e Lister au moins 3 défauts possibles d’'une creme glacée et leurs
origines possibles

Méthodes et moyens pédagogiques

* Notions théoriques enrichies par des travaux pratiques de
fabrication de glaces et sorbets sur turbine a glaces.

* Dégustation des produits fabriqués.

Contenu de la formation

* Composition des glaces et [égislation

* Ingrédients utilisés en fabrication de glaces et sorbets

* Hygiene et HACCP en production

* Applications pratiques : fabrication de glaces et sorbets
* Etapes de fabrication, matériels utilisés

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit

Validation de la formation

Ce stage permet d'atteindre les objectifs pédagogiques de la
capacité professionnelle P2 5.1 du CAPA OIA (nous consulter pour
les modalités). Une attestation de fin de formation vous sera
délivrée a I'issue de la formation.

2Nl Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap
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FABRICATION DE GATEAUX GLACES

Campus de Ialimentation . . .
ENILIA - ENSMIC | Surgeres [ L L IR ER TP E LT

Confectionner des gateaux glacés avec différentes
techniques et textures de fagon artisanale

Objectifs pédagogiques

Citer les difféerentes étapes et processus de la fabrication de
gdateaux glacés

Public et pré-requis Meéthodes et moyens pédagogiques
* Artisans (glacier, pdtfissier, * Fabrication de tous les éléments sur place avec explications
chocolatier, cuisinier...) techniques

° Responsables ou salariés | ¢ Livret de recettes & la disposition du stagiaire
d'ateliers fermiers
Contenu de la formation

Délai d’inscription * Les biscuits (cuisson, mise en ceuvre)
au plus tard 15 jours avant | © Lesinserts (tfechniques diverses et mise en ceuvre)
le début de la formation |« Les glaces et sorbets (montage et technique)
Si delai depasse, * Moulage et décoration
nous contacter . 3
* Glagage divers et décors

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

Durée & dates * Des acquis : questionnaire écrit type QCM
de la formation
Les 2 & 3/04/25 Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

756 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

)8 Nous contacter pour toute question relafive & une situation de handicap
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CAP GLACIER FABRICANT

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Salariés d'entreprise ou
en reconversion
* Porteurs de projet

Statut

Stagiaire de la formation
professionnelle continue

Conditions d'admission
Etre titulaire a minima d'un
diplébme de niveau 3 (CAP)
quelle que soit la spécialité

Délai d’inscription
au plus tard 15 jours avant

le début de la formation
Si délai dépassé, nous contacter

Durée & dates
de la formation

950 heures
réparties sur 30 semaines
(septembre 2025 & mai 2026)

9750 €
Financement
CPF, France Travail,
plan de formation

cfppa.surgeres@educagri.fr

Temps plein Réussite

al'examen
2023 & 2024

Présentation du diplome et objectifs

Le titulaire du CAP Glacier Fabricant assure, dans le

respect des regles d’hygiene et de sécurité, les opérations
d’'approvisionnement nécessaires a une production de qualité.

Il fabrigue et commercialise des cremes glacées, des sorbets et
autfres produits glacés, en assure le conditionnement et peut
étre amené a étre en contact avec la clientele.

Il doit, a I'issue de sa formation, maitriser les activités suvivantes :
 L'approvisionnement : réception & stockage des marchandises

* L'organisation & la production : planification, mise en place du
matériel & choix des produits, fabrication,conditionnement,
conservation et valorisation des productions.

* La démarche qualité et la sécurité au travail.

Meéthodes et moyens pédagogiques
Mise en situation réelle sur I'atelier technologique, étude de
recettes, apports théoriques.

Contenu de la formation

Culture professionnelle, matieres premieres, technologies de
fabrication, sciences appliguées a lalimentation, sciences
appliquées a I'hygiene, a la prévention et aux équipements, arts
appliqués au métier de glacier, communication, connaissance de
l'entreprise et de son environnement.

Organisation de la formation

* 13 semaines a I'"ENILIA-ENSMIC de Surgeéres (ou a distance si
actions spécifiques) : 390 h

* 16 semaines de stage en entreprise : 560 h

* 1 semaine de congés

Les candidats de la formation continue peuvent éfre dispensés des

périodes de formation en milieu professionnel sils justifient d'une

expérience professionnelle d'au moins six mois dans le secteur du

diplébme préparé.

Evaluation et délivrance du diplome

Dipléme de niveau 3 délivré par le Ministére de I'Education Nationale.

