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Se professionnaliser
@ Valider ses acquis d’expérience
Développer de nouvelles compétences

Obtenir un diplome ou une certification
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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 tfransformation des aliments

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

Un moulin pilote unique
en France

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

Webalim, une plateforme innovante

F \ d’'autoformation
‘ Un accompagnement adapté

tout au long de la formation

.
-----------------------------------------------------------

Un réseau de
professionnels partenaires

Notre mission : vous former [ ]
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Autoformation

Via la plateforme Webalim

: L'autoformation est une modalité pédagogique, sous forme de parcours individualisé &
: disfance associé ou non G d'autres pratiques: stages inter-entreprises, séquences
: d'accompagnement...
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Testez notre module de démonstration WEBALIM : Identifiant DEMO — Mot de passe DEMO

Formations 100 % a distance

Formations organisées en modules de 2 a 10 heures

Secteur glaces

Secteur laitier

Formulation des glaces vegan B.A. BA Technologie fromagere
B.A. BA Technologie des glaces | | Aliments laitiers pour nourrissons ]
B.A. BA Fabrication de |la glace au yaourt | | Acidification ]
f B.A. BA Fabrication de la glace sans lactose ] Egouﬁqge
B.A. BA Fabrication de la glace & faible IG HFD Humidité du fromage dégraissé ]

Secteur céreéalier



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

Formations a la carte

Le CFPPA est en mesure de répondre a différentes demandes de formations *
: qualifiantes ou certifiantes, conduites sur le site de votre entreprise ou dans nos
: locaux en mobilisant nos plateaux techniques.

: Ces formations s'adressent aussi bien aux conducteurs d'installations, de :
: machines ou de lignes qu’aux personnels d’encadrement, du chef d’équipe au :
: directeur d’usine.

. Zgs s . v~ L'entreprise (RH, charge de
° ° / N
0 3 D?an'ilon du thlTeerD%s ?l‘llar.g'es 1 ’\\ /\; formation, responsable technique)
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Redaction /~ ™\ Le chargé d'ingénierie
L] oge ° L] {
9 5 de la proposm\c,)]n de formation 5 \""J Emmanuel Audebert
- Echanges-Adaptation-Validation : -~ Lentreprise (RH, chargé de
e : de la proposition de formation @ () formation, responsable technique)
. V2 /V3 A et le charge d’ingenierie E. Audebert

] Edition de la convention : /7 lechargé d'ingénierie
: de formation : \__/ Emmanvel Audebert

: * Exemples de formations réalisées
i o Bases du process meunier — La mouture — Analyse du process meunier

0 Bases de la technologie laitiere — Technologie fromagere — Technologie beurriere
CQP (Pilote d’installation automatisée (PIA) - CQP Conducteur de machines

Chiffres clés 2024

Stagiaires Vs dle Stagiaires Commanditaires

formés formation satisfaits satisfaits
satisfaction a chaud par la formation




Notre offre CQP

Le CQP, Certificat de Qualification Professionnelle, est une certification 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 ?

® Scalariés 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

CQP Pilote CQP Opérateur
d’installations en nettoyage
automatisées Industriel en I1A

CQP Conducteur | CQP Conducteur

de machines de lignes transformation

des grains

Formations diplomantes

-

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

Le CAP Glacier fabricant : 3 formules

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

Le CAPA OIA Opérateur en industries alimentaires

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

Le BTSA Bioqualim Qualité, alimentation, innovation et maitrise sanitaire
Options Produits laitiers ou Aliments et processus technologiques ou Produits céréaliers

Vous apprendrez d raisonner une offre de produits et & analyser le marché pour élaborer et =
: mettre en ceuvre de nouveaux produits alimentaires ou de nouveaux processus de :
: production et/ou de transformation, tout en respectant la réglementation et les procédures.
Capables de choisir des équipements et de composer I'enchainement technique des
: éléments d'un processus, les futurs professionnels développent également les compétences :
: indispensables pour assurer, dans la conduite de I'atelier, I'entretien et la maintenance du
matériel. La formation porte également sur la gestion de la qualité et la sécurité alimentaire.

Ces formations sont accessibles en contrat de professionnalisation



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 23 au 27/03/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026
- Technologie des produits laitiers
SESSION 1 du 20 au 24/04/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026

Utilisation et maitrise des flores lactiques d’affinage
SESSION 1 du 10 au 12/06/2026

Bases de la concentration et du séchage des produits laitiers
SESSION 1 du 24 au 26/06/2026

Bases de la technologie fromagere
SESSION 1 du 2 au 6/11/2026

Bases de la technologie des produits laitiers frais
SESSION 1 du 5 au 9/10/2026

Technologie fromagére appliquée aux fromages de chévre
SESSION 1 du 28/09 au 2/10/2026

Titre professionnel Fromager
d’octobre 2026 & juin 2027

8el | Formations a distance avec formateur |

Technologie des aliments laitiers pour nourrissons 8 heures/4 modules
les 21 & 27/11 etles 4, 11 & 12/12/2026

B.A. BA de la technologie fromageére 10 heures/5 modules
les 6 & 13/02 et les 6, 13 & 19/03/2026

Parcours Laitier 6 heures/3 modules de 2h (possibilité de ne s'inscrire qu'a 1 ou 2)
- Acidification - Egouttage - HFD (humidification fromage dégraissé)
le 13/03/26 13h30-15h30 le 27/03/26 13n30-15n30  le 3/04/26 13h30-15n30

Glaces & sorbets

Savoir formuler ses glaces
SESSION 1 du 18 au 20/03/2026

Bases de la technologie des glaces et des sorbets
SESSION 1 du 16 au 20/11/2026

Fabrication de gateaux glacés
SESSION 1 les 16 et 17/03/2026

CAP Glacier fabricant d’octobre 2026 a mai 2027
TEMPS PLEIN ou CANDIDAT LIBRE Présentiel + distanciel ou CANDIDAT LIBRE Tout a distance

221 | Formations a distance avec formateur |

Formulation des glaces vegan 10 heures/5 modules ettt t e,

Optimisation des recettes de glaces et sorbets 6 heures/3 modules CO'\rlgfjﬁ or .'-.
B.A. BA de la fabrication de la glace au yaourt 8 heures/5 modules ¢ pourles ¢

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

B.A. BA de la technologie des glaces 8 heures/4 modules
les 16, 23 & 30/01 et le 6/02/2026

B.A. BA de la fabrication de la glace a faible IG (indice glycémique) 8 heures/5 modules
le 3/04 (15h30-17h30) et les 10, 24 & 30/04/2026 (13h30-15h30)



Patisserie & chocolaterie

Techniques de patisserie : les macarons
SESSION 1 les 13 et 14/04/2026

Techniques de patisserie-chocolaterie-confiserie
SESSION 1 les 15 et 16/04/2026

Techniques de patisserie : les biiches de Noél
SESSION 1 les 15 et 16/09/2026

Perfectionnement en technique du tour en boulangerie et patisserie
SESSION 1 du 1°" au 4/09/2026

Préparation a I'examen CS Techniques du tour en boulangerie et en patisserie
des candidats libres d’octobre 2026 & mai 2027

CAP Patissier TEMPS PLEIN d'octobre 2026 d mai 2027

Meunerie & produits céréaliers

Bases du process meunier

SESSION 1 du 26 au 29/01/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026
Meunerie et conduite de moulin

SESSION 1 les 30 et 31/03/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026
Dosage, mélanges et conditionnement en meunerie

SESSION 1les 1 & 2/04/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026
Pates biscuitieres

SESSION 1 les 27 et 28/01/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026

Transformer ses céréales, légumineuses et oléagineux
SESSION 1 le 1/04/2026

Technologies de base, inspection et maintenance des installations
SESSION 1 Nous consulter pour les dates

Eco-énergie : maitriser les consommations de son site
SESSION 1 Nous consulter pour les dates

CQP CITG Conducteur d’installations de transformation des grains

b2l | Formations a distance avec formateur |

B.A. BA de la meunerie
SESSION 1les 2, 23 & 30/04 et les 7 & 21/05/2026

Hygiene, qualité & sécurité

Sertissage, capsulage & autoclavage

SESSION 1 les 22 et 23/06/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026
Hygiene : HACCP
SESSION 1 les 15 et 16/05/2026 SESSION 2 2éme semestre 2026

Utiliser le GBPH européen pour élaborer son PMS en production fermiére
SESSION 1 Nous consulter pour les dates

Qualité sécurité environnement en entreprise agroalimentaire
SESSION 1 Nous consulter pour les dates

CQP OQNI Opérateur de nettoyage industriel en industrie agroalimentaire 2 & 3 jours/mois

VAE - Validation des acquis de [expérience



MON
COMPTE

FORMATION

PARCOURS INDIVIDUEL

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

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

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

Durée & dates

de la formation

68 heures
(présentiel / distanciel)
Session 1 23/03 au 24/04/26

Session 2 Nous consulter

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

3895 €

@

cfppa.surgeres@educagri.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 différentes technologies de transformation

« 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

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

Contenu de la formation

1¢ étape : en présentiel

* Parficipation au stage « Bases de la transformation des produits
laitiers » d'une durée de 28 h sur le hall laitier de I'ENILIA & Surgéeres

* Bilan de fin de stage avec le formateur référent pour adaptation
du parcours a distance sur les thématiques d'approfondissement
de la technologie.

