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Enrichissez les connaissances de vos équipes et 
 renforcez leur savoir-faire. 

 
La FRIAA, le CRIT¢ !Dwh![La9b¢!Lw9 t!/! Ŝǘ ƭΩLCwL! tACA ǆǳǾǊŜƴǘ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƛǾŜ ŘŜǇǳƛǎ ол ŀƴǎ 
au service de la performance globale des entreprises agroalimentaires de Provence-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊΦ /Ŝǎ 
organisations professionnelles ont souhaité donner à leur réseau une bannière moderne et lisible pour 
concrétiser leur coopération de tous les jours.  

 
ΨCƻƻŘΩin Provence-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊΩ Ŝǎǘ le réseau de référence de la filière agroalimentaire régionale. 
 
 

Sa connaissance du secteur agroalimentaire de Provence-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊΣ ŘŜ 
son environnement et de ses mutations lui permet de répondre de façon 
opérationnelle à vos enjeux de développement des compétences. 

 
Il fait intervenir des experts reconnus, pour leur niveau de maîtrise du sujet, leur 
expérience du terrain, leur capacité à transmettre ainsi que leurs qualités 
humaines. 

 
     

Son professionnalisme a été reconnu par les Organismes Paritaires Collecteurs Agréés (OPCA), financeurs de 
la formation professionnelle, au travers de la validation des dossiers « Datadock » du  CRITT 
!Dwh![La9b¢!Lw9Σ ŘŜ ƭŀ CwL!! Ŝǘ ŘŜ ƭΩLCwL!Φ Votre OPCA peut donc prendre en charge financièrement les 
formations que ces trois structures proposent. 
 

 

                                             : DŀƎŜ ŘΩǳƴ Ƙŀǳǘ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜǎ formations 
 
 

 
 

Chiffres clefs 2017 Řǳ ǊŞǎŜŀǳ CƻƻŘΩƛƴ tǊƻǾŜƴŎŜ-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊ Υ 
+ de 400 salariés formés issus de 150 entreprises agroalimentaires régionales 

99% des personnes formées sont satisfaites ou très satisfaites 
+ de 170 Alternants formés  

 
 
 

 

SǳƛǾŜȊ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀŎǘǳŀƭƛǘŞ Řǳ ǊŞǎŜŀǳ ǎǳǊ www.foodinpaca.com 
 
 

http://www.foodinpaca.com/
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PERFORMANCE INDUSTRIELLE 
 Améliorez votre compétitivité par une meilleure 

organisation industrielle   

 

 

 
 
 

Public 
Dirigeant de TPE-PME, 

Directeur de site, 
Responsable (production, 

qualité, maintenance, 
logistique, amélioration 

continue),  
/ƘŜŦ ŘΩŞǉǳƛǇŜΣ  
Superviseur 

 
 

Prérequis 
Être enclin à une démarche 
ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ 

Faites des économies en production 
La méthode qui supprime les gaspillages dans vos ateliers 

 

Objectifs :  

¶ Maîtriser les principes fondamentaux du Lean Manufacturing et du Lean 
Management pour optimiser votre organisation 

¶ Apprendre à déceler les gaspillages et les non-valeurs ajoutées 

¶ Savoir appliquer les principaux outils du Lean pour gagner en productivité, 

agilité, espace et qualité de service 

¶ Apprendre à ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǳƴ ŎƘŀƴǘƛŜǊ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ à gains rapides 
 

Contenu :  

¶ Introduction au Lean Manufacturing et Lean Management 

¶ Les principaux outils pour analyser les flux 

¶ Les solutions pour réduire les coûts avec un nouveau mode de management 
ŘŜ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ 

¶ aƛǎŜ Ŝƴ ǇǊŀǘƛǉǳŜ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎ Ŝǘ ǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜǎ ŎƻƴŎǊŜǘǎ ǾŞŎǳǎ ǇŀǊ ƭŀ 
formatrice 
 

Intervenant : Catherine MOUTTE ς Conseillère technique performance industrielle ς 
CRITT Agroalimentaire PACA 
 

 

25 avril 2019 
16 mai 2019 
13 juin 2019 

Avignon 
ou 

26 septembre 2019 
17 octobre 2019 

21 novembre 2019 
Aix-en-Provence 

 
 

3 jours collectifs 
1200 ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

1700 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 

 

 
 
 

Public 
/ƘŜŦ ŘΩŞǉǳƛǇŜΣ 
Superviseur,  

Responsable (production, 
qualité, maintenance, 

logistique, amélioration 
continue), 

Dirigeant de TPE-PME, 
Directeur de site 

 
 

Prérequis 
Être sensible à une démarche 
ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ǘŜǊǊŀƛƴ 

 

Apportez de la valeur à vos échanges  
Les techniques de communication ŘΩǳƴ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ƳƻǘƛǾŀƴǘ  

(niveau débutant) 
Objectifs :  

¶ Savoir attribuer des tâches, présenter des indicateurs et animer des réunions 
avec efficacité 

¶ Consolider la communication entre le service production et les services 
supports 

¶ Pouvoir présenter ses idées et fédérer ses équipiers autour des objectifs de 
performance  

¶ Savoir se faire comprendre dans les discussions avec autrui 

¶ Être capable de prendre sa place de Manager 
 

Contenu :  

¶ [Ŝǎ ŦƻƴŘŀƳŜƴǘŀǳȄ ŘΩǳƴ Ƴanagement de terrain performant  

¶ Les outils de communication selon les différents canaux de compréhension 

¶ Intégrer un pilotage efficace avec des techniques appropriées  

¶ Identifier Řŀƴǎ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ  

¶ Les clés pour être en harmonie avec ses relations interprofessionnelles 
 

Intervenant : Catherine MOUTTE ς Conseillère technique performance industrielle ς 
CRITT Agroalimentaire PACA 

 
 
 

4 juin 2019 
27 juin 2019 

 
 

Avignon  
 
 
 

2 jours collectifs 
900 ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

1300 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 

 
 
 

Public 
Dirigeant de TPE-PME, 

Directeur de site, 
Responsable (production, 

qualité, maintenance, 
logistique, amélioration 

continue) 

 
 

Prérequis 
Avoir suivi le niveau « les 

bases » 
!ǇǇǊŞŎƛŜǊ ƭΩŞŎƻǳǘŜΣ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ Ŝǘ 

le jeu des mots  

Apportez de la valeur à vos échanges  
Les techniques de communication ŘΩǳƴ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ƳƻǘƛǾŀƴǘ  

(niveau expert) 
 

Objectifs :  

¶ /ƻƳǇǊŜƴŘǊŜ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘŜ ƭŀƴƎŀƎŜ ŘΩǳƴŜ ƳşƳŜ ŘƛǎŎǳǎǎƛƻƴ 

¶ !ǇǇǊŜƴŘǊŜ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘΩǳƴ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘ Ŝǘ ǎŀǾƻƛǊ ƭŜ ƎŞǊŜǊ 

¶ Être capable de captiver son interlocuteur 

¶ Savoir réagir avec efficacité devant un avis opposé 

¶ Apprendre à convaincre Řŀƴǎ ƭΩŀǘǘŜƛƴǘŜ Řes objectifs 
 

Contenu :  

¶ La structure globale de la communication interpersonnelle 

¶ Mettre en confiance son interlocuteur 

¶ [Ŝǎ ǊƻǳŀƎŜǎ ŘΩǳn mode de management pertinent et percutant  

¶ Convaincre avec les stratégies mentales 
 

Intervenant : Catherine MOUTTE ς Conseillère technique performance industrielle ς 
CRITT Agroalimentaire PACA 
 

 
 

Nouveau 
 
 

9 juillet  2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
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PERFORMANCE INDUSTRIELLE 
 Améliorez votre compétitivité par une meilleure 

organisation industrielle   

 

 

 
 
 

Public 
Dirigeant de TPE-PME, 

Directeur de site, 
Responsable (production, 

qualité, maintenance, 
logistique, amélioration 

continue),  
/ƘŜŦ ŘΩŞǉǳƛǇŜΣ {ǳǇŜǊǾƛǎŜǳǊ  

 
 

Prérequis 
Être sensible à une démarche 
ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ǘŜǊǊŀƛƴ 

 
Accompagnement sur la performance industrielle  

et l'amélioration continue 
 

Objectifs :  

¶ Une augmentation de la disponibilité de l'outil et de sa flexibilité 

¶ L'amélioration de l'environnement et des conditions de travail aux postes 

¶ Une implication plus forte des salariés à grâce à un management participatif  

 
Contenu :  

¶ Réalisation ŘΩǳƴ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ pour déceler les gaspillages et les axes 
ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ 

¶ tǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ feuille de route pour définir les jalons de la démarche  

¶ Formation de vos équipiers aux outils du Lean 

¶ aƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ chantiers KAIZEN pour un résultat rapide et visuel 

¶ Accompagnement et suivi sur le terrain pour vous rendre autonome sur 
ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎ Ŝǘ ŘŜǎ ƳŞǘƘƻŘŜǎ 

 
Intervenant : Catherine MOUTTE ς Conseillère technique performance industrielle ς 
CRITT Agroalimentaire PACA 

  

 
 
 
 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 
 

Individuel  
 
 
 

Nous consulter 
 pour les conditions  

et les tarifs 
 
 
 
 

   

                     
!ŘƘŞǊŜȊ ŀǳ ǊŞǎŜŀǳ ǊŞƎƛƻƴŀƭ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ 

 de Provence-Alpes-/ƾǘŜ ŘΩ!ȊǳǊ !  
 