L'examen terminal est constitué de 2 épreuves professionnelles

pour les candidats relevant de la validation d'acquis

académique concernant les matieres générales :

* UP1 Technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion
appliquée - Ecrit 2h (coef. 2)

* UP2 Production et valorisation des desserts glacés - Pratique 10n30
coef. 11 (dont PSE Th coef. 1)

@

ENIUA-ENSMIC

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap
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Préparation a 'examen CAP GLACIER FABRICANT
Candidat libre

Campus de I'alimentation
AN IV el Présentation du diplome et objectifs

Le titulaire du CAP Glacier Fabricant assure, dans le

respect des regles d’hygiéne et de sécurité, les opérations
d’approvisionnement nécessaires a une production de qualité.

Il fabriqgue et commercialise des cremes glacées, des sorbets et
aufres produits glacés, en assure le conditionnement et peut
étre amené a étre en contact avec la clientele.

Il doit, a l'issue de sa formation, maitriser les activités suivantes :

* L'approvisionnement : réception & stockage des marchandises

Public et pré-requis * L'organisation & la production : planification, mise en place du
matériel & choix des produits, fabrication,conditionnement,
conservation et valorisation des productions.

e La communication : a I'interne et de vente.

e La démarche qualité et la sécurité au travail.

* Demandeurs d’'emploi
* Porteurs de projet

Conditions d'admission

Etre titulaire a minima d’un ; p .
dipldme de niveau 3 (CAP) Méthodes et moyens pédagogiques

quelle que soit la spécialité | Mise en situation réelle sur I'atelier technologique, étude de
recettes, apports théoriques.

Délai d'inscription Contenu de la formation
au plus tard 15 jours avant | Culture  professionnelle, matieres premieres, technologies de
le début de la formation fabrication, sciences appliguées a lalimentation, sciences
Si délai dépassé, nous contacter | appliquées a I'hygiene, d la prévention et aux équipements, arts
appliqués au métier de glacier, communication, connaissance de

: l'entreprise et de son environnement.
Organisation de la formation
Durée & dates * 3 stages « Technologie des glaces » de 28 heures chacun sur le
de la formation hall glacier de I"ENILIA-ENSMIC de Surgéres
120 heures * Modules de formation a distance de 2 heures chacun, sur la
(septembre 2025 & mai 2026) plateforme Webalim

¢ 1 visio de lancement + 2 visios de regroupement
* Possibilité de faire un stage d'une semaine en entreprise

‘ Evaluation et délivrance du diplome
N'°5’t|’,|'ez pas de v °”: 'gsc"re Dipléme de niveau 3 délivré par le Ministére de I'Education Nationale.
atexamen mi-ociobre L’'examen terminal est constitué de 2 épreuves professionnelles
pour les candidats relevant de la validation d'acquis

Q;‘\f:_} académique concernant les matieres générales :
5400 € * UP1 Technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion

appliquée - Ecrit 2h (coef. 2)
* UP2 Production et valorisation des desserts glacés - Pratique 10n30
coef. 11 (dont PSE Th coef. 1)

Financement
CPF, France Travail, Région

chDo.surqereseducoqri.fr

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
: 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817  :


mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr

FORMULATION DES GLACES VEGAN

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

N ¥ pp

Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en
reconversion
* Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi
= Vous devez disposer d’'un

ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

10 heures (5 modules)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

690 €

p@]

cfppa.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation

Acquérir les savoirs nécessaires a la fabrication de
glace vegan

Objectifs pédagogiques

* Mieux connaitre les glaces vegan et utiliser correctement les
ingrédients techniques

* Estimer la fonctionnalité, le coUt et le retour réel de ces
produits

Méthodes et moyens pédagogiques
* Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
le début de la formation.

* Pour la fabrication de mix sur différentes bases vegan, vous
utiliserez vos matieres premieres et votre matériel ( précisions
données lors du 1" module)

Contenu de la formation

* MODULE 1 Connaissance des glaces vegan et leurs ingrédients
Législation sur les glaces et sorbets - Cahier des
charges fonctionnel - Jus végétaux

* MODULE 2 Solutions pour formuler correctement ses glaces
vegan - Ingrédients techniques et formulation
(recettes, process, étapes de fabrication & contrdles)

* MODULE 3 Production et caractérisation des mix

* MODULE 4 Production de glace - Glagcage, conditionnement,
surgélation, poids/volume

* MODULE 5 Résultats des essais, interprétations, ajustements,
perspectives

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

* Des acquis : questionnaire écrit
+ analyse de données de fabrication

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
: 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817  :


mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr

B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE DES GLACES

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis

* Salariés en poste ou en
reconversion

* Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi
= Vous devez disposer d'un
ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates
de la formation

8 heures (4 X 2h)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

545 €

@]

cfppa.surgeres@educagri.fr

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases de la technologie des glaces

Objectifs pédagogiques
« Citer les différentes familles de glaces, sorbets et leurs
différences majeures

* Citer les ingrédients de base et leurs propriétés fonctionnelle
en technologie glace

» Rédiger un diagramme de fabrication de glace (étapes
majeures, parametres clés et role)

» Utiliser un tableur pour une recette donnée
e Caractériser les produits obtenus

Méthodes et moyens pédagogiques
* Cours en distanciel via une application de visioconférence

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
le debut de la formation.