2¢me étape : en distanciel (possibilité d'un stage en entreprise)

Conduite du parcours d'autoformation accompagnée a partir de

6 modules de formation de 2 h sur la plateforme Webalim

3¢me étape : en présentiel

* Participation au stage de perfectionnement de 28 h (niveau 2)
« Technologie des produits laitiers » avec travail d'analyses des
fabrications.

* 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'atteindre les objectifs pédagogiques de la
capacité professionnelle P2 5.1 du CAPA OIA (nous consulter pour
les modalités).

Une attestation de formation vous sera délivrée.

N° de déclaration d'activité 5417P000817


mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr

BASES DE LA TRANSFORMATION
DES PRODUITS LAITIERS

Stage 1 du parcours « Les fondamentaux en transformation laitiére »

Campus de I'alimentation . . .
ENILIA - ENSMIC | Surgeres R CL L IR ER LU ELITT

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

Objectifs pédagogiques

e Citer le réle des composants du lait dans les fabrications

* Présenter le réle 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 synthése, 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, Iégislation,
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, lIégislation,
Durée & dates deéfauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
de la formation * Technologie de la glace : étapes de fabrication, [égislation,
28 heures en présentiel défauts de fabrication et mise en ceuvre a I'atelier.
Session 1 23 au 27/03/26 * Dégustation des produits obtenus et bilans techniques des

Session 2 Nous consulter 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

: 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

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 1 20 au 24/04/26
Session 2 Nous consulter

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

05 46 27 69 00 * epl.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 synthéses

* 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,
fromage, 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

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

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 10 au 12/06/26

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

Stage <& ANFOPEIL

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

* 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 réactions enzymatiques en technologie
ligelgglelel=(C!

* 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 fravaux 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
fromagere

* Généralités, caractéristiques & particularités des flores d'affinage
Penicillium candidum, Geotrichum 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 formation vous sera délivrée.

)8 Nous contacter pour toute question relative & 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

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 24 au 26/06/26

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

Stage <> ANFOPEIL

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, écrémeé, creme, babeurre, sérums de
fromagerie pates molles et poudre)

* Citer le réle 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 contrdles nécessaires a 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

* Etapes de fabrication, matériels ufilisés

* 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 formation vous sera délivrée.

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

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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BASES DE LA TECHNOLOGIE FROMAGERE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
» Fromager débutant
» Personnel de production

 Personne intéressée par
la fabrication du fromage

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
du2au é/11/26

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

Stage <> ANFOPEIL

Objectifs de la formation

Acquérir les connaissances de base de la fransformation
fromagere

Objectifs pédagogiques
e Citer les principales caractéristiques du lait et des fromages

e Citer les principales étapes des fabrications fromageres et en
comprendre le role

* Différencier les technologies fromageres fondamentales

e [dentifier les facteurs technologiques et les moyens de
contréle permettant d’assurer la qualité du produit fini

Méthodes et moyens pédagogiques

* Conduite de travaux pratiques de technologie fromageére de
différentes fabrications sur le hall laitier

* Documents de synthése, diaporama

Les notions théoriques et interprétations seront traitées apres les
applications pratiques pour garantir une meilleure appropriation.

Contenu de la formation

* Etude de la composition du lait sous I'angle fromager

* Définition / Classification des fromages

* Principes et parametres de la fromagerie

* Méthodes et moyens pour élaborer des produits de qualité

* Mise en ceuvre de travaux pratiques en vue d’'étudier les
différents comportements du lait, du caillé, du fromage suivant
les fechnologies lactiques, mixtes ou présure.

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

)} Nous contacter pour toute question relative a une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

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

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

,

s 2
M

Public et pré-requis
 Personnel de production
ou service support
« Technicien R&D débutant

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
du 5 au 9/10/26

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

1360 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

Stage <> ANFOPEIL

Objectifs de la formation
Acquérir les connaissances de base de la fransformation
des produits laitiers frais (fromage, yaourt, beurre, glace)

Objectifs pédagogiques

* Citer les principales caractéristiques du lait et des produits
laitiers frais

e Citer les principales étapes des fabrications des produits
laitiers frais et d'en comprendre le réle

e Différencier les technologies laitieres fondamentales

* |[dentifier les facteurs technologiques et les moyens de
contrble permettant d'assurer la qualité des produits finis

Méthodes et moyens pédagogiques

* Réalisation de fabrications variées (fromages frais, beurre et
yaourts) sur du matériel du hall laitier

* Documents de synthéese, diaporama

Les notions théoriques et interprétations seront traitées apres les
applications pratiques pour garantir une meilleure appropriation.

Contenu de la formation
* Composition du lait

¢ Classification des differentes familles de produits laitiers frais

* Présentation et conduite des étapes de fabrication d'un dessert
laitier neutre, fermenté, d’un fromage frais et d'un beurre de
consommation sur le laboratoire d’applications

* Dégustation des produits fabriqués

Modalités d’évaluation

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

Nous contacter pour toute question relative a une situation de handicap

ENILIA-ENSMIC

www.campus-alimentation.fr

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

Stage <& ANFOPEIL

Campus de I'alimentation - ]
ENILIA - ENSMIC | Surgeres SISO CRERLI{QELLT

Acquérir les connaissances spécifiques a la fabrication
de fromage de chevre

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

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

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

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

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

Méthodes et moyens pédagogiques
au plus tard 15 jours avant * Réalisation de fabrications de fromages de chevre sur I'atelier

le début de la formation fechnologique laifier
Si délai dépassé, * Documents de synthése, diaporama

nous contacter Les notions théoriques et interprétations seront traitées apres les
applications pratiques pour garantir une meilleure appropriation.

Contenu de la formation

Durée & dates * Composition du lait de chevre

Délai d'inscription

de la formation * Facteurs de variation
28 heures en présentiel * Fromageabilité du lait de chevre
du 28/09 au 2/10/26 * Mise en ceuvre de diverses fabrications (lactique, pates
molles et pates pressées)
w * Analyse des étapes de fabrication
* Caractérisation des fromages

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgéres Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.

* Des acquis : questionnaire ecrit
i 6 g

1475 € Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

il Nous contacter pour toute question relative a 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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TITRE PROFESSIONNEL FROMAGER

Certification enregistrée au RNCP - N°41363

Campus de I'alimentation Points forts de la formation

ENILIA « ENSMIC | Surgeres
60 %

Acces a la formation travaux pratiques diplome
’ FORMATION en atelier laitier de fromager
CONTINUE : .
APPRENTISSAGE Secteur dynamique en recherche de collaborateurs

Durée de la formation

560 heures
d’octobre 2026 & juin 2027

0000

Votre contact Finalité de la formation

05 46 27 69 00 . , 24 . .
ciopasurgeres@educagrifr | & LG’ formatlon prepare aux'me’rler.s de la fromagerie au sein
- d’entreprises artisanales, industrielles ou de transformation:

fermiere.

Objectifs professionnels de la formation

La formation prépare a l'obtention des trois blocs de

compétence suivants :

& Réception, contréle et préparation du lait de fromagerie

& Fabrication du fromage non affiné répondant aux criteres
préétablis

+ Salage et affinage du fromage pour obtenir le produit spécifié

¢ Une question relative &
:une situation de handicap ¢:
Contactez-nous !

Pourquoi choisir le Campus de I'alimentation ?

Un atelier de transformation laitiere sous agrément sanitaire

. Une équipe de formateurs experts

Des laboratoires d’analyses biochimiques et microbiologiques :

: Un réseau de professionnels partenaires :

e i
. Campus de Iall.mentatlon ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr | S -&5 N\
DE L'AGRICULTURE ¢ True des Babigeots * 17700 SURGERES : o = OCAPIAT
AmeNtame 4 0546276900+ eplsurgeres@educagrifr | N"dedécaration daciiite 5417p000817 | i P e

@



TECHNOLOGIE DES ALIMENTS LAITIERS
POUR NOURRISSONS

en formation a distance avec formateur
Stage <& ANFOPEIL

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

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
P pour nourrissons (composition, microbiologie)
\V * Citer les principales voies technologiques d’'obtention de ces
Public et pré-requis oreeuls o " : :
P g ducti * Citer les principaux criteres qualité de ces produits, et I'impact
* rersonnel ae proauction des opérations unitaires du process sur les descripteurs des
débutant ou fournisseur :
produits secs
» Décrypter les principaux €léments de I'étiquetage des
produits laitiers secs pour nourrissons

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation | Méthodes et moyens pédagogiques
Si delai deépasse, Animation en visioconférence, via Zoom ou équivalent

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

Contenu de la formation

Durée & dates * Accueil des stagiaires et présentation de la formation
de la formation * Législation des aliments pour nourrissons
8 heures * Process des produits secs pour nourrissons (composition,
les 21 & 27/11 etiquetage nutritionnel)
et 4,11 & 12/12/26 * Critéres qualité et fonctionnalités des produits secs pour
nourrissons
v * Conclusion et bilan de la formation

Une adaptation des contenus peut étre faite en fonction des besoins

Organisme formateur | s stagiaires.