 

Un ensemble de solutions pour booster votre performance globale 
¶ Un TRAVAIL en RESEAU, avec un accès GRATUIT à : 

o ŘŜǎ ŎŜǊŎƭŜǎ ŘŜ ŘƛǊƛƎŜŀƴǘǎ Ŝǘ Ł ŘŜǎ Ŏƭǳōǎ ǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ όDǊƻǳǇŜǎ ŘΩŞŎƘŀƴƎŜǎ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇŀǊǘŀƎŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ 
ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŜƴǘǊŜ ƘƻƳƻƭƻƎǳŜǎ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊes) 

o une centrale de référencement (conditions préférentielles accordées par des prestataires de services) 
o ŘŜǎ ŎƻƴǘŀŎǘǎ ǇǊƛǾƛƭŞƎƛŞǎ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ Ŝǘ ŘŜǎ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ŘŜ ǘƻǳǘ ǎŜŎǘŜǳǊ ŘΩŀŎǘƛǾƛǘŞ 
o un service de questions-réponses de la FRIAA et du CRITT  
o ŘŜǎ ōǳƭƭŜǘƛƴǎ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ 

 

¶ Des SERVICES à TARIFS PREFERENTIELS (-30% environ) pour : 
o ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜǎ όǇƭŀǘŜŦƻǊƳŜ ŘΩŀǳŘƛǘǎ ŎǊƻƛǎŞǎΣ programme défiΣ Χύ 
o des journées de formation inter et intra entreprises sur toutes les thématiques (référencement                          )  ) 
o ŘŜǎ ƳŀƴƛŦŜǎǘŀǘƛƻƴǎ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜǎ Ŝǘ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭŜǎ όǎŀƭƻƴǎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭǎΣ ŎƻƭƭƻǉǳŜǎΣ Χύ 
o ŘŜǎ ǊŜƴŎƻƴǘǊŜǎ ŘΩŀŎƘŜǘŜǳǊǎΣ ŘŜǎ ŎƻƴǾŜƴǘƛƻƴǎ ŘΩŀŦŦŀƛǊŜǎΣ Χ 
o des accompagnements personnalisés de vos projets 
o des veilles (règlementŀƛǊŜΣ ƳŀǊŎƘŞǎΣ Χύ 

 

¶ Une REPONSE EFFICACE à vos besoins, illustrée par : 
o Plus de 500 entreprises accompagnées chaque année 
o Près de 400 salariés formés chaque année 
o Environ 700 Yϵ ŘŜ ǇǊŜǎǘŀǘƛƻƴǎ ŀƴƴǳŜƭƭŜǎ ŜƴƎŀƎŞŜǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ  
o  (Voir les nombreux témoignages ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎ ǎǳǊ ǿǿǿΦŎǊƛǘǘ-iaa-paca.com) 
o Χ Ŝǘ ǇƻǊǘŞŜ ǇŀǊ ŘŜǎ ŎƻƴǎŜƛƭƭŜǊǎ Ŝǘ ŜȄǇŜǊǘǎ ǇŀǊ ǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜΣ ǊŜŎƻƴƴǳǎ ŀǳ ƴƛǾŜŀǳ ƴŀǘƛƻƴŀƭΦ 

 

5ŜƳŀƴŘŜȊ ƭŜ ōǳƭƭŜǘƛƴ ŘΩŀŘƘŞǎƛƻƴ  
à votre référent ou à Hélène Coupellier (helene@friaapaca.com) 

 

mailto:helene@friaapaca.com
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PERFORMANCE INDUSTRIELLE 

 Structurez vos services Production et Maintenance   

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 

 
 

Prérequis 
Être titulaire ŘΩǳƴ .¢{ 

ƻǳ ŘΩǳƴ 5¦¢ ƻǳ  

ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ Ŝǘ 

ǊŞǳǎǎƛǊ ƭŜ ŎƻƴŎƻǳǊǎ ŘΩŜƴǘǊŞŜ 

 

Recrutez un ingénieur production  
Ingénieur ISARA en alternance 

 

Objectifs :  

¶ /ƻƴŎŜǾƻƛǊ Ŝǘ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ǇǊƻǘƻŎƻƭŜǎ Ŝǘ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴ 

¶ Proposer des solutions opérationnelles 

¶ Gérer des projets, des équipes, des process et des budgets 

¶ Prendre des initiatives et des responsabilités 
 

Contenu :  

¶ 66 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƻƴŎǘǳŜƭƭŜǎ Ŝǘ  ŘŜ Ƴƛǎǎƛƻƴǎ ŞǾƻƭǳǘƛǾŜǎ ǎƻǳǎ 
ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳn maiǘǊŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ 

¶  En 2ème ŀƴƴŞŜΣ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴŜ ǎǇŞŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ǇŀǊƳƛ р ǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ 
ό9ƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ 
développement durable, viticulture-viniculture) 

¶ 3ème année : aŞƳƻƛǊŜ ŘŜ Ŧƛƴ ŘΩŞǘǳŘŜ ǇƻǊǘŀƴǘ ǎǳǊ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŀǳ 
ǎŜƛƴ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ  
 

Intervenant : ISARA Avignon 
 
 

 

 
 

Septembre 2019 - Août 2022 

 
 

Avignon 
 

1799 heures sur 3 ans 
моттрϵ κ ŀǇǇǊŜƴǘƛκ ŀƴ 

 
 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘŜ 

3 ans  

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 

DŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛ 
Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ 

 ƻǳ ŘΩǳƴ 5¦¢  

ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ 

 

Recrutez ǳƴ ŎƘŜŦ ŘΩŞǉǳƛǇŜ /  assistant production  
Licence professionnelle Management de la  
Production agroalimentaire en alternance 

 

Objectifs :  

¶ Participer aux actions de management des équipes  
Ex : manager une équipe ou assister le responsable production 

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ Ŝƴ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ όƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎΣ ƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴΣ 
modifications)  

¶ Participer aux actions de sensibilisation et de formation des personnels 

¶ Participer aux projets de mise en place de nouveaux produits / matériels 
 

 Contenu :  

¶ 70 % de présence en entreprise 

¶ DŞǊŜǊ Ŝƴ ŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ  
Ex : amélioration de la productivité, amélioration du système de gestion de la 
ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΧ 

 

Intervenant : L¦¢ ŘΩ!ǾƛƎƴƻƴ κ ISARA Lyon 
 

 

 
 

Septembre 2019 ς  

Septembre 2020 

 
 

Avignon 
 
 

620 heures sur 1 an 
мнϵκƘ 

 

 
Contrat de professionnalisation 

 Période de Professionnalisation 

 

Prise en charge possible par 
votre OPCO  

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .ŀŎ {¢LΣ 
STI2D, S, Bac professionnel 

(MEI, ELEEC, PSPA, PLP) 

Recrutez un technicien de maintenance industrielle  
BTS Maintenance des Systèmes option Systèmes  

de production en alternance 
Objectifs :  

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ Ŝǘ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ maintenance préventive 
et curative des lignes de production 

¶ Intervenir sur les systèmes électriques, mécaniques, automatiques, 
pneumatiques et hydrauliques 

¶ wŜŎƘŜǊŎƘŜǊ ŘŜǎ ǎƻƭǳǘƛƻƴǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ  

¶ !ƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŀ ǎǳǊŜǘŞ ŘŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭΩƛƴǘŞƎǊƛǘŞ ŘŜǎ 
personnes et des biens 

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ maintenance, rendre compte, connaitre les 
principaux outils de gestion 
   

Contenu :  

¶ 65 % de présence en entreprise 

¶ tǊƻƧŜǘ Ł ƳŜƴŜǊ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ outil ou dans le cadre de 
ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ƴƻǳǾel outil 
Ex : proposer des solutions techniques, organiser la mise en place de 
ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜΧ  
hǳ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ƻǳǘƛƭΣ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǇǊŜƴŘǊŜ Ŝƴ 
compte les contraintes de maintenance 
 

Intervenant : CFA CMAR Avignon, CFAI Provence ou CFA P. Langevin 
 

 
 

 
 

Septembre 2019 - Août 2021 

 

