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Presentation

Public concerné

Ce module vise tous les publics impliqués dans les
procédés quatrieme gamme :

opérateurs, responsables et adjoints des services
« produit », responsables et adjoints des services
« qualité « etc. ..

Objectifs

L'objectif général est de fournir les bases scien-
tifiques explicatives des différentes opérations
techniques effectuées au cours du processus de
transformation en quatriéme gamme.

Modalités de déroulement et validation
La formation se déroulera sur 5 journées non
consécutives, pour favoriser I'appropriation et la
prise de recul. Elle sera validée par la délivrance
d’une attestation de compétences.

Calendrier et durée de la formation
La formation s’effectue sur 30 heures de 9h30 a
12h30 et de 13h30 & 16h30.

Prochaines sessions : Nous consulter
Des modules spécifiques peuvent étre organisés et
programmés a la demande.

Coiit et Modalités de financement

Les frais de la formation s’élevent a 900 euros a
la charge du stagiaire, et peuvent étre financés au
titre de la formation professionnelle.

La formation fera I'objet de la signature d’une
convention de formation professionnelle.

Elle peut étre prise en charge dans le cadre par
exemple du plan de formation ou du DIF.

Méthodes et moyens pédagogiques

La formation fera alterner des apports théoriques et
des mises en situation (travaux pratiques conduits
dans les laboratoires du pdle Agrosciences sur
Agroparc).

Intervenants

Ce module est né de la collaboration du pole
Agrosciences de I'Université d’Avignon et plus par-
ticulierement par le laboratoire «Physiologie des
Fruits et Légumes», dirigé par le Pr. Huguette SAL-
LANON et de son service de formation Continue
L'objectif du Laboratoire «Physiologie des Fruits et
Légumes» est d’améliorer la qualité des produits
végétaux depuis la «fourche jusqu’a la fourchette»
en développant I'ensemble de la filiere Fruits et
Légumes. Pour cela deux axes de recherches ont
été mis en place au sein du laboratoire :

> [’étude de la réponse de la plante et de ses
fruits aux conditions environnementales,

> I'amélioration de la conservation post-récolte
des fruits et I6gumes frais.

La formation sera animée par :

Pr. Huguette SALLANON
Félicie LAURIE, Maitre de conférences.

—

sur le site :

WWw.Univ-avignon.fr

Le détail de nos formations
diplomantesetqualifiantes

Contenu

La matiére premiére :

L'objectif de cette partie est de décrire les besoins physiologiques des
végetaux, lesquels doivent, avant comme aprés, rester vivants pour
étre de bonne qualité.

La transformation 4éme gamme

L'objectif est de décrire le procédé de transformation 4eme gamme
en expliquant tout I'intérét des différentes étapes et en présentant les
différents modes de conditionnement utilisés.

Les principaux problémes physiologiques lors de la conserva-
tion de la salade / suivi de la qualité

Cette troisieme partie a pour objectif de décrire les principaux problé-
mes et de définir la notion de qualité, les paramétres a analyser et les
méthodes mises en ceuvre.

Le développement microbien
L'objectif est de décrire la flore banale et pathogéne pouvant étre
présente sur les produits de la quatrieme gamme.

Méthodes innovantes de conservation
Alternatives au chlore, thermothérapie, lumiere pulsée
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