ENILIA-ENSMIC Surgeres
Modalités d’évaluation

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

% * Des acquis : questionnaire écrit
670 € Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

il Nous contacter pour toute question relative a 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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B.A. BA DE LA TECHNOLOGIE FROMAGERE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis

* Conducteurs

* Nouveaux managers de
production

* 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 6 &
13/02 et les 6, 13 & 19/03/26

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur
Stage <> ANFOPEIL

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

Meéthodes 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 & 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 Connaissance du lait
Aptitude d la fransformation fromagere

* MODULE 2 Process fromager, 1¢ partie

* MODULE 3 Process fromager, 2™ partie

* MODULE 4 Classification 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 formation vous sera délivrée.

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

" Campus de l'alimentation Eﬁ'l'l'.iK{Eiiéi\}iiE""—' 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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ACIDIFICATION - EGOUTTAGE - HFD

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres
3/ Gd 7

Public et pré-requis
* Salariés d'entreprise
* Producteurs fermiers

Délai d'inscription
au plus tard 15 jours avant

le début de la formation
Si délai dépassé, nous contacter

Durée & dates
de la formation

6 heures en distanciel
3 X 2h (13h30-15n30)
les 13 & 27/03 et le 3/04/26

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

640 €
Chaqgue module peut étre
désolidarisé du parcours :
220 € le module

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

PARCOURS LAITIER EN FORMATION A DISTANCE

Objectifs du parcours

Raisonner les principaux criteres de maitrise des process
laitiers

Objectifs pédagogiques

» Citer le réle de I'acidification en technologie fromagere ou autre
» Citer le rble de I'égouttage en technologie fromagere ou autre
» Calculer et utiliser I'HFD en fromagerie

« Citer les principaux criteres de variation de ces parameétres et
leurs conséquences sur les technologies

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.

* Support numérique de formation fourni

Contenu de la formation

* Module ACIDIFICATION : 2h le 13/03/26

- Généralités sur I'acidification (pH, germes, acide lactique...)

- Connaissance des ferments lactiques (acidifiants , aromatiques,
thermophiles, mésophiles)

- Acidification en technologie (lait frais, creme, beurre, fromage)
* Module EGOUTTAGE : 2h le 27/03/26

- Généralités sur I'égouttage (suivi EST, sérum évacué, caillé...)

- Opérations d'égouttage (en cuve, en moule) et salage

- Pour aller plus loin : mesure de I'égouttage, HFD, EST

* Module HFD (Humidité du fromage dégraissé) : 2h le 3/04/26

- Généralités sur I'HFD (# EST, HFD au démoulage, a I'emballage...)

- Etudes de cas : conséquences variations d'HFD (défauts de
pdates ou d’'aspect)

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

’an!'

ENILIA-ENSMIC

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

: Campus de l'alimentation 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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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 18 au 20/03/2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

1160 €

@]

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 chaque ingrédient dans les
différentes familles de glaces

» Citer les objectifs quantitatifs pour chaque catégorie de glace

« Utiliser une table analytiue 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 éléments connus (composition
des ingrédients)

Méthodes 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 Iégislation

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

* Ingrédients utilisés en fabrication de glaces et fonctionnalités :
role 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 formation vous sera délivrée.

2Nl 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 16 au 20/11/2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

@

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

* Identifier les différents ingrédients laitiers et non laitiers, leurs
caractéristiques & fonctionnalités respectives en fabrication

* Présenter les étapes majeures de la fabrication d'une creme

glacée ou d'un sorbet : objectifs, paramétres technologiques,
moyens mis en ceuvre et contréles associés

* Citer pour chague parameétre 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 Iégislation

* 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 formation vous sera délivrée.

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
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FABRICATION DE GATEAUX GLACES

Campus de Ialimentation .. .
ENILIA - ENSMIC | Surgeres  [RICILEICIRER LU ELTT

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

Objectifs pédagogiques
Citer les différentes étapes et processus de la fabrication de
gateaux glacés

Public et pré-requis Meéthodes et moyens pédagogiques
* Artisans (glacier, patfissier, * 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 | © Les inserts (fechniques diverses et mise en ceuvre)
le début de la formation | Les glaces et sorbets (montage et technique)
Si délai depasse, * Moulage et décoration
nous contacter . )
* Glacage divers et decors

Modalités d’évaluation

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

Durée & dates * Des acquis : questionnaire écrit type QCM
de la formation
14 heures sur 2 jours Validation de la formation
les 16 & 17/03/26 Une attestation de formation vous sera délivrée.

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

780 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

NN Nous contacter pour foute question relative a 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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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
dipldbme 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 2026 & mai 2027)

10042 €
Financement
CPF, France Travail,
plan de formation

cfppa.surgeres@educagri.fr

Temps plein Réussite

a l'examen
2024 & 2025

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
autres produits glacés, en assure le conditionnement et peut
étre amené a étre en contact avec la clientéle.

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

Méthodes 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 l'alimentation, sciences
appliguées a I'hygiene, a la prévention et aux équipements, arts
appliqués au métier de glacier, communication, connaissance de
I'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 étfre dispensés des

périodes de formation en milieu professionnel s'ils 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
appliguée - Ecrit 2h (coef. 2)

* UP2 Production et valorisation des desserts glacés - Prafique 10h30
coef. 11 (dont PSE Th coef. 1)

@

ENIUA-ENSMIC

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap
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:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
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Préparation a 'examen CAP GLACIER FABRICANT

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Demandeurs d’'emploi
* Porteurs de projet

Conditions d'admission
Etre titulaire a minima d’un
dipldbme 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

120 heures
(septemlbre 2025 & mai 2026)

-
N’'oubliez pas de vous inscrire
a I'examen mi-octobre

5565 €
Financement
CPF, France Travail, Région

chDo.surqereseducoqri.fr

Candidat libre (présentiel + distanciel)

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

* L'organisation & la production : planification, mise en place du
maftériel & 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.

Méthodes 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
appliguées a I'hygiene, da la prévention et aux équipements, arts
appliqués au métier de glacier, communication, connaissance de
l'entreprise et de son environnement.

Organisation de la formation

* 3 stages « Technologie des glaces » de 28 heures chacun sur le
hall glacier de I'ENILIA-ENSMIC de Surgeres

* Modules de formation a distance de 2 heures chacun, sur la
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

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 10h30
coef. 11 (dont PSE Th coef. 1)

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

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

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr
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Préparation a 'examen CAP Glacier Fabricant

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Demandeurs d’'emploi
* Porteurs de projet

* Salariés d'entreprise ou
en reconversion

Conditions d'admission
Etre titulaire a minima d'un
dipldbme 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

40 heures
(octobre 2026 a mai 2027)

N’'oubliez pas de vous inscrire
a I'examen mi-octobre
2390 €

Financement
CPF, France Travail, Région

cfppa.surgeres@educagri.fr

Candidat libre (tout a distance)

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 fabrique et commercialise des cremes glacées, des sorbets et
autres 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

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

* La communication : a lI'interne et de vente.

e La démarche qualité et la sécurité au travail.

Méthodes et moyens pédagogiques
Modules de formation & distance sur la plateforme Webalim
Visios avec formateurs

Contenu de la formation

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

Organisation de la formation

* 3 phases de modules de formation & distance sur Webalim
* 1 phase de révisions

¢ 1 visio de lancement + 9 visios de regroupement

* Possibilité de faire un stage d’'une semaine en entreprise

Evaluation et délivrance du dipléome

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 10h30
coef. 11 (dont PSE Th coef. 1)

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

{"Campus de I'alimentation Eﬁi’iiﬁ{iﬁéi&ii&""—’ . rE——r——
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr
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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)
2éme semestre 2026

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

710 €

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 transmis 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 & contréles)

* MODULE 3 Production et caractérisation des mix

* MODULE 4 Production de glace - Glacage, 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 formation vous sera délivrée.

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

{ Campus de I'alimentation Eﬁi’iiﬁ{iﬁéi&ii&""—’ www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
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\ 6

OPTIMISATION DES RECETTES DE GLACES & SORBETS

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en
reconversion
* Porteurs de projets
* Producteurs fermiers
= 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

6 heures (3 modules de 2h)
Nous consulter pour les dates

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgéres

905 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

en formation a distance avec formateur

Objectifs de la formation

Raisonner et adapter ses recettes de glaces aux
évolutions technologiques, Iégislatives, nutritionnelles
et environnementales

Objectifs pédagogiques
» Caractériser physiquement et biochimiquement ses glaces

» Mesurer les descripteurs quantifiables de ses glaces

« Utiliser un outil (tableur) permettant de formuler correctement
les glaces

» Mettre en ceuvre une demande d’essais pour valider de
nouveaux ingrédients

» Mettre en ceuvre une méthode de résolution de probleme
en glace

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.