Avignon / Istres 
Marseille / Cannes 

Toulon 
 
 

1350 heures sur 2 ans 
млϵκh 

 
/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  

Contrat de professionnalisation 

 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƻǳ 

 prise en charge possible   
par votre OPCO 
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PERFORMANCE INDUSTRIELLE 

 Structurez vos services Production et Maintenance  

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .ŀŎ {¢LΣ 
STI2D, S, Bac professionnel 

(MEI, ELEEC, PSPA, PLP) 

 Recrutez un technicien de maintenance Industrielle 
BTS Maintenance des Systèmes 

Option Systèmes Énergétiques et Fluidiques en alternance 

Objectifs :  

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ Ŝǘ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ maintenance préventive 
et curative des outils de production  

¶ Intervenir sur les installations de chauffage et de froid industriel  

¶ Conduire et maintenir des systèmes énergétiques et fluidiques 

¶ Intervenir sur les systèmes électriques, mécaniques, automatiques, 
pneumatiques et hydrauliques 

¶ ParǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ maintenance, rendre compte, connaitre les 
principaux outils de gestion 

 

 Contenu :  

¶ 65 % de présence en entreprise 

¶ tǊƻƧŜǘ Ł ƳŜƴŜǊ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ système énergétique ou 
fluidique 
Ex : proposer des solutions techniques, organiser la mise en place de 
ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜΧ  
hǳ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ outil, participer à ƭΩƛƴǎǘŀƭƭŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǇǊŜƴŘǊŜ Ŝƴ 
compte les contraintes de maintenance  
  

Intervenant : CFAI Provence  

 
 

 

Septembre 2019 ς Août 2021 

 

Istres 
 
 

1350 heures sur 2 ans 
млϵκh 

 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  

Contrat de professionnalisation 

 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƻǳ 

 prise en charge possible   
par votre OPCO 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .!/ {Σ Řǳ 

Bac technologique (STAV, LCQ,  
{¢[ύΣ ŘΩǳƴ .ŀŎ ǇǊƻ ό.ƛƻ 

Industrie de Transformation, 
LƴŘǳǎǘǊƛŜǎ ŘŜ ǇǊƻŎŜǎǎύΣ ŘΩǳƴ 

Brevet Professionnel   

 

Recrutez un animateur/ conducteur de ligne 
BTSA Sciences et Technologies des Aliments en alternance 

 

Objectifs :  

¶ Piloter les maŎƘƛƴŜǎ ŦŀōǊƛŎŀǘƛƻƴ κ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ƭƛƎƴŜ ŎƻƳǇƭŜȄŜ Ŝǘ  
automatisée 

¶ Gérer la production : apprendre à organiser, réguler un secteur de 
fabrication/conditionnement dans le respect de la Qualité, des délais et des 
couts 

¶ Surveiller et réaliser des interventions simples sur les machines : réglages, 
changements de format, maintenance 1er niveau 

¶ PŀǊǘƛŎƛǇŜǊ ŀǳȄ ŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 
 

Contenu :  

¶ 65 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, réalisation des activités dans le service avec une approche 
basée sur le process de production 

¶ En 2ème année, ŎƻƴŘǳƛǘ ŘΩun projet dans ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ : 
amélioration de la productivité, rédaction de modes opératoires, installation 
ŘΩǳƴŜ ƴƻǳǾŜƭƭŜ ƳŀŎƘƛƴŜΣ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ 

 

Intervenant : Lycée François Pétrarque Avignon 
 

 

 
 

Septembre 2019 - Août 2021 

 
 

Avignon 
 
 

1470 heures sur 2 ans 

млϵκƘ  
 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  
Contrat de professionnalisation 

  
 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƻǳ 
 Prise en charge possible par 

votre OPCO 
 
 
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
Avoir un niveau CAP/BEP  

Ou seconde générale  

Ou 

WǳǎǘƛŦƛŜǊ ŘΩǳƴŜ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ 
professionnelle de 2 ans en 

agroalimentaire 

 

Recrutez votre conducteur de machine 
Brevet Professionnel Industries Agroalimentaires en alternance 

 

Objectifs :  

¶ Exécuter un planning de production dans le respect des couts et des délais 

¶ Approvisionner les machines en matières 1ère, produits ou emballages 

¶ Maitriser les paramètres de production et effectuer les réglages des appareils 

¶ Contrôler les critères Qualité du produit et appliquer les règles HSE et de 
traçabilité 

¶ Réaliser la maintenance de 1er niveau 
 

Contenu :  

¶ 80 % de présence en entreprise 

¶ !ŎǉǳŞǊƛǊ ƭΩŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ł ƭŀ ǘŜƴǳŜ ŘΩǳƴ ƻǳ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǇƻǎǘŜǎ ŘŜ travail 

¶ Obtenir le CACES 3 durant la formation et passer le certificat SST 

¶ ±ŀƭƛŘŜǊ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ  ǎǳǊ ƭŜ ǇƻǎǘŜ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ Ł ǇŀǊǘƛǊ  ŘΩǳƴŜ ƎǊƛƭƭŜ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ 
ŎƻƴǎǘǊǳƛǘŜ ŀǾŜŎ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 
 

Intervenant : CFPPA Valabre ς Lycée Les Eméyères 
 

 

 
 

Septembre 2019 - Août 2021 

 
 

Gardanne/ Gap 
 

728 heures sur 1 an  
1200 heures sur 2 ans 

млϵκƘ 
 
 
/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  

Contrat de professionnalisation 

 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƻǳ 

 prise en charge possible  par 
votre OPCO 

Parcours de 1 à 2 ans  
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ACHAT & SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 
Rationnalisez votre chaine logistique  

 

 

 
 
 

Public 
Responsables Transport, 
responsables Logistique, 
dirigeants de TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Maîtriser les bases de la 

négociation avec les 
transporteurs 

 
Construire des appels d'offre transport et mieux négocier 

 
Objectifs :  

¶ Définir les étapes du processus d'appel d'offres construire le cahier des 
charges technique et fonctionnel 

¶ Identifier les points forts et faibles de ses flux transports  

¶ Sélectionner les prestataires adéquats 

¶ Préparer la négociation 

 
Contenu :  

¶ Les coûts de transport des produits agroalimentaires et leur optimisation. 

¶ La performance du transport. 

¶ La mise en place d'un contrat de transport. 

¶ Les appels ŘΩƻŦŦǊŜ ǘǊŀƴǎǇƻǊǘΦ 

 
Intervenant : Antoine GEOFFROY- Consultant spécialisé en transport et logistique 

 
 

 
 

 
14 mars 2019 

 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 
Prise en charge à 100 % pour 

les  TPE/PME cotisant à 
Opcalim 

 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables de magasin et 
ŘΩŜƴǘǊŜǇƾǘΣ Ǌesponsables 

Logistique, responsables des 
approvisionnements, chefs de 

projet en organisation et 
gestion industrielle.  

 
 

Prérequis 
Disposer des fondamentaux en 
matières d'outils de gestion des 

stocks 

 
Optimisez la gestion de votre entrepôt  

et la préparation de commandes 
 

Objectifs :  

¶ Comprendre ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇƻǎŀƎŜ  Řǳ  ǎǘƻŎƪ  Řŀƴǎ  ƭŜ  
ǉǳƻǘƛŘƛŜƴ  Řǳ  ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ  ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ. 

¶ Maîtriser ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩŜƴǘǊŜǇƾǘ. 

¶ ¦ǘƛƭƛǎŜǊ ƭŜǎ ƳŞǘƘƻŘŜǎ Ŝǘ ƻǳǘƛƭǎ Řǳ ƎŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ ŘΩŜƴǘǊŜǇƾǘ ŘŜ ǎǘƻŎƪŀƎŜ. 

 
Contenu :  

¶ Rôle et missions de la gŜǎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŜƴǘǊŜǇƾǘΦ 

¶ [Ŝǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ƭƛŞǎ Ł ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŜƴǘǊŜǇƾǘΦ 

¶ [Ŝǎ ƳŞǘƘƻŘŜǎ Ŝǘ ƻǳǘƛƭǎ Řǳ ƎŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ ŘΩŜƴǘǊŜǇƾǘΦ 

¶ Les méthodes de gestion de stocks. 

¶ [ΩƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ǘǊŀœŀōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ƳŀǊŎƘŀƴŘƛǎŜǎΦ 

 
Intervenant : Thierry LATTANZIO - Expert-référent « Logistique et ERP » de la Friaa 

 
 

 
 

Nouveau 
 

4 avril 2019 
 
 

Aix-en-Provence 
 
 

Une session sera également 
organisée à Gap (05) : 

contactez-nous 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables Transport, 
responsables Logistique, 
dirigeants de TPE/PME.  