* Pour la fabrication de mix sur différentes bases, vous utiliserez
vos matieres premieres et votre matériel (précisions données
lors du 1°" module)

Contenu de la formation

* MODULE 1 Connaissance des glaces et de leurs ingrédients
* MODULE 2 Recettes et formulation, tables analytiques

* MODULE 3 Production de mix

* MODULE 4 Production de glace (glacage, conditionnement,
surgélation, poids/volume)

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

* Des acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de
fabrication

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a I'issue de
la formation.

{ Campus de I'alimentation Eﬁi’iiﬁ{iﬁéi&ii&""—’ www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :

N° de déclaration d'activité 5417P000817


mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr

B.A. BA DE LA GLACE AU YAOURT

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis

* Salariés en poste ou en
reconversion

* Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi
= Vous devez disposer d'un
ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

8 heures (5 modules)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

545 €

p@]

cfppa.surgeres@educadgri.fr

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases technologiques de la fabrication
de la glace au yaourt

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les ingrédients de base pour la fabrication de glace
au yaourt

* Estimer la fonctionnalité des ingrédients et caractériser les
produits tout au long de la fabrication

» Conduire une analyse technique de résolution de problemes

Meéthodes et moyens pédagogiques
« Cours en distanciel via une application de visioconférence

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
le debut de la formation.

« Diffusion de vidéos de fabrication

* Envoi des documents supports O I'avance pour une meilleure
interactivité lors des visio.

Contenu de la formation
* MODULE 1 Législation, composition des glaces et ingrédients
de base

* MODULE 2 Recette et formulation de la glace
(tables analytiques)

* MODULE 3 Production et caractérisation des mix

* MODULE 4 Production de glace
(glacage, conditionnement, surgélation)

* MODULE 5 Résultats des essais, interprétations, ajustements,
perspectives

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

* Des acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de
fabrication

Validation de la formation
Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a I'issue de
la formation.

{ Campus de I'alimentation Eﬁi’iiﬁ{iﬁéi&ii&""—’ www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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B.A. BA DE LA GLACE SANS LACTOSE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

&
a8 e
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Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en
reconversion
* Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi
= Vous devez disposer d'un

ordinateur ou d'une tablette
et d’'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

8 heures (5 modules)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

545 €

p@]

cfppa.surgeres@educadgri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation

Découvrir les bases technologiques de la fabrication
de la glace sans lactose

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les ingrédients de base pour la fabrication de glace
sans lactose

* Estimer la fonctionnalité des ingrédients et caractériser les
produits tout au long de la fabrication

» Conduire une analyse technique de résolution de problemes

Méthodes et moyens pédagogiques
« Cours en distanciel via une application de visioconférence

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
le début de la formation.

« Diffusion de vidéos de fabrication

* Envoi des documents supports a I'avance pour une meilleure
interactivité lors des visio.

Contenu de la formation
* MODULE 1 Législation, composition des glaces et ingrédients
de base

Recette et formulation de la glace
(tables analytiques)

Production et caractérisation des mix
Production de glace
(glacage, conditionnement, surgélation)

Résultats des essais, interprétations, ajustements,
perspectives

« MODULE 2

« MODULE 3
« MODULE 4

« MODULE 5

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

» Des acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de
fabrication

Validation de la formation

Une attestation de fin de formation vous sera délivrée a l'issue de
la formation.

il Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de I’all_mentatlon ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ 1rue des Bahigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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B.A. BA DE LA GLACE A FAIBLE 1.G. (indice glycémique)

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis

* Salariés en poste ou en
reconversion

* Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi
= Vous devez disposer d'un
ordinateur ou d'une tablette
et d'une connexion internet.

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Si délai dépassé,
nous contacter

Durée & dates

de la formation

8 heures (5 modules)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

545 €

p@]

cfppa.surgeres@educadgri.fr

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation
Découvrir les bases technologiques de la fabrication
de la glace a faible indice glycémique

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les ingrédients de base pour la fabrication de glace
et sorbet a faible IG

* Estimer la fonctionnalité des ingrédients et caractériser les
produits tout au long de la fabrication

» Conduire une analyse tfechnique de résolution de problemes

Méthodes et moyens pédagogiques
« Cours en distanciel via une application de visioconférence

= Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
le début de la formation.

« Diffusion de vidéos de fabrication

* Envoi des documents supports a I'avance pour une meilleure
interactivité lors des visio.

Contenu de la formation
* MODULE 1 Législation, 