* Pour la fabrication de mix, 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
(legislation, éfiquetage, cahier des charges, tableur
de formulation)

* MODULE 2 Solutions pour formuler correctement ses glaces
(descripteurs, ingrédients techniques, formulation)

* MODULE 3 Optimiser la formulation des glaces
(nouveaux ingrédients, étude de cas)

Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : quiz + analyse de données de fabrication

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

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 :
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B.A. BA DE LA GLACE AU YAOURT

en formation a distance avec formateur

Campus de I'alimentation - ]
ENILIA « ENSMIC | Surgeres SISO CRERLI{HELLT

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

- Objectifs pédagogiques

%0 * |dentifier les ingrédients de base pour la fabrication de glace
P au yaourt
v * Estimer la fonctionnalité des ingrédients et caractériser les

produits tout au long de la fabrication
» Conduire une analyse technique de résolution de problemes

Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en

reconversion
* Porteurs de projets Meéthodes et moyens pédagogiques
* Demandeurs d'emploi « Cours en distanciel via une application de visioconférence
= Vous devez disposer d'un = Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
ordinateur ou d'une tablette le début de la formation.

ef d'une connexion infernet. | « piffusion de vidéos de fabrication

P Lo * Envoi des documents supports a I'avance pour une meilleure
Délai d'inscription interactivité lors des visio.

au plus tard 15 jours avant

le début de la formation | Contenu de la formation

Si délai dépassé, * MODULE 1 Législation, composition des glaces et ingrédients
nous contfacter 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

Durée & dates
de la formation

8 heures (5 modules)
2eme semestre 2026

W Modalités d’évaluation
. * De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
Organisme formateur | D - " e borit of vse de d L5 d
ENILIA-ENSMIC Surgéres es acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de

fabrication
(€ Validation de la formation
A Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

: 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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B.A. BA DE LA GLACE SANS LACTOSE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgéres

&
a8 e
D AR

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)
2eme semestre 2026

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.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 transmis 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

* 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 formation vous sera délivrée.

il Nous contacter pour toute question relative a 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


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)
les 16, 23 & 30/01

et le 6/02/26

Organisme formateur
ENILIA-ENSMIC Surgeres

550 €

@

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
o 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 formation vous sera délivrée.

{ Campus de I'alimentation Eﬁi’iiﬁ{iﬁéi&ii&""—’ www.campus-alimentation. fr B
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
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B.A. BA DE LA GLACE A FAIBLE 1.G. (indice glycémique]

en formation a distance avec formateur

Campus de I'alimentation - ]
ENILIA « ENSMIC | Surgeres SISO CRERLI{HELLT

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

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

» Conduire une analyse technique de résolution de problemes

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

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

ordinateur ou d'une tablette = Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
et d’une connexion internet. le deébut de la formation.
» Diffusion de vidéos de fabrication
Délai d'inscription * Envoi des documents supports d I'avance pour une meilleure
au plus tard 15 jours avant interactivité lors des visio.

le début de la formation

Si délai dépassé, nous contacter Contenu de la formation

* MODULE 1 Législation, composition des glaces et ingrédients

- de base
* MODULE 2 Recette et formulation de la glace
Durée & dates (tables analytiques)
de la formation « MODULE 3 Production et caractérisation des mix
8 heures (4 modules) Production de glace
le 3/04 (15h30-17h30) et les 10, (glacage, conditionnement, surgélation)
24 & 31/04/26 (13h30-15h30) | « MODULE 4 Résultats des essais, interprétations, ajustements,
perspectives

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

ENILIA-ENSMIC Surgeres * Des acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de
fabrication

Validation de la formation
565 € Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

: Campus del all_mentatlon ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
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TECHNIQUES DE PATISSERIE

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
* Artisans & ouvriers glaciers
pdatissiers, chocolatiers

* Responsables ou salariés
d'atelier fermier

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 sur 2 jours
les 13 et 14/04/2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

e
1010 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

LES MACARONS

Objectifs de la formation

Confectionner des macarons aux parfums variés et aux
textures différentes

Objectifs pédagogiques
Citer les différentes étapes de la fabrication des macarons
ainsi que les ingrédients entrant dans leur composition

Méthodes et moyens pédagogiques

* Mise en situation réelle dans notre atelier et fabrication
de différentes variétés de macarons

e Livret de recettes

» Dégustation et analyse gustative des produits

Contenu de la formation

» Réalisation et cuisson de coques lisses et croustillantes
* Fabrication de différentes variétés de garniture, ganaches ou

fruits : vanille, chocolat, framboise, cassis, caramel a la fleur de sel

* Méthodes de conservation et de commercialisation

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire oral type QCM

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

(1N Formation également proposée aux

!'\\_'u W amateurs dans le cadre des

+ infos sur nos réseaux sociaux

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

ENILIA-ENSMIC

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

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

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
Artisans & salariés
(pdtissiers, chocolatiers,
glaciers, cuisiniers...)

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 sur 2 jours
les 15 et 16/04/2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

1010 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

CHOCOLATERIE-CONFISERIE

Objectifs de la formation
Se perfectionner en techniques appliquées au chocolat

Objectifs pédagogiques

* Distinguer les différentes techniques de mise au point et
surtout la plus efficace et facile & mettre en ceuvre

» Découvrir les différents décors simples, propres et faciles a
réaliser

Méthodes et moyens pédagogiques

* Mise en situation réelle dans notre atelier

* Matieres premieres et laboratoire

* Matériel du candidat (adaptation en fonction de ce qu'il possede)
* Fiches recettes

Contenu de la formation

* Explication des courbes de température

* Incidences de celles-ci sur le produit

* Techniques de travail du chocolat

* Trucs et astuces afin d’optimiser son travail

* Travail du chocolat, décors simples, plaguette
« Ecriture au cornet

* Présentation sur un produit fini

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire oral type QCM

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

ENILIA-ENSMIC

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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TECHNIQUES DE PATISSERIE
LES BUCHES DE NOEL

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeres e T4 0 0 LAER{ TN EY LT

Etre capable de confectionner des biches en fabriquant
tous les produits nécessaires aux recettes et maitriser les process
des recettes de fagon rationnelle afin d’optimiser la production

Objectifs pédagogiques
* Citer les différentes étapes de la fabrication d’'une blche

 Expliguer une méthode de finition (glacage, flocage,
décoration...)

Public et pré-requis

* Artisans & ouvriers glaciers Méthodes et moyens pédagogiques

patissiers, chocolatiers * Mise en situation réelle de production
* Responsables ou salariés | « Mise & disposition des ingrédients et du matériel nécessaires & la
L H H Je . . ~ .o
d'atelier fermier réalisation des bUches de Noél

Sy e aye - * Fabrication de tous les éléments dans notre atelier
Delai d’inscription

au plus tard 15 jours avant | ° Liv’re’r de rece’r’res
le début de la formation | ¢ Degustation
Si délai dépassé,

nous contacter Contenu de la formation
) * Rappel des techniques et explications détaillées sur la fabrication
des biscuits, mousses, ganaches, crémes...
* Fabrication de 4 variétés de blches contemporaines
Durée & dates » Glacage, flocage et décors en chocolat

de la formation

* Présentation et dégustation
14 heures sur 2 jours

les 15 et 16/09/2026 Modalités d’évaluation
* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
W * Des acquis : questionnaire oral type QCM

Lieu de la formation

ENILIA-ENSMIC Surgéres Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

S
1010 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

)} Nous contacter pour toute question relative a une situation de handicap

: Campus de l'alimentation 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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Perfectionnement en technique du tour

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Vv

Public
Artisans et ouvriers
Pdtissiers et boulangers
ou métiers de bouche

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 h

28 heures sur 4 jours
du 1°"au 4/04/26

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

en boulangerie et patisserie

OBJECTIF DE LA FORMATION

Renforcer les acquis en techniques de tourage des artisans et
ouvriers spécialisés (touriers) en boulangerie et patisserie.

Objectifs pédagogiques

* Savoir élaborer des pdtes de base

* Connaitre les techniques de feuilletage

* Savoir réaliser des pdates levées et feuilletées

Méthodes et moyens pédagogiques
* Mise en situation réelle sur I'atelier technologique
* Etude de recettes et apports théoriques

Contenu de la formation
* Les pdtes de base
* Les cremes de base
* Les gammes de tartes
* Les gammes de produits feuilletés
* Les gammes de viennoiserie

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

)} Nous contacter pour toute question relative a une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817



CS Techniques du tour
en boulangerie et en patisserie

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Vv

Public
Patissiers ou boulangers
titulaires d’un CAP minimum

Durée & dates
de la formation
104 h
28h x 3 en présentiel
20h en distanciel

octobre 2026 a mai 2027

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC
Surgeéres (17)

-
N’oubliez pas de vous inscrire
a I'examen mi-octobre

_“&
5600 €

Financement
CPF, OPCO

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

Préparation a I'examen des candidats libres

FINALITE DU CERTIFICAT DE SPECIALISATION

Renforcer la spécialisation des ftitulaires d’'un CAP pdtissier,
d'un CAP boulanger ou d’'un BAC pro boulanger-patissier, pour
leur permeftre d'accéder a un poste d'ouvrier spécialisé
(tourier) au sein d'un laboratoire en boulangerie ou patisserie.

Activités professionnelles a maitriser a I'issue de la formation

* Elaboration des pates
* Confection des produits finis

* Gestion durable des ressources et respect des regles d’hygiene
et de sécurité

* Choix et valorisation des techniques et matieres d'ceuvre
* Optimisation et suivi de production

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

Contenu de la formation

* Les pates de base * Les cremes de base
* Les gammes de tartes * Les gammes de produits feuilletés
* Les gammes de viennoiserie ® Les gammes traiteur

Organisation de la formation

* 3 stages de 28 heures chacun dans les ateliers technologiques
du campus ENILIA-ENSMIC de Surgeres

* 6 modules de formation a distance de 2 heures chacun, surla
plateforme Webalim

* 4 visios de regroupement

Evaluation et délivrance du certificat de spécialisation
L'examen est constitué de 2 épreuves terminales pour les
candidats relevant de la voie de la formation professionnelle
confinue :

* UP1 Réaliser des fabrications a base de pates (Coef. 8 - 8n15)

* UP2 Optimiser la fabrication des produits a base de pdates
(Coef. 5-30 min)

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

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817



CAP PATISSIER Temps plein " PROJET :

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

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
diplédme 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
de septembre 2026 d mai 2027

-“&

Financement
CPF, France Travail,
plan de formation

cfppa.surgeres@educagri.fr

P 2026-27

Enregistré au RNCP - N°38765

Présentation du diplome et objectifs

Le titulaire du CAP Padtissier fabrique, a partir de matiéeres
premieres, des produits de pdtisserie (petits gateaux, petits
fours, entremets...) et de viennoiserie, dans le respect des regles
d'hygiene, de fracabilité, de santé et sécurité.