 
 

Prérequis 
Avoir une connaissance de ses 

niveaux de stocks et des 
rotations de produits 

 
Optimisez la gestion de vos stocks 

 
Objectifs :  

¶ Acquérir les méthodes d'optimisation des coûts de la logistique d'entreprise 

¶ Comprendre l'enjeu économique des stocks 

¶ Gérer le flux matières en tenant compte des contraintes et des coûts 

 
Contenu :  

¶ Les flux dans l'entreprise 

¶ La gestion et les coûts du stock, les inventaires 

¶ Les règles d'approvisionnements, les quantités économiques 

¶ Les notions de gestion de production et de planification 

¶ Les mesures de résultat 

 
Intervenant : Thierry LATTANZIO - Expert-référent « Logistique et ERP » de la Friaa 

 

 
 

17 octobre 2019 
7 novembre 2019 

 
 

Avignon 
 

 
2 jours collectifs 
флл ϵ I¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

молл ϵ I¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ  
 

 
Prise en charge à 100 % pour 

les  TPE/PME cotisant à 
Opcalim 
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ACHAT & SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 
Optimisez vos processus achat & supply chain  

 

 

 
9ƴ ǇŀǊǘŜƴŀǊƛŀǘ ŀǾŜŎ ƭΩLǎŜƳŀ 

 
 

Public 
Responsables Transport, 
responsables Logistique, 
dirigeants de TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Avoir déjà conduit des 

négociations fournisseurs 

 
Préparez et menez des négociations gagnantes  

avec vos fournisseurs et prestataires 
 

Objectifs :  

¶ Acquérir les outils nécessaires pour mener avec succès ses négociations 
d'achats de produits ou de services pour l'entreprise 

¶ Préparer les éléments clés nécessaires au bon déroulement d'une négociation 

¶ Avoir un éclairage sur les différentes stratégies classiques de négociation 

 
Contenu :  

¶ Les différentes attitudes possibles en négociation 

¶ Les apports de la négociation raisonnée 

¶ [ŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŜŦŦƛŎŀŎŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜ ƴŞƎƻŎƛŀǘƛƻƴΦ 

¶ Les 6 leviers de pouvoir dans la relation acheteur/fournisseur 

¶ L'écoute active et l'assertivité 

 
Intervenant : Agathe LEBONHOMME - Consultante en achats et management 

 

 

 
 

7 février 2019 
8 février 2019 

 
ou 
 

19 septembre 2019  
20 septembre 2019 

 
 

Avignon 
 
 

2 jours collectifs 
900 ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

1300 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 
 

 

 

 
 
 

Public 
Acheteurs, directeurs des 

achats, directeurs marketing, 
dirigeants de TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Avoir des connaissances en 

matière d'achats 

 
Construisez vos filières d'approvisionnement  

 
Objectifs :  

¶ Maitriser le sourcing Υ ǳƴŜ ŀǇǇǊƻŎƘŜ ŦƛƭƛŝǊŜ Ǉƭǳǎ ǉǳΩǳƴ ŀŎǘŜ ŘΩŀŎƘŀǘ 

¶ Choisir les filières à mettre en place en fonction de ses enjeux 

¶ Manager la relation amont/aval pour un partenariat gagnant  

¶ Promouvoir et faire connaître sa démarche 

 
Contenu :  

¶ Filières, territoires, entreprises : les constituants de systèmes alimentaires 
polymorphes 

¶ [ΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ ƭŀ ǾŀƭŜǳǊ ǇƻǳǊ ŘŞŎƛŘŜǊ ŘŜǎ ŦƛƭƛŝǊŜǎ Ł ŎǊŞŜǊ 

¶ Les éléments clefs pour caractériser sa future filière d'approvisionnement. 

¶ [Ŝ ŘƻŎǳƳŜƴǘ ŎŀŘǊŜ ǇŀǊǘŜƴŀǊƛŀƭΣ ƭŀ ǊŞǇŀǊǘƛǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǾŀƭŜǳǊΣ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŘŜ ǇǊƻƎǊŝǎΣ Χ 

¶ Comment mettre en place des actions de valorisation de sa démarche filière 

 
Intervenant : - Consultant en en transformation des filières 

 

 
 

Nouveau 
 
 

28 février 2019 
 
 

Aix-en-Provence 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Directeurs supply chain, 

responsables ou assistants 
logistique et/ou 

approvisionnements, dirigeants 
de TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Avoir des connaissances en 

matière de gestion des stocks 
et des entrepôts 

 

 
Accompagnement sur la logistique et les logiciels ERP 

 
Objectifs :  

¶ tǊŜƴŘǊŜ ŎƻƴǎŎƛŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ de structurer les processus logistiques afin 
ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŀ ǇŜǊŦƻǊƳŀƴŎŜ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

¶ Acquérir les connaissances théoriques et les bonnes pratiques pour agir 
efficacement dans un entrepôt 

¶ Améliorer ses performances logistiques et la qualité de service 

¶ Réduire les délais 

 
Contenu :  

¶ La gestion de l'entrepôt et la préparation de commandes 

¶ L'expédition des flux sortants 

¶ La mise en place d'indicateurs et de tableaux de bord performants 

 
Intervenant : Thierry LATTANZIO - Expert-référent « Logistique et ERP » de la Friaa 

 
 

 

 
 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 

Individuel  
 
 
 

Nous consulter 
 pour les conditions  

et les tarifs 
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ACHAT & SUPPLY CHAIN MANAGEMENT 

Structurez votre service achat & supply chain   

 
 

 

 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans, 

DemandeuǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛΣ 
Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
<ǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ ƻǳ ŘΩǳƴ 
5¦¢ ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ 

Réussir les entretiens de pré-
ǎŞƭŜŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩLCwL! Ŝǘ ŘŜ ƭΩL¦¢ 

 

 

Recrutez un assistant logistique  
Licence Professionnelle Management de la Production 

Agroalimentaire en alternance 
 

Objectifs :  

¶ Gérer une équipe et des plannings de préparation 

¶ Maitriser les logiciels logistiques 

¶ Supply chain : gestion des flux appro et produits finis 

¶ Optimiser les implantations 

¶ Mener des projets transversaux : management visuel, sécurité, 
formation/sensibilisation du personnel 

 

Contenu :  

¶ 70 % de présence en entreprise 

¶ Gestion en autonomie ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ   
Ex : rédaction de modes opératoires, amélioration du système de gestion de 
ƭŀ ƭƻƎƛǎǘƛǉǳŜΧ 

¶ tǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳn dossier écrit et soutenance orale 
 

 

Intervenant : L¦¢ ŘΩ!ǾƛƎƴƻƴ κ ISARA Lyon 
 

 

 
 

Septembre 2019 - 
Septembre 2020 

 
 

Avignon 
 

620 heures sur 1 an 
мнϵκƘ 

 
 

Contrat de professionnalisation 
 
 

 Prise en charge possible  par 
votre OPCO 

 

 

 
 

 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans, 

 
 

Prérequis 
<ǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ ƻǳ ŘΩǳƴ 
5¦¢ ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ Ŝǘ 
ǊŞǳǎǎƛǊ ƭŜ ŎƻƴŎƻǳǊǎ ŘΩŜƴǘǊŞŜ 

 

 

Recrutez un ingénieur logistique / achat 
Ingénieur ISARA en alternance 

 

Objectifs :  

¶ /ƻƴŎŜǾƻƛǊ Ŝǘ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ǇǊƻǘƻŎƻƭŜǎ Ŝǘ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴs 

¶  Proposer des solutions opérationnelles 

¶  Gérer des projets, des équipes, des process et des budgets 

¶  Prendre des initiatives et des responsabilités 
 

Contenu :  

¶ 66 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƻƴŎǘǳŜƭƭŜǎ Ŝǘ  ŘŜ Ƴƛǎǎƛƻƴǎ ŞǾƻƭǳǘƛǾŜǎ 
ǎƻǳǎ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ maiǘǊŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ 

¶  En 2ème ŀƴƴŞŜΣ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴŜ ǎǇŞŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ǇŀǊƳƛ р ǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ 
(envirƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ 
développement durable, viticulture-viniculture) 

¶ aŞƳƻƛǊŜ ŘŜ Ŧƛƴ ŘΩŞǘǳŘŜ ǇƻǊǘŀƴǘ ǎǳǊ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘŜ 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ  

 

 

Intervenant : ISARA Avignon 
 

 
 

Nouveau 
 
 

Septembre 2019-Août 2021 

 
 

Avignon 
 

1799 heures sur 3 ans 
моттрϵ κ ŀǇǇǊŜƴǘƛκ ŀƴ 

 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ de 3 ans 
¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  
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QUALITE DES PRODUITS 
 Répondez aux exigences des normes et référentiels  

de management de la sécurité des aliments 
 

 

 

 
 
 

Public 
Services qualité, production, 
travaux neufs, maintenance 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 
Réalisez le zoning de votre usine  
en accord avec les référentiels 

Comprendre les règles pour éviter les contaminations 

 
Objectifs :  

¶ Savoir sélectionner de manière pragmatique les meilleures pratiques à 
appliquer par type de zones en cohérence avec les référentiels de 
ŎŜǊǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ CƻƻŘ {ŀŦŜǘȅ όLC{Σ .w/Χύ  

¶ <ǘǊŜ Ŝƴ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴ Ǉƭŀƴ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ Ŝƴ Ŏŀǎ ŘŜ ƴƻƴ-
concordance 

¶ Maîtriser les contaminations croisées (allergènesΣ ƳƛŎǊƻōƛƻƭƻƎƛǉǳŜǎΣΧύ 

 
Contenu :  

¶ Le zoning pourquoi faire ?   