Il assure la préparation, la cuisson, la finition et la décoration de

pdtisseries a base de pdtes mais également de préparer des
éléments de garniture a partir de cremes.

Il doit, a I'issue de sa formation, maitriser les activités svivantes :
* 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 fravail.

Méthodes 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
appliguées & l'hygiene, a la prévention et aux équipements,
connaissance de l'entreprise et de son environnement.

Organisation de la formation

* 14 semaines a I'ENILIA-ENSMIC de Surgeres (ou a distance si
actions spécifiques)

* 14 semaines de stage en entreprise

Les candidats peuvent étre dispensés des périodes de formation en

milieu professionnel s'ils justifient d'une expérience professionnelle d'au

moins 14 semaines en pdtisserie (certificats de travail a fournir)

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)

* EP1 Tour, petits fours secs et moelleux, géteaux de voyage (coef. 8)
* EP2 Entremets et petits gateaux (coef. 7)

Nous contacter pour toute question relative d une situation de handicap

{"Campus de I'alimentation Eﬁ'l'l'.iK-’\Eiiéi\}iiE""—' 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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BASES DU PROCESS MEUNIER

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
* Salariés en reconversion
* Agriculteurs
 Porteurs de projets
* Demandeurs d'emploi

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

Durée & dates

de la formation

24 heures sur 4 jours
Session 1 26 au 29/01/2026
Session 2 2°mesemestre 2026

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

Acquérir les savoirs de base nécessaires a la compréhension
du process meunier continu et du pilotage d’'un moulin

Objectifs pédagogiques

» Caractériser et identifier les qualités de blés

» Décrire les opérations de nettoyage et de préparation du blé
avant mouture

* Présenter les parametres clés des étapes de la mouture du blé
ou autres céréales

Méthodes et moyens pédagogiques
* Alternance de mise en situation réelle et d’apports théoriques

* Réalisation de 2 moutures complétes : utilisation du Moulin
Siraga et mouture sur meules

* Travaux pratiques en laboratoire d'analyse

Contenu de la formation

* Qualité des blés tendres

* Réception et stockage des blés

* Laboratoire

* Nettoyage dans les industries céréalieres
 Préparation des blés a la mouture

* Mouture blé tendre

* Visite d'un moulin

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 formation vous sera délivrée.

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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MEUNERIE ET CONDUITE DE MOULIN

Campus de I'alimentation @
ENILIA - ENSMIC | Surgéres B UTISUEICTRER LU EVTT

Acquérir les savoirs de base nécessaires a la compréhension
du process meunier continu « du blé a la farine »

Objectifs pédagogiques

* Citer les caractéristiques des farines commerciales majeures

» Caractériser et identifier les qualités des blés

» Rédiger un diagramme général du process meunier de la
réception a I'expédition

Public et pré-requis * Presenter le role et les valeurs cibles des étapes du process

* Conducteurs de moulin
débutants (gg mois) . . .

« Salariés polyvalents Méthodes et moyens pédagogiques

« Technico-commerciaux | Alfernance de mise en situation réelle sur le moulin a cylindres

dans un moulin du secteur | pilote de I'ENSMIC et d’apports théoriques afin de donner du

petite/moyenne meunerie | Sens a chaque étape du process meunier

T - Contenu de la formation
Delai d’inscription

au plus tard 15 jours avant | 15° jounée : , , , -
le début de la formation * Les difféerentes familles de farines pour mieux les distinguer
Si délai dépassé, * La céréale, c’est quoi ¢
nous contacter * TD : visite technique du moulin pilote industriel
) * Les différentes étapes de production d'une mouture
* Travaux pratiques : conduite du nettoyage et de la préparation
d'un lot sur le moulin pilote
Durée & dates 2:me journée :
de la formation * Travaux pratiques : conduite d'une mouture sur le moulin pilote
14 heures sur 2 jours * Identification et lecture d’un diagramme de mouture
Session 1 30 et 31/03/2026 * Présentation des analyses conduites sur les farines : réalisation
Session 2 2¢™° semestre 2026 d'une démonstration
Modalités d’évaluation
W * De la satisfaction stagiaire : questionnaire de%l{_‘lf. \
Lieu de la formation « Des acquis : questionnaire écrit AR N

ENILIA-ENSMIC Surgéres . .
Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres
L I

Public et pré-requis
* Conducteurs de moulin
* Salariés polyvalents
* Responsables QSE
* Responsables formulation

Premiere expérience en
fransfo. céréaliere demandée

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 sur 2 jours

Session 1 les 1 & 2/04/26
Session 2 2°mesemestre 2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

cfppa.surgeres@educagri.fr

en MEUNERIE

©

Objectifs de la formation
Acquérir les savoirs de base des techniques de dosage
et de conditionnement

Objectifs pédagogiques

* Présenter les caractéristiques des blés et leurs domaines
d’'application

» Justifier le rble des mélanges des blés

» Citer les caractéristiques des farines de base et farines
commerciales demandées

» Citer des fechniques de dosage, de melanges ef de
conditionnement

Méthodes et moyens pédagogiques
* Alternance d’'apports de notions théoriques et de cas concrets.

* Interprétation des résultats d’analyses de courbes de cendres
obtenues sur le moulin pilote de I'ENSMIC.

Contenu de la formation

* Influence des caractéristiques physiques du grain sur la mouture
* La farine : criteres réglementaires et qualitatifs

* Cahier des charges : quelles farines pour quelle utilisation 2

« Etude des farines de passage

* Interprétation des résultats d’analyses de la table de mouture

* Analyses des caractéristiques des mélanges obtenus pour
contréles de conformite.

* Techniques et matériels de mélange et de dosage, étalonnage
des équipements de dosage

* Conditionnement : vrac et sacs, cartes de contrdle
* Législation relative d la vente des farines (reglement INCO

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

|
@ Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

LY

: Campus de I’all.mentatlon 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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PATES BISCUITIERES

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

B — T
M“v -
N s T
g

M

Public et pré-requis
* Chefs d'équipe
» Opérateurs / conducteurs
de machines
* Porteurs de projets

Premiere expérience en
biscuiterie demandée

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 sur 2 journées
Session 1 27 et 28/01/2026
Session 2 2¢me semestre 2026

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

_“<&
560 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES

Objectifs de la formation
Acquérir les savoirs de base liés a la fabrication de pates
biscuitieres

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les différentes familles de biscuits

» Citer le réle des principaux ingrédients mis en ceuvre

* Citer le réle et les parametres clés des étapes majeures

» Citer les principaux défauts rencontrées et leurs origines
possibles

Méthodes et moyens pédagogiques
Alternance de mise en situation sur le laboratoire d'applications et
d’'apports de notions théoriques afin de donner du sens d chaque
étape de fabrication (cas des pates sablées).
= Mise en ceuvre de fabrications de biscuits sablés a partir de
farines différentes.
= Visite du moulin pilote pour I'obtention des farines et
réalisation d'analyses sur farines biscuitieres et standard au
laboratoire de biochimie de I'ENSMIC.

Contenu de la formation

* Les ingrédients et leurs réles : farines, matiéres sucrantes, poudres
levantes, ovoproduits, matieres grasses

* Les étapes de fabrications clé et leurs parametres
Rappel des étapes clé et présentation des conditions de mise en
ceuvre des fabrications de biscuits supports : malaxage, mise en
forme des biscuits, cuisson, généralités sur le conditionnement,
ressuage et évolution de la qualité des produits

* Les contrdles sur farines et défauts rencontrés sur le produit fini

Modalités d’évaluation

* De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
* Des acquis : questionnaire écrit sous forme de quiz
Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

r\ Offre

. ()CAPIAT Régionale
¥ Nous contacter pour toute question W/ 2024-2027

.. relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817
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TRANSFORMER SES CEREALES,
LEGUMINEUSES ET OLEAGINEUX

Campus de I'alimentation - .
ENILIA - ENSMIC | Surgeres RIS OEN-CRERLIGUELILT
Savoir identifier les différentes fagons de transformer les

céréales, Iégumineuses et oléagineux et comprendre les
exigences techniques, matérielles, réglementaires et financieres.

Objectifs pédagogiques

* Citer différents modes de transformation des céréales,
lEgumineuses et oléagineux

* Décrire le schéma de principe d'un atelier de meunerie

* Citer quelgues investissements nécessaires a la mise en place

Public et pré-requis

* Porteurs de projet d'un atelier de meunerie
* Agriculteurs

* Demandeurs d'emploi

Méthodes et moyens pédagogiques

* Diaporama illustré
* Visite d'une ferme
* Témoignage d’'agriculteur

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

- * Principales céréales et Ilégumineuses valorisables en
ﬁ alimentation humaine
Durée & dates * Principales valorisations possibles des céréales et
de la formation legumineuses . .
] journée de 7 heures * Schema de principe d'un atelier de meunerie
le 1e" avril 2026 * Quelques points de réglementation
* Visite d'une ferme : €équipements et investissements
v nécessaires a la transformation des céréales

Lieu de la formation

N Modalités d’évaluation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

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

@ Validation de la formation
435 € Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

m‘ Nous contacter pour foute question
relative a une situation de handicap

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

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeéres

Public et pré-requis
* Meuniers et conducteurs
de moulin expérimentés

* Personnel d'encadrement
de production
* Autre profil : nous consulter

Connaissances en électricité
souhaitées

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

Durée & dates

de la formation

1 journée de 7 heures
Nous consulter pour la date

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

280 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

MAITRISER LES CONSOMMATIONS DE SON SITE

Objectifs de la formation @
Connditre les enjeux réglementaires & environnementaux

liés a I'énergie et savoir adopter les bonnes pratiques pour
optimiser sa consommation

Objectifs pédagogiques

« Citer les enjeux réglementaires et environnementaux liés ¢
I'énergie

* Présenter les postes de consommation majeure d'un moulin
(électricité et eau)

* Présenter les bonnes pratiques de pilotage et les indicateurs
de suivi pour optimiser sa consommation

Méthodes et moyens pédagogiques

Alternance d’'apports de notions théoriques et de cas concrets sur
le moulin pilote de I'ENSMIC

= Prise de parametres en cours de fonctionnement,

= Interprétation des données recueillies

= Recherche d'optimisation de la consommation électrique par
des modifications de réglages

Contenu de la formation

» Description des principaux postes de consommation dans un
moulin (machines) et consommation théorique des ces postes

* Pratiques permettant I'optimisation de la dépense énergétique

« Etude des impacts de la variation des réglages sur un véritable
moulin industriel en cours de fonctionnement

Modalités d’évaluation

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

A Offre

()CAPIAT Régionale

b/ 2024-2027

Nous contacter pour toute question
relative a une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817
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TECHNOLOGIES DE BASE, INSPECTION

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Sur_géres

Public et pré-requis
Meuniers et conducteurs
de moulin expérimentés

Délai d’inscription
au plus tard 15 jours avant
le début de la formation
Nous contacter si délai dépassé

Durée & dates

de la formation

4 journées de 7 heures
(2 X 2]) au 2éme semestre 2026
Nous consulter pour les dates

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgéres

1316 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

=& | Nous contacter pour toute
:N questfion relative & une
e Sifuation de handicap

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

ET MAINTENANCE DES INSTALLATIONS

Objectifs de la formation
Assurer en sécurité diagnostics et interventions de
maintenance de 1° niveau en meunerie

Objectifs pédagogiques
* |dentifier les équipements d'une installation et leur fonctionnement
* Expliquer les notions élémentaires associées au fonctionnement des

machines : électricité, mécanique, pneumatique...

* Citer les dysfonctionnements les plus fréquents, leurs causes et les
actions correctives  mettre en ceuvre sur son installation.

* Réaliser des conftréles et inspections sur les équipements de
meunerie afin d’optimiser leurs fonctionnements

* Réaliser des interventions de maintenance de ler niveau sur les
équipements de meunerie.

Méthodes et moyens pédagogiques
* Alternance et mise en situation sur le moulin pilote de I"'ENSMIC,

au laboratoire de génie industriel automatisme et d'apports de
notions théoriques

* Collecte des actions d'inspection et de maintenance & partir

d'un questionnaire technigue comme fravaux d’'intersessions en
entreprise

Contenu de la formation

1¢re et 2éme journées

* Bases de technologies ( électricité, pneumatique, mécanique,
énergies, unités de mesure)

* Remise du questionnaire technique

3éme journée

* Inspection des équipements majeurs d'une installation de
meunerie

¢ Surveillance : fransmission par courroie, vanne pneumatique,
paliers, réducteurs....

* Analyse de dysfonctionnement

4¢me journée

Maintenance de ler niveau : remplacement de joint d'une vanne

pneumatique, contréle tension et remplacement de courroie...

Modalités d’évaluation

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.
www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817



B.A. BA DE LA MEUNERIE

en formation a distance avec formateur

Campus de I'alimentation .. !
ENILIA - ENSMIC | Surgeres eI CRER LI ELLT

Acquérir les savoirs de base relatifs a la compréhension
de la transformation des blés (du grain a la farine)

Objectifs pédagogiques

» Citer les caractéristiques des blés et leurs qualités (classement)

» Décrire les opérations de nettoyage et de préparation du blé
avant mouture

» Présenter les étapes clés de la mouture du blé ou d'autres
céréales

Public et pré-requis
* Salariés en poste ou en

Reconversion Méthodes et moyens pédagogiques
« Porteurs de projet » Cours en distanciel via une application de visioconférence
* Agriculteurs = Des codes de connexion vous seront fransmis quelques jours avant
e Demandeurs d’emp|oi le début de la formation.
« Diffusion de vidéos de fabrication
Délai d'inscription « Envoi des documents supports & I'avance pour une meilleure
au plus tard 15 jours avant interactivité lors des visio.
le début de la formation .
§i délai dépassé, Contenu de la formation
nous contfacter * MODULE 1 Stockage et contréle
. * MODULE 2 Préparation des blés
(nettoyage et mouillage)
Durée & dates * MODULE 3 Mouture
de la formation « MODULE 4 Equipements
10 heures (5x2h) « MODULE 5 Législation -
les 2,23 & 30/04 (contingentement, types de farine, contrdle) |
et les 7 & 21/05/2026 ’
Modalités d’évaluation
V * De la satisfaction stagiaire : questionnaire de I'O.F.
. * Des acquis : questionnaire écrit et/ou analyse de données de
Organisme formateur fabrication

ENILIA-ENSMIC Surgeéres
Validation de la formation

Une attestation de formation vous sera délivrée.

cfppa.surgeres@educagri.fr

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

: Campus de Iall.mentatlon ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ True des Babigeots * 17700 SURGERES :
: 0546276900+ epl.surgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817  :
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CQP CITG Conducteur d'installation ;| PROMO :
de transformation des grains 12026-27

Option meunerie semoulerie N° RNCP : 37016

Campus de I'alimentation -
ENILIA - ENSMIC | Surgeres FINALITE DE LA FORMATION

JIJQ Maitriser la conduite d'une ou plusieurs installations de

8 transformation des grains dans une unité de production de
meunerie, de semoulerie ou d'alimentation animale en assurant
les trois missions clés du conducteur de moulin.

N
J

" J
CONTENU DE LA FORMATION
r 4
A% m :  Réception, contrdles, déchargement,
s : pré-nettoyage et stockage
Public . ) . 3 des matiéres premiéres
» Conducteurs de moulin Assurer la reception :  Analyses des dysfonctionnements
avec experience et le stockage des et des non-conformités
« Conducteurs débutants matiéres premiéres Entretien des équipements

m Mélanges des blés, nettoyage,
préparation a la mouture, process meunier
Durée & dates Réaliser le process de [E Contrdles des farines ]
de la formation t . fi : Sécurité des personnes et des matériels :
182 h sl el iy es el .'on :  Projet d’'amélioration - Eco-énergies
, . . . SN ERe e G | Djagnostic et maintenance - HACCP
en présentiel & distanciel

septembre 2026 a avril 2027

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

Stockage, dosage, mélange
) o : (techniques & équipements) :
O CAEEENEIENLERENIE © Modes de conditionnement (vrac & sacs)
et le chargement des °  Qualité technologiques des farines  :
produits finis Environnement

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

NOS ATOUTS

Bloc 3

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC
Surgeres (17)

6

< Un plateau technique unique en Europe
9490 € N .. .
©® Moulin pilote semi-industriel
Financement

® Moulins pédagogiques

CPF, OPCO, plan de (Siraga + meules)

formation, contrat de . .
professionnalisation, pro A ® Laboratoire de boulangerie

® Laboratoire d’analyses affilié BIPEA

@ Bureau interprofessionnel des études analytiques
~ Des intervenants experts reconnus
Contact P
cfppa.surgeres@educagri.fr ¢ Francgois SEVESTRE (expert meunier)
® Rémy VULLIERMET (technologie meuniére)
Nous contacter pour toute . . . . .
“h Wquestion relafive & une ® Mickaél BERTHOUT (diagnostic/maintenance)

situation de handicap

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



Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeres

Public et pré-requis
* Chefs d'équipe
» Opérateurs / conducteurs
de machines
* Porteurs de projets
* Agriculteurs

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 sur 2 journées
Session 1 22 et 23/06/26
Session 2 Nous consulter

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

560 €

N
(@]
cfppa.surgeres@educagri.fr

Objectifs de la formation
Connditre les regles de conduite d’'un autoclave vertical,
du capsulage et du sertissage et réaliser des conserves

Objectifs pédagogiques

* |dentifier les différents types d’emballages

* Citer les différentes méthodes de conditionnement

» Décrire les étapes clés de la réalisation d'une conserve

Méthodes et moyens pédagogiques
» Alternance d’apports de notions théoriques et de cas concrets
sur I'atelier technologique du Campus de I'alimentation

* Travaux pratiques de réalisation de conserves avec contrble

Contenu de la formation

* Les types d’'emballage

* Les méthodes de conditionnement

* La stérilisation par conduite d’autoclave

* Les étapes de fabrication d'une conserve

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

Validation de la formation

Cette formation ne valide pas une habilitation mais une
attestation de formation vous sera délivrée.