¶ [Ŝǎ ŘƻŎǳƳŜƴǘǎ ŘŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜ ό9I95DΣ Χύ 

¶ Classement des zones et analyse de risques 
Risque de contamination, vulnérabilité du produit, natures des opérations 
ǊŞŀƭƛǎŞŜǎΧ 

¶ Quelles meilleures pratiques appliquer en fonction des différentes zones ?  
/ƻƴŎŜǇǘƛƻƴ ŘŜǎ ƭƻŎŀǳȄΣ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜŦŦƭǳŜƴǘǎΣ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀƛǊΣ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ 
ŦƭǳȄΣ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΧ 

 
Intervenant : Olivier RONDOUIN - DOCEOR 

 

 
 

 

Nouveau 
 
 

28 février 2019 
 
 

Avignon  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 

 

 
 
 

Public 
Toute personne 
 devant réaliser  

des audits internes 

 
 

Prérequis 
Connaissance des normes 

selon lesquelles vous 
 souhaitez faire des audits 

 

 
Savoir réaliser des audits internes 

Se familiariser avec les techniques ŘΩŀǳŘƛǘ 

 
Objectifs :  

¶ !ŎǉǳŞǊƛǊ ǳƴŜ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘΩŀǳŘƛǘ ƛƴǘŜǊƴŜ ƻǳ ƭŀ ŦŀƛǊŜ ŞǾƻƭǳŜǊ 

¶ Savoir auditer par processus et évaluer ƭΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ Řǳ {ȅǎǘŝƳŜ ŘŜ 
Management de la Qualité 

 
Contenu :  
Journée 1 

¶ [Ŝǎ ŞǘŀǇŜǎ ŘŜ ƭΩŀǳŘƛǘ 

¶ Prise de connaissance de la procédure interne et des enregistrements 

¶ wƾƭŜǎ Ŝǘ ŀǘǘƛǘǳŘŜǎ ŘŜ ƭΩŀǳŘƛǘŜǳǊ 

¶ Comment auditer les différentes exigences (documentaire et terrain) 

¶ /ƻƳƳŜƴǘ ŀǳŘƛǘŜǊ ƭΩŜŦŦƛŎŀŎƛǘŞ ŘŜ ƭŀ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ŘŜǎ ǊƛǎǉǳŜǎ 

¶ 5ŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀǳŘƛǘ Ŝǘ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ Řǳ Ǉƭŀƴ ŘΩŀǳŘƛǘ 

¶ Quels sont les documents nécessaires 

¶ Étude documentaire, etc. 

 
Journées 2 et 3 

¶ aƛǎŜ Ŝƴ ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ Υ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŀǳŘƛǘ ōŀǎŞ ǎǳǊ ŘŜǎ Ŧŀƛǘǎ ŎƻƴǎǘŀǘŞǎ 

¶ CƻŎǳǎ ǎǳǊ ƭŀ ǇǊƛǎŜ ŘŜ ƴƻǘŜ ƭƻǊǎ ŘŜǎ ŜƴǘǊŜǘƛŜƴǎ ŘΩŀǳŘƛǘ ŀŦƛƴ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭŀ 
rédaction des écarts 

¶ [Ŝ ŦƻǊƳŀǘŜǳǊ ǎǳƛǾǊŀ ŎƘŀǉǳŜ ŀǳŘƛǘŜǳǊ ǇƻǳǊ ƭŜ ŎƻƴǎŜƛƭƭŜǊ Ŝǘ ƭΩŀǇǇǳȅŜǊ 

¶ /ƘŀǉǳŜ ŀǳŘƛǘŜǳǊ ƻōǎŜǊǾŜǊŀ ŀǳǎǎƛ ǳƴ ŎƻƭƭŝƎǳŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ƎǊƛƭƭŜ ŀŦƛƴ ŘŜ 
ǇǊŜƴŘǊŜ Řǳ ǊŜŎǳƭ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ƭŀ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘΩŀǳŘƛǘŜǳǊ {ŀǾƻƛǊ ǊŞŘƛƎŜǊ ƭŜǎ ŞŎŀǊǘǎ 
basés sur des faits constatés 

¶ Présenter, expliquer et justifier les écarts par rapport à des référentiels 

¶ Analyse comportementale des auditeurs (points forts, points à améliorer) 

 
Intervenant : Joëlle DURRHEIMER ς DynamISO 
 

 
 

 
20, 21 et 22 mai 2019 

 
 

Avignon 
 
 
 

3 jours collectifs 
1200 ϵHT / adhérent 

1700 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
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QUALITE DES PRODUITS 
 Répondez aux exigences des normes et référentiels  

de management de la sécurité des aliments 
  

 

 

 

 
 
 

Public 
Service qualité,  

achats 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Concevez votre analyse Food Fraud  
/ƻƳƳŜƴǘ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭΩŀǳǘƘŜƴǘƛŎƛǘŞ ŘŜ Ǿƻǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ  

 
Objectifs :  

¶ Comprendre les nouvelles exigences des référentiels 

¶ Identifier les dangers potentiels de fraudes sur vos matières premières 

¶ Mettre en place un système de veille sur les risques associés à l'authenticité 
des matières premières 

¶ Évaluer la vulnérabilité et mettre en place des mesures de maîtrise 

 
Contenu :  

¶ Les enjeux, les exigences, les exigences des référentiels 

¶ Les différents types de fraudes 

¶ La mise en place d'un système de lutte contre les fraudes 

¶ Les contrôles 

¶ Cas pratiques 

 
Intervenant : Olivier RONDOUIN - Cabinet DOCEOR  

 

 

 
10 octobre 2019 

 
Avignon 

 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 

 
 
 

Public 
Service qualité 

 
 

Prérequis 
Connaissance du référentiel IFS 

en version précédente  

 

Connaître et comprendre ƭŜǎ ŞǾƻƭǳǘƛƻƴǎ ŘŜ ƭΩLC{ т 
Les nouveautés du référentiel de sécurité des aliments 

 
Objectifs :  

¶ Identifier les nouvelles exigences du référentiel IFS 

¶ Être capable de les mettre en place 

¶ Savoir faire évoluer son système existant  

¶ {Ŝ ǇǊŞǇŀǊŜǊ Ł ƭΩŀǳŘƛǘ ŘŜ ŎŜǊtification 

 
Contenu :  

¶ Focus sur les nouveautés du référentiel version 7 

 
Intervenant : Sylvie LE HESRHANT -  vǳŀƭƛΩȄǇŞǊƛŜƴŎŜ 

 

 

Nouveau 
 

Dès parution du référentiel 
en 2019 

 

Avignon 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 

 

 
 
 

Public 
Dirigeants, Salariés des 

services qualité, production, 
R&D 

 
 

Prérequis 
Aucun prérequis nécessaire 

 

Accompagnement sur la sécurité des aliments et traçabilité  
 

Objectifs :  

¶ /ƻƴƴŀƞǘǊŜ Ŝǘ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳvre la réglementation hygiène et sécurité 
sanitaire des aliments 

¶ Aider au choix du référentiel à mettre en place en fonction du contexte 
propre à chaque entreprise 

¶ Se faire certifier selon les référentiels et normes de management de la 
sécurité des aliments 

 
Contenu :  

¶ !ŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ƴƻǊƳŜǎ Ŝǘ ǊŞŦŞǊŜƴǘƛŜƭǎ ŘŜ 
management de la sécurité des aliments (IFS Food, Global Market, BRC, ISO 
22000, FSSC 22000, ...) 

¶ Formation sur-mesure en utilisant le cas échéant un reportage photos 
(Bonnes pratiques d'hygiène, HACCP, Réglementation, Prévention des 
malveillances, Food Fraud...) 

¶ Réalisation d'état des lieux des locaux et bonnes pratiques d'hygiène et de 
sécurité sanitaire des aliments 

¶ Montage de dossier d'agrément sanitaire et de plan de maîtrise sanitaire 

 
Intervenants : Catherine LEVESQUE ; Sylvie PERRET -  CRITT Agroalimentaire PACA  

 

 
 
 

 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 
 

Individuel  
 
 
 
 

Nous consulter  
pour les tarifs et 
les conditions  
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QUALITE DES PRODUITS 
 Appréhendez avec sérénité un contrôle produit 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Services qualité,  
production, R&D 

 
 

Prérequis 
Nécessite de notions  
sur les statistiques 

 

Fabriquez des produits au juste poids 
La métrologie des préemballés   

 

Objectifs :  

¶ Acquérir les connaissances de bases en métrologie 

¶ Connaître et savoir appliquer la réglementation 

¶ Concevoir un plan de contrôle et juger de la conformité d'un lot 

¶ Réduire les gaspillages et gagner en valeur ajoutée 
 

Contenu :  
Introduction aux concepts de la métrologie : 

¶ Terminologie : Étalonnage, vérification, erreur maximale tolérée, ajustage... 

Réglementation sur le contrôle métrologique des préemballages 

¶ Présentation du contexte réglementaire : arrêté du 29 juillet 1990, Χ 

¶ Exigences par rapport aux instruments de mesure : 

¶  Exigences sur le plan de contrôle (carte de contrôle) 

¶  Mise en ǆǳǾǊŜ ŘΩǳƴŜ ŎŀǊǘŜ ŘŜ ŎƻƴǘǊƾƭŜ 

¶  Jugement de la conformité du lot 
 

Intervenant : Nathalie SUGLIANO - Consultante CT2M (Centre Technologique 
Méditerranée de Métrologie) 
 

 
 

 
 

5 février 2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Personnes en charge de la 
conception des étiquettes 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Améliorez et fiabilisez les étiquetages 
 de vos denrées alimentaires 

Objectifs :  

¶ Connaître les obligations générales et la règlementation en matière 
ŘΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ Ŝǘ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Řǳ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊ  

¶ Savoir concrètement appliquer la règlementation pour obtenir des 
étiquetages conformes aux exigences légales  

¶ Savoir mettre en pratique la règlementation nutrition en matière 
ŘΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ 
 

Contenu :  

¶ Contexte et historique - Définitions préalables  

¶ Les obligations générales 

¶ Les mentions obligatoires (dénomination, liste des ingrédients, allergènes, 
ŘŀǘŜ ŘŜ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞΣ ƻǊƛƎƛƴŜΧύ 

¶ Étiquetage nutritionnel (produits concernés, expression et présentation, 
ǾŀƭŜǳǊǎ Ł ŘŞŎƭŀǊŜǊΧύ 

¶ Allégations nutritionnelles et de santé et autres allégations 
 

Intervenants : Catherine LEVESQUE ; Sylvie PERRET ; Audrey LESTURGEON et Caroline 
ROUVEYROL - CRITT Agroalimentaire PACA 
 

 
 

 
23 et 24 septembre 2019 

 
 

Aix-en-Provence 
 
 
 

2 jours collectifs 
флл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

молл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 
 

 
 
 

Public 
Personnes en charge de la 
conception des étiquettes 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Accompagnement ǎǳǊ ƭΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ 
 Informer le consommateur dans le respect de la réglementation 

 

Objectifs :  

¶ <ǘǊŜ ŎƻƴŦƻǊƳŜ Ł ƭŀ ǊŝƎƭŜƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŀǳȄ 
consommateurs  

¶ {Ŝ ŦƻǊƳŜǊ ŀǳȄ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ǊŞƎƭŜƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀtion du 
consommateur 

¶ Élaborer  des déclarations nutritionnelles en toute autonomie 
 

Contenu :  

¶ /ǊŞŀǘƛƻƴ ƻǳ ǾŀƭƛŘŀǘƛƻƴ ŘΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜǎ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ŎƻƴŦƻǊƳƛǘŞ ŀǾŜŎ ƭŜǎ 
exigences réglementaires, 

¶ Vérification des mentions obligatoires  

¶ Vérification des mentions facultatives  

¶ Obtention des valeurs nutritionnelles des produits en associant calculs et 
analyses en laboratoire 

¶ !ŘŀǇǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩŜȄǇƻǊǘ όŜȄ Υ bǳǘǊƛǘƛƻƴ CŀŎǘǎ ŀǳȄ ¦{!ύ 

¶ Analyses en laboratoire  à moindre couts effectuées auprès de nos 
partenaires (pour nos adhérents) 
 

Intervenants : Catherine LEVESQUE ; Sylvie PERRET ; Audrey LESTURGEON et Caroline 
ROUVEYROL - CRITT Agroalimentaire PACA  

 
 
 

 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 
 

Individuel  
 
 
 
 

Nous consulter  
pour les tarifs et 
les conditions  
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QUALITE DES PRODUITS 
Appliquez la réglementation en matière de 

 sécurité des aliments   
 

 

 

 
 
 

Public 
Service qualité, direction, 

commercial 

 
 

Prérequis 
Connaitre les bonnes pratiques 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƛƴŎƛǇŜǎ ŘŜ 
ƭΩI!//tΣ ŘƛǎǇƻǎŜǊ ŘΩǳƴŜ 

expérience de leur mise en 
place 

 

Obtenez la qualification PCQI  
Comprendre et appliquer la nouvelle réglementation  

pour exporter vers les USA 
Objectifs :  

¶ Obtenir la qualification PCQI conforme aux exigences de la FDA    

¶ Connaitre les exigences de la réglementation FSMA 

¶ <ǘǊŜ ŎŀǇŀōƭŜ ŘŜ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ƭƻƛ ǇƻǳǊ şǘǊŜ ǇǊşǘ Ŝƴ 
Ŏŀǎ ŘΩƛƴǎǇŜŎǘƛƻƴ C5!P 

 

Contenu :  
Jour 1   

¶ Présentation de la réglementation sur les denrées alimentaires 

¶ Présentation du plan de sécurité des aliments  

¶ Les bonnes pratiques de fabrication et autres programmes prérequis 

¶ Les dangers alimentaires biologiques physiques, chimiques 

¶ Les dangers alimentaires liés aux fraudes (motivations économiques) 

¶ [Ŝǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ Řǳ Ǉƭŀƴ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ  
 

Jour 2  

¶ [ΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ŘŀƴƎŜǊǎ Ŝǘ ƭŀ ŘŞǘŜǊƳƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƴǘǊƾƭŜǎ ǇǊŞǾŜƴǘƛŦǎ  

¶ Les contrôles préventifs des process  

¶ Les contrôles préventifs des allergènes, du nettoyage et de la désinfection 

¶ [Ŝǎ ŎƻƴǘǊƾƭŜǎ ǇǊŞǾŜƴǘƛŦǎ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀƛƴŜ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ 
 

Jour 3  

¶ Les procédures de vérification et de validation 

¶ Les procédures de sauvegarde des enregistrements 

¶ Le plan de rappel  

¶ Évaluation des stagiaires : Examen  
 

Intervenants : Ana GRINBLATT « Lead instructor »  - approuvée FSPCA 

 

 

 
 
 
 

21, 22 et 23 janvier 2019 
 
 
 
 
 

Avignon 
 
 
 

2.5 jours collectifs 
1000 ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

1600 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 

 

 

 
 
 

Public 
Services qualité, production, 

maintenance 

 
 

Prérequis 
Connaissance en HACCP 

 

Maîtrisez les dangers chimiques  
ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜǎ ŘΩŀŦŦŜŎǘŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ  

Prendre en compte le risque chimique dans son HACCP 
 

Objectifs :  

¶ Connaitre les contraintes règlementaires applicables aux dangers chimiques 

¶ Mettre en place des mesures de maîtrise adaptées 
 

Contenu :  

¶ Contexte réglementaire 

¶ bƻǘƛƻƴǎ ŘŜ ǘƻȄƛŎƻƭƻƎƛŜ ό5W!Σ [awΧύ 

¶ Les différents dangers chimiques impliqués en agroalimentaire :  
Matières premières, produits de nettoyage-désinfection, composés 
ƴŞƻŦƻǊƳŞǎΣ ƳƛƎǊŀƴǘǎ ŘΩŜƳōŀƭƭŀƎŜǎΣ ƳŀǘŞǊƛŀǳȄ ŀǳ ŎƻƴǘŀŎǘ 

¶ tǊƛǎŜ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜ ŘŜǎ ŘŀƴƎŜǊǎ ŎƘƛƳƛǉǳŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŞǘǳŘŜ I!//t : Évaluation des 
dangers, mesures de maîtrise 

 

Intervenant : Intervenant à définir 
 

 
 

 

Nouveau 
 
 

4 avril 2019 
 
 

Avignon 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 
 

 

 
 

Public 
Services qualité, 

 achats, règlementaire 
 
 

Prérequis 
Expérience en production 

agroalimentaire, notions sur 
les emballages alimentaires 

 

DŀǊŀƴǘƛǎǎŜȊ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǊƛǘŞ  
de vos emballages et  matériaux à vos clients. 

Réglementation des matériaux au contact 
Objectifs :  

¶ Connaître et comprendre les exigences réglementaires 

¶ Savoir répondre aux exigences clients 

¶ Savoir quoi exiger de ses fournisseurs 
 

 Contenu :  

¶ La réglementation matériaux au contact et ses conséquences 

¶ La relation client-ŦƻǳǊƴƛǎǎŜǳǊ όƴƻǘƛƻƴ ŘŜ ǘǊŀœŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴύ 

¶ hǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎŀƘƛŜǊǎ ŘŜǎ ŎƘŀǊƎŜǎ Ŝǘ ŎŜǊǘƛŦƛŎŀǘǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴtarité (via études 
de cas) 
 

Intervenant : Jacques THEBAULT - Directeur - Société IPC Clermont-Ferrand  

 
 

18 avril 2019 
 

Avignon 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
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QUALITE DES PRODUITS 
Appliquez la réglementation en matière de 

 sécurité des aliments  
 

 

 

 
 
 

Public 
Salarié en entreprise 

agroalimentaire 

 
 

Prérequis 
Pas de prérequis nécessaire  

 

Maîtrisez la règlementation en matièrŜ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 
[Ŝǎ .ƻƴƴŜǎ tǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩIȅƎƛŝƴŜ de nettoyage et de désinfection 

 
Objectifs :  

¶ CŀƛǊŜ ǇǊŜƴŘǊŜ ŎƻƴǎŎƛŜƴŎŜ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ǎŀƭŀǊƛŞǎ ƭΩŜƴƧŜǳ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 
Řǳ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ ǊŝƎƭŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 

¶ <ǘǊŜ ŎŀǇŀōƭŜ ŘΩŀǇǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ƳƛǎŜǎ Ŝn place dans le cadre du 
système de management de la sécurité des aliments 

 
Contenu :  

¶ Contexte règlementaire et normatif 

¶ Le plan de maitrise sanitaire 

¶ [Ŝǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ 
o Les différents types de dangers rencontrés en agroalimentaire (biologiques, 

physiques, chimiques et allergènes) 
o Les conséquences de mauvaises pratiques 
o Les mesures préventives (selon les 5M) 

¶ Les opérations de Nettoyage et Désinfection 
o Les différents types de produits utilisés 
o Les différentes techniques de nettoyage 
o Rappels relatifs aux bonnes pratiques et à la sécurité lors des opérations de 

nettoyage et désinfection 

 
Intervenants : Sylvie PERRET ;  Catherine LEVESQUE - CRITT Agroalimentaire PACA 
 

 

Nouveau 
 

18 juin 2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

6рл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 

 

 
 
 

Public 
Service qualité 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

{ƻȅŜȊ Ł ƭΩŀƛǎŜ ŀǾŜŎ ƭŀ ƳŞǘƘƻŘŜ I!//t  
Construire un système HACCP performant 

 
Objectifs :  

¶ Connaître les différents dangers à prendre à compte dans une étude HACCP   

¶ Connaître et comprendre l'approche HACCP selon la norme ISO 22000  

¶ Optimiser son étude HACCP 
 
Contenu :  

¶ [Ŝǎ ǇǊŞŀƭŀōƭŜǎ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ méthode HACCP  
o L'équipe HACCP  
o La description du produit et de son utilisation  
o Identification des prérequis  

¶ Déroulement de la méthode HACCP selon les 7 principes et les 12 étapes   
o L'équipe HACCP  
o Identification des PRPo et CCP  
o Surveillance des points critiques at actions correctives  
o Vérification et validation du système  
o Gestion et maîtrise de la documentation  

¶ Réaction en cas de non-conformité   
 
Intervenants : Sylvie PERRET ;  Catherine LEVESQUE - CRITT Agroalimentaire PACA  

 

 

 
 

4 et 5 juillet 2019 
 
 

Brignoles 
 
 
 

2 jours collectifs 
900 ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

1300 ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
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QUALITE DES PRODUITS 
 Structurez votre service qualité 

  
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans, 

Demandeur dΩŜƳǇƭƻƛΣ 
Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .!/ {Σ Řǳ 

Bac technologique (STAV, LCQ, 
{¢[ύΣ ŘΩǳƴ .ŀŎ ǇǊƻ ό.ƛƻ 

Industrie de Transformation, 
LƴŘǳǎǘǊƛŜǎ ŘŜ ǇǊƻŎŜǎǎύΣ ŘΩǳƴ 

Brevet Professionnel  

Recrutez un assistant qualité  
BTSA Sciences et Technologies des Aliments en alternance 

 

Objectifs :  

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ ŘŞƳŀǊŎƘŜ vǳŀƭƛǘŞ όI!//tΣ L{hΣ .w/Σ LC{Χύ 

¶ <ǘǊŜ ƭΩƛƴǘŜǊŦŀŎŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴκ Qualité Υ ŎƻƴǘǊƾƭŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ǘǊŀœŀōƛƭƛǘŞΧ 

¶ wŞŀƭƛǎŜǊ ŘŜǎ ǇǊŞƭŝǾŜƳŜƴǘǎ ŘΩŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴǎ Ŝƴ ǾǳŜ ŘŜǎ ŀƴŀƭȅǎŜs, participer aux 
analyses 

¶  Gérer et traiter les non-conformités et rechercher les causes 

¶ {ǳƛǾǊŜ ƭŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜΣ ŘŜ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ 
 

Contenu :  

¶ 65 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, réalisation des activités dans le service avec une approche 
basée sur le process de production 

¶ En 2ème année, ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ : 
Rédaction de modes opératoires, mise à jour HACCP ou plan de nettoyage, 
ŦƻǊƳŜǊ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭΧ 

 

Intervenant : Lycée François Pétrarque - Avignon 

 

 

 
 

Septembre 2019 - Août 2021 

 
 

Avignon 
 
 
 

1470 heures sur 2 ans  
млϵκƘ 

 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  
 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ou 
 prise en charge possible  par 

votre OPCO 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans, 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛΣ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
<ǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ ƻǳ ŘΩǳƴ 
5¦¢ ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ 

Réussir les entretiens de pré-
ǎŞƭŜŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩLCwL! Ŝǘ ŘŜ ƭΩL¦¢ 

 

 

Recrutez un assistant QSE  
Licence Professionnelle Management de la Production 

Agroalimentaire en alternance  
 

Objectifs :  

¶ Animer la démarche Qualité au sein de la production selon le(s) référentiel(s) 
en vigueur 

¶ /ƻƻǊŘƻƴƴŜǊ ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ vǳŀƭƛǘŞ ǇŀǊ ƭŜǎ ŦƻǳǊƴƛǎǎŜǳǊǎ όŎŀƘƛŜǊ 
des charges, audit) 

¶ ±ŜƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ŎƭƛŜƴǘ όŦƛŎƘŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜs produits, cahier 
des charges) 

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƭŀ ŘŞƳŀǊŎƘŜ vǳŀƭƛǘŞ όI!//tΣ L{hΣ .w/, 
IFSΧύ 

¶ Appliquer les méthodes règlementaires afin de garantir la sécurité 
alimentaire 

Contenu :  

¶ 70 % de présence en entreprise 

¶ Gestion autonomie ŘΩun proƧŜǘ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ  

¶ Ex Υ ŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŘŞƳŀǊŎƘŜ vǳŀƭƛǘŞΣ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴ ƴƻǳǾŜŀǳ 
ǊŞŦŞǊŜƴǘƛŜƭ vǳŀƭƛǘŞ Χ 
 

Intervenant : L¦¢ ŘΩ!ǾƛƎƴƻƴ κ ISARA Lyon 

 

 

 
 

   Septembre 2019 - 
Septembre 2020 

 
 

Avignon 
 
 
 

 620 heures sur 1 an 
мнϵκƘ 

 
Contrat de professionnalisation 

    
 

Prise en charge possible  par 
votre OPCO 

  

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ ƻǳ 
 ŘΩǳƴ 5¦¢ ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ 

sciences et réussir le concours 
ŘΩŜƴǘǊŞŜ 

 

 

Recrutez un ingénieur QHSE 
Ingénieur ISARA en alternance 

 

 

Objectifs :  

¶ /ƻƴŎŜǾƻƛǊ Ŝǘ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ǇǊƻǘƻŎƻƭŜǎ Ŝǘ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴ 

¶  Proposer des solutions opérationnelles 

¶  Gérer des projets, des équipes, des process et des budgets 

¶ Prendre des initiatives et des responsabilités  

 

Contenu :  

¶ 66 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƻƴŎǘǳŜƭƭŜǎ Ŝǘ  ŘŜ Ƴƛǎǎƛƻƴǎ ŞǾƻƭǳǘƛǾŜǎ 
ǎƻǳǎ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ maiǘǊŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ 

¶  En 2ème ŀƴƴŞŜΣ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴŜ ǎǇŞŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ǇŀǊƳƛ р ǘƘŞƳŀǘƛǉǳŜǎ 
(Environnement, agrƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƳŀƴŀƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ 
développement durable, viticulture-viniculture) 

¶ MémoirŜ ŘŜ Ŧƛƴ ŘΩŞǘǳŘŜ ǇƻǊǘŀƴǘ ǎǳǊ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘŜ 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ  

 

Intervenant : ISARA Avignon 
 

 

 
 

Septembre 2019 - Août 2022 

 
 

Avignon 
 

1799 heures sur 3 ans 
моттрϵ κ ŀǇǇǊŜƴǘƛκ ŀƴ 

 
Contrat  

ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘŜ о ŀƴǎ  
 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  
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QUALITE DES PRODUITS 
Bio : Valorisez vos produits et votre image 

 dans une filière dynamique   

 

 

 
 
 

Public 
Direction et salariés des 

services marketing, achat, 
production, qualité 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

Développez et faites certifier une gamme de produits Bio 
 

Objectifs :  

¶ Maîtriser les démarches de certification et la réglementation Bio 

¶ [ΩŀǇǇƭƛǉǳŜǊ Řŀƴǎ ǾƻǘǊŜ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Ŝǘ ǇǊƻǇƻǎŜǊ Řes produits Bio à vos clients 
 
Contenu :  

¶ LƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ Ǉƻƛƴǘ ǊŝƎƭŜƳŜƴǘŀƛǊŜ Υ ǉǳΩŜǎǘ-ce que « le Bio » 

¶ Le marché des produits Bio 

¶ Démarches de certification 

¶ {ΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜǊ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎ 

¶ Formuler et étiqueter les produits Bio 

¶ Organiser la production et le stockage 

¶ Contrôle qualité en transformation Bio : les éléments spécifiques 
 
Intervenant : Audrey LESTURGEON -  Conseillère technique Nutrition et produits 
biologiques - Critt Agroalimentaire PACA 
 

 

 
23 mai 2019  

 
 

Sisteron 
 
 
 

1 jour collectif 
45л ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 
 
 

 

 

 
 
 

Public 
Direction et salariés des 

services qualité et 
communication  

 
 

Prérequis 
Avoir des connaissances sur la 

filière Bio 

 

Préservez votre réputation de transformateur Bio 
Gestion et communication de crise appliquées à la filière Bio 

 

Objectifs :  

¶ Anticiper des scénarios de crises ou d'attaques sur les produits Bio pour 
réagir efficacement 

¶ Maîtriser les techniques de gestion et de communication de crise 

¶ Appliquer à des cas concrets en production de denrées alimentaires Bio 
 

Contenu :  

¶ Définitions et principes de la gestion et la communication de crise 

¶ LƭƭǳǎǘǊŀǘƛƻƴ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜǎ ŘŜ ŎǊƛǎŜǎ Ŝǘ ŀǘǘŀǉǳŜs sur des produits biologiques 

¶ Réflexions collectives sur les risques liés à la filière Bio (importations, 
ǇŜǎǘƛŎƛŘŜǎΣ ǎŀƴǘŞΣ ŀǘǘŜƴǘŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎΣ Χύ 

¶ Outils et méthodologie à appliquer pour anticiper, gérer et communiquer, 
puis analyser les effets. 

¶ Exemples de bonnes et mauvaises communications sur la filière Bio 

¶ Réflexions individuelles des participants sur leurs propres risques et plan 
ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ 

 

Intervenant : Intervenant à définir.  
 

 
 

Nouveau 
 

7 novembre 2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
 

 

 

 
 
 

Public 
Direction et salariés des 

services marketing, achat, 
production, qualité 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Accompagnement sur la transformation des produits Bio  
 

Objectifs :  

¶ Vous permettre d'accéder au marché Bio par la création et la 
certification d'une gamme de produits 

¶ Renforcer vos compétences et votre efficacité par des formations 
internes sur la réglementation Bio et ses évolutions 

¶ Améliorer encore vos bonnes pratiques Bio par la mise en relation avec 
des experts : formulation, réglementation, analyses 

 

Contenu :  

¶ Un diagnostic de vos pratiques actuelles et la mise en place d'un plan 
d'actions pour obtenir la certification Bio 

¶ La formation en interne de vos équipes, sur tous les aspects réglementaires 
et organisationnels liés à la production de produits Bio 

¶ La mise en relation avec des experts pour la formulation des produits 
Bio, pouǊ ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŘŜ ƳŀǘƛŝǊŜǎ ǇǊŜƳƛŝǊŜǎΣ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
analyses, etc. 
 

Intervenant : Audrey LESTURGEON - Conseillère technique Nutrition et produits 
biologiques - Critt Agroalimentaire PACA 

 
 
 

 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 
 

Individuel  
 
 
 

Nous consulter  
pour les tarifs et 
les conditions  
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QUALITE DES PRODUITS 
Révélez le potentiel nutritionnel de vos produits   

 

 

 

 
 

Public 
Service R&D, qualité 

 
 

Prérequis 
.ŀǎŜǎ ŘΩ9ȄŎŜƭ 

Concevez des recettes avec des objectifs nutritionnels 
Formulation nutritionnelle avec Excel 

 

Objectifs :  

¶ Identifier des recettes satisfaisant votre cahier des charges nutritionnel 

¶ Connaitre et utiliser Excel pour formuler sous contraintes 
 

Contenu :  

¶ Introduction à la programmation linéaire  

¶ Intérêt de la progrŀƳƳŀǘƛƻƴ ƭƛƴŞŀƛǊŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜǎ (obligations 
ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜΣ ŀǘǘŜƛƴǘŜ ŘΩŀƭƭŞƎŀǘƛƻƴǎΣ ǇǊƛȄ ŘŜ 
ǊŜǾƛŜƴǘΧύ 

¶ Travaux pratiques 
 

Intervenants : Audrey LESTURGEON ; Caroline ROUVEYROL - CRITT Agroalimentaire 
PACA ; Florent VIEUX ou Rozenn - GAZAN, MS-NUTRITION. 
 

 
 

Nouveau 
 
 

7 mars 2019 
 
 

Aix-en-Provence 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 

 
 

Public 
Dirigeant, service qualité, 
personnes en charge de la 

communication 

 
 

Prérequis 
Notions sur la formulation 

 des produits 

 

Répondez aux inquiétudes santé des consommateurs  
Aliments ultra-transformés et effets santé 

Objectifs :  

¶ /ƻƴƴŀƞǘǊŜ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜ ƭŀ ƴƻǘƛƻƴ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǳƭǘǊŀ-transformés 

¶ /ƻƴƴŀƞǘǊŜ ƭΩŞǘŀǘ ŘŜǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩŜŦŦŜǘǎ ǎŀƴǘŞ ŘŜǎ ŀŘŘƛǘƛŦǎΣ 
des transformations industrielles et nutriments incriminés 

¶ Avoir des données objectives pour répondre aux questions des 
consommateurs  

 

Contenu :  

¶ [ΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜ ƭŀ ƴƻǘƛƻƴ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǳƭǘǊŀ-transformés  

¶ Les aliments ultra-transformés : Classification NOVA 

¶ Notation globale de la qualité des produits et applications numériques de 
type YUKA  

¶ Additifs incriminés (preuves disponibles, fonctionnalités, contrôles, 
exposition de la population) 

¶ Niveau de transformation 

¶ bǳǘǊƛƳŜƴǘǎ Ł ƭƛƳƛǘŜǊ όƛƴǘŞǊşǘǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎΣ ŀǇǇƻǊǘǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǇƻǇǳƭŀǘƛƻƴΧύ 
 

Intervenants : Intervenant à définir.  

 
 

 
Nouveau 

 
 

19 novembre 2019 
 
 

Avignon  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Dirigeant, services  

Qualité, R1D, marketing 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Accompagnement sur la qualité nutritionnelle 
Donnez une valeur ajoutée nutrition-santé à vos produits 

  

Objectifs :  

¶ Déterminer, évaluer et améliorer la qualité nutritionnelle de vos  produits 

¶ Transmettre de bonnes connaissances en nutrition pour vous aider à 
concevoir des produits de bonne qualité nutritionnelle 

¶ Intégrer les contraintes règlementaires concernant la conception et la 
communication de produits à vocation nutrition-santé 

 

Contenu :  

¶ L'étiquetage nutritionnel en Europe (INCO) et à l'export (USA, 
Canada...) pour être conforme à la réglementation 

¶ La communication par des allégations nutritionnelles et