L
,-\ Offre

()CAPIAT Régionale

b/ 2024-2027
e —

: Campus de | all'mentatlon 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



HYGIENE : HACCP

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeres

'%ﬂ:

Public et pré-requis
» Opérateurs sur lignes
* Responsables/assistants
qualité
Connaissance des bonnes
pratiques d'hygiéne

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 sur 2 journées

Session 1 15 et 16/05/26
Session 2 Nous consulter

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgéres

&
420 €
f@]
L@

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

* Participer a une étude HACCP au sein d'une équipe

« Elaborer, compléter ou mettre a jour un plan de maitrise
sanitaire (PMS)

Objectifs pédagogiques
* Citer les étapes préalables a la réalisation d'une étude HACCP
* Lister les 7 principes clés de la réalisation d'une étude HACCP

* Citer les étapes techniques et critiques pour la qualité sanitaire
des produits alimentaires

Méthodes et moyens pédagogiques
* Alternance d'apports de notions théoriques et de cas concrets
* Possibilité de cas concrets a partir de I'atelier technologique

Contenu de la formation

» Contenu d'un plan de maitrise sanitaire

* Rappel des pré-requis (BPH) a I'étude HACCP

* Les 5 étapes préalables a la réalisation d’'une étude HACCP en
industrie agroalimentaire

* Les 7 principes clés de la réalisation d’'une étude HACCP en
industrie agroalimentaire

» Détecter les pratiques et situations a risque en filieres alimentaires

* Maitriser les étapes techniques et critiques pour la qualité
sanitaire des produits alimentaires (nettoyage, désinfection).
Notions de CCP et de PRPo

» Cas concrets d'études HACCP basés sur les emplois des stagiaires

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

Offre
()CAPIAT Régionale

k. / 202a-2027
e —

r'h Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap

www.campus-alimentation.fr

N° de déclaration d'activité 5417P000817



UTILISER LE NOUVEAU GBPH* EUROPEEN

Campus de I'alimentation
ENILIA - I:NSMIC | Surgeéres

T E—

Public et pré-requis
* Salariés d'ateliers de
transformation fermiere
d’exploitations agricoles
* Eleveurs laitiers désireux
de créer une activité de
fransformation fermiere

Connaissances nécessaires
de la transformation laitiére

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 sur 2 journées
Nous consulter pour les dates

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeéres

E
&

490 €

«‘\t: —
I .\‘/ "- #
(@]

cfppa.surgeres@educagri.fr

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr

pour élaborer son plan de maitrise sanitaire (PMS)

en production laitiere fermiere

Objectifs de la formation
» Comprendre le cadre réglementaire et le *Guide de
Bonnes Pratiques d’Hygiene

* Comprendre les dangers biologiques, physique et chimiques,
ainsi que les risques associés et les moyens de les maitriser

* Savoir élaborer son PMS en utilisant le guide GBPH européen

Objectifs pédagogiques

e Connaitre les axes principaux de la réglementation relative &
la production laitiere fermiere

» Citer les étapes d’élaboration d'un plan de maitrise sanitaire

Méthodes et moyens pédagogiques

* Diaporama : méthodologie du nouveau GBPH européen

* Remise aux stagiaires de I'édition officielle du GBPH européen

* Animation assurée par un formateur agréé a la dispense du
GBPH européen (Agrément N° 18 029 Institut de I'élevage)

» Conduite de travaux dirigés via la rédaction des fiches du PMS

* Observations sur I'atelier de transformation laitiere de I'ENILIA

Contenu de la formation

* Intéréts du GBPH comme outil de maitrise sanitaire

* Principes de la réglementation hygiene, PMS (pyramide) et GBPH

* Application de la réglementation en production laitiere fermiere

* Signification de danger, risque, prévention

* Différents types de microflores du lait au fromage et intérét des
flores utiles dans la lutte contre les pathogenes

* Modes de contamination, risques pour la santé et moyens de
maitrise des germes indésirables + tuberculose et Brucellose

* Principaux dangers physiques et chimiques et moyens de maitrise

* Principes de I'analyse des dangers / Rédaction des fiches du guide

* Obligations et outils en terme d’autocontrdles et de tracabilité

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

/-\ Offre

()CAPIAT Régionale

k. / 202a-2027
e —

3 /8 Nous contacter pour toute question relative & une situation de handicap


mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr

QUALITE SECURITE ENVIRONNEMENT

Campus de I'alimentation
ENILIA « ENSMIC | Surgeres

Public et pré-requis
* Tout personnel fravaillant

en transformation
alimentaire

* Assistants ou controleurs

QSE (qualité sécurité
environnement

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 sur 2 journées
Nous consulter pour les dates

Lieu de la formation
ENILIA-ENSMIC Surgeres

(€ en
&

780 €

@

cfppa.surgeres@educagri.fr

en ENTREPRISE AGROALIMENTAIRE

Objectifs de la formation

Maitriser et utiliser les outils de la gestion QSE
en industrie alimentaire

Objectifs pédagogiques

* |dentifier et analyser les dangers liés a la sécurité alimentaire
» Citer les différentes normes

» Conndaitre les outils de gestion de la sécurité alimentaire

» Conndaitre les étapes clés de la gestion d’une crise sanitaire

Méthodes et moyens pédagogiques
» Séances en face a face
« Etudes de cas concrets sur les ateliers technologiques

Contenu de la formation

* Méthode HACCP

* Tracabilité

e Normes IFS, BRC, ISO 22000, ISO 9001, ISO 14001, RSE ISO 26000
» Gestion d'une crise sanitaire

Modalités d’évaluation

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

Validation de la formation
Une attestation de formation vous sera délivrée.

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC
¢ 1rue des Babigeots * 17700 SURGERES
05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr
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NOUVELLE AQUITAINE

IFRIA

CQP OQNI PROJET

LA FORMATICN DE
LA FILIERE ALIMENTAIRE

Campus de I'alimentation
ENILIA - ENSMIC | Surgéres

Qualitessence

technigue . formation . process
Agro-zlimentaire

M

Public et pré-requis
Opérateurs en nettoyage

Durée & dates
de la formation

15 jours
2 a 3 jours par mois

Lieu de la formation

ENILIA-ENSMIC
Surgeres (17)

Co0t
4410€

Financement
Consulter votre conseiller
OCAPIAT

e,

I’QJ

Contact

Emmanuel Audebert
cfppa.surgeres@educagri.fr
Léna Lefebvre
lena.lefebvre@ifria-aquitaine.fr

naam sman e
e s S

(OCAPIAT

EMILIA-ENSMIC.

2026-27

Ouvrier qualifié en nettoyage
Industriel en industries alimentaires

Finalité de la formation

Savoir optimiser son plan de nettoyage afin de maitriser les
exigences du métier d’ouvrier qualifié en nettoyage industriel.

Activités professionnelles a maitriser

BLOC 1 Préparer son activité

- Adoption de la tenue et du comportement adaptés
- Préparation des produits et du matériel d'entretien

- Préparation de la zone de travail

BLOC 2 Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et

de désinfection des espaces et équipements de production

- Application des produits d’entretien

- Utilisation des machines et/ou du matériel d’entretien

- Détection des non-conformités et / ou anomalies liées aux opérations
d'entretien

BLOC 3 Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination
et de désinfection des espaces et équipements de production
- Contréle ou participation au contréle des opérations d'entretien
- Vérification de I'état des équipements et espaces nettoyés et désinfectés
- Transmission des informations de suivi des opérations d'entretien

Objectifs pédagogiques

= Faire prendre conscience de I'importance du nettoyage en IAA
(approche réglementaire, protection de I'environnement, sources de
contamination, coUts...) et en maitriser les techniques.

= Connaitre les principes de la conception hygiénique du matériel a
nettoyer et des points critiques.

= Acquérir une approche sécuritaire des opérations de nettoyage et
assurer la maintenance du matériel.

= Etre capable de réaliser des contréles et autocontrdles et de les
communiquer efficacement.

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

Des ateliers de transformation :: Des équipements professionnels
sous agrément sanitaire (sTohon de NEP, armoire de lavage, :
(produits laitiers, conserves, BBV) canon a mousse, auto-laveuse)

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

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

Des formateurs experts en

Des appareils de controle i :
:: nettoyage industriel et hygiene :

d’hygiéne (air, eau, surfaces)

Modalités d’évaluation de la formation

© Via la plateforme Ev’Alim des connaissances techniques exigées

@® Par le tuteur en entreprise : observation du stagiaire et entretien sur
son poste de travail

© Par un jury professionnel : observation de la maitrise des compétences
professionnelles du candidat sur son poste de travail



mailto:cfppa.surgeres@educagri.fr
mailto:lena.lefebvre@ifria-aquitaine.fr

VAE

Validation des acquis de I'expérience

Objectif

Article L900-1 du Code du fravail : « Toute personne engagéee dans la vie professionnelle
est en droit de faire valider les acquis de son expérience, notamment professionnelles, en
vue de I'acquisition d’'un dipléme ou une certification... »

= Le CFPPA vous propose un accompagnement individuel adapté a vos besoins

(1) Diagnostic de compétences
|dentification des compétences issues de vos expériences en fonction de votre projet.

9 Conception du parcours

Définition des besoins en accompagnement individuel ou collectif, module de
formation et périodes d'immersion éventuelles.

9 Accompagnement

Suivi régulier pour vous aider a rédiger votre dossier de validation, puis pour vous
préparer 4 le présenter devant le jury.

Un coup de pouce utile !

Votre accompagnateur vous aidera dans toutes les démarches de votre parcours, de
la recherche de financement jusqu’au passage devant le jury.

Public & conditions

* Toute personne justifiant d’au moins un an d’expérience en rapport direct
avec la certification visée (activité salariée ou non, bénévolat ou volontariat,
responsabilité syndicale...).

» Cette certification peut étre un dipldme, un certificat de qualification
professionnelle ou un fitre. Elle doit éfre inscrite au RNCP (Répertoire National
des Certifications Professionnelles).

* lIn'y a pas de conditions d'ége, de nationalité, de statut ou de niveau de formation.

Modalités d’inscription & tarif ™= Nous contacter

Emmanuel AUDEBERT - Barbara LUCAS

cfppa.surgeres@educagri.fr

Possibilité de VAE collective pour les entreprises
Vous souhaitez reconnaditre et développer les compétences de vos salarié(e)s

= Contactez-nous pour définir une prestation adaptée a vos besoins

i‘

Y
ENILIA-ENSMIC

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC P T ———— Y
:  1rue des Babigeots * 17700 SURGERES :
i 0546276900 - eplsurgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817
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Conditions générales de vente

le numéro de déclaration d’activité 5417P000817 aupres du préfet de la
Région Nouvelle-Aquitaine.

e eeeseeeateouneeetceteeetecttoceteeetsseeeeresetesetiseeesteetiieetseeesseecatosetesetistecstostrssttsstessrons Campus de 'alimentation- “
. ENILIA « ENSMIC | Surgéres ¢

Le CFPPA ENILIA-ENSMIC est un organisme de formation enregistré sous Q

Tout client signataire d'une convention de formation avec le CFPPA ENILIA-ENSMIC connait et
accepte sans réserve ces conditions générales de vente.

Tout stagiaire doit se conformer aux obligations du reglement intérieur du CFPPA ENILIA-ENSMIC,
qui lui est remis avant sa formation.

Une attestation de fin de formation a destination du stagiaire et/ou de I'entreprise, ainsi qu'un
certificat de réalisation seront établis.

En cas de dédit par le client a moins de 15 jours francs avant le début de l'action, ou
d'abandon en cours de formation par un ou plusieurs stagiaires, le CFPPA ENILIA-ENSMIC
retiendra sur le coOt total, les sommes qu'il a effectivement dépensées ou engagées pour la
réalisation de ladite action, conformément aux dispositions de I'article L6354-1 du code du
travail.

L'annulation d'un stage par le CFPPA ENILIA-ENSMIC, jusqu’a 5 jours ouvrés avant la date
prévue, ne pourra pas donner lieu a versement d'indemnités. Ce délai n'est pas applicable en
cas de force majeure.

En cas de défaillance technique de matériel, la responsabilité du CFPPA ENILIA-ENSMIC est
limitée aux préjudices prouvés et plafonnée au montant du prix de la prestation.

Dans le cas d'une subrogation de paiement par un OPCO, le reglement peut étre
conditionné au nombre d'heures effectivement réalisées par le(s) stagiaire(s). En cas de
diminution du nombre de stagiaires ou du nombre d'heures prévues, I'entreprise s’engage a
verser au CFPPA ENILIA-ENSMIC le montant initialement inscrit dans la convention et non pris
en charge par 'OPCO.

Paiement et reglement se feront par cheque ou virement a réception de la facture. En cas de
retard, les sommes dues seront majorées d'une pénalité de 3 fois le taux de l'intérét legal et
d’une indemnité forfaitaire pour frais de recouvrement de 40€ conformément aux articles L441-3
et L441-6 du code du commerce. Conformément a l'article 261 - alinéa 4-4 du Code Général
des Impots I'ENILIA-ENSMIC n'est pas assujetti a la TVA pour les actions de formation.

Les formateurs du CFPPA ENILIA-ENSMIC s’engagent a garder confidentielles toutes informations
et données portées d leur connaissance dans le cadre de leurs activités professionnelles.

Les méthodes pédagogiques, programmes, documents, etc. sont la propriété du CFPPA ENILIA-
ENSMIC. Le client s’engage a ne pas les reproduire, transférer, revendre ou utiliser sans I'accord
écrit du CFPPA ENILIA-ENSMIC.

Conformément 4 la réglementation, les données personnelles collectées sont utilisées
uniguement dans le cadre de la prestation de formation. Le client dispose d'un droit d'acces,
de modification ou de suppression.

Tout contentieux ou litige non résolu a I'amiable sera porté devant le tribunal administratif de
Poitiers.

: : Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr [
teecccseectcncsannnones ¢ True des Babigeots * 17700 SURGERES :

05 46 27 69 00 * epl.surgeres@educagri.fr N° de dédlaration d'activité 5417P000817  :



Une équipe a votre service

Eric MAIRE
Directeur du CFPPA
o0
Emmanuel AUDEBERT Jaouade BOUKICH
Chargé des relations entreprises Développeur filiere Céréales
Accompagnement VAE
o0
: Barbara LUCAS ARGENTIERI Miriam BENITEZ-PAVON
: Chargée des demandes individuelles Sonia MEUNIER
: Accompagnement VAE Secrétariat CFPPA
(Y )
Charaf EL IDRISSI Cathy RAICK
Chargé de communication Documentation / PAO
(Y )

ENGAGES POUR L'ACCUEIL
DES PERSONNES HANDICAPEES

ENILIA-ENSMIC

Accessibilité aux personnes en situation de handicap

! En sa qualité d’organisme de formation recevant du public, le CFPPA de I'ENILIA-
: ENSMIC respecte les dispositions réglementaires en matiére d'accessibilité des :
: personnes en situation de handicap : :

: @ en accueillant les personnes handicapées en formation sans discrimination :
: @ en garantissant I'égalité des droits et des chances des personnes handicapées, pour  :
acceder a la formation et a la qualification, mais aussi pour leur permettre de valider :

leur parcours.
COMMENT ?

. o parle développement de I'accessibilité peédagogique des formations en organisant
I'accueil des personnes handicapées en amont de I'entrée en formation

: @ en développant la capacité de nos équipes & organiser la compensation du
: handicap des personnes en formation
: @ ennous assurant de I'accessibilité de I'ensemble des locaux du centre de formation



Fiche de renseignements

A retourner par mail a cfppa.surgeres@educagri.fr

FORMATION SOUHAITEE

VOTRE EMPLOYEUR
N[e]aaRe (SR W=t o)1 (=T o) (1= ISP

Adresse

RENSEIGNEMENTS CONCERNANT LE STAGIAIRE
oY =Yl o141 a1 ) o o AP
o] ale 1Te] o TN PP

Adresse

[ Je reconnais bénéficier des prérequis nécessaire A l'inscription & cette formation

L Je bénéficie d’une reconnaissance de fravailleur en situation de handicap

A Signature du stagiaire

A réception de ce document, notre équipe vous contactera afin de valider votre inscription définitive

: Campus de l'alimentation ENILIA* ENSMIC www.campus-alimentation.fr :
¢ True des Babigeots * 17700 SURGERES :
i 0546276900 - eplsurgeres@educagri.fr N° de déclaration d'activité 5417P000817  :
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MINISTERE

DE LAGRICULTURE

DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE ET DE LA FORET
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Qualiopi»

processus certifie

B 3 REPUBLIQUE FRANGAISE

L
QualiForm Agri

Lo lael Qualitédu miratare
e charge de Fagruttns

Est labellisé pourla/fies

MINISTERE DE L'AGRICULTURE DE LA SOUVERAINETE ALIMENTAIRE ET DE LA FORET
18 rue de Varennes— 75349 PARIS 07 5P

CERTIFICAT

N* d'enregistrement : 17978275

EPLEFPA ENILIA ENSMIC de Surgeres

1 Rue des Babigeots - 17700 SURGERES

N” SIREN : 191703933 - N* de déelaration de Factivité : 5417P000817

] dractions) suivante(s] :

Action de farmation
Action par apprentssage
Validation des acquis de 'éxpérience

En conformité aux exigences du Référentiel de labellisation QualiFormagrl (version 3 du 16 avril 2024) intégrant la totalité du ANG Qualiopi,

Dans le respect de la régl

BN VIgLEUT, ce

Fait & Paris, le 22 novembre 2024

ificat est valable 3 compter du 31/12,/2024 jusqu’au 30/12/2027.

La Ministre de I'agriculture de la souveraineté alimentaire =t de |a forét,
Par délégation,

le Directeur Génédral de FEnseignement et dela Recherche,

Par délégation,

I Sous-Directeur des politiques de formation et d'éducation

J
Ardréss SEILER
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https://www.ville-surgeres.fr/
https://www.nouvelle-aquitaine.fr/
http://www.moncompteformation.gouv.fr/
https://www.opcoep.fr/
https://www.instagram.com/enilia.ensmic/
https://www.facebook.com/eniliaensmic17
https://www.youtube.com/channel/UCbrQlC4GmX12EG6LSCwnHAw
https://fr.linkedin.com/company/enilia-ensmic?original_referer=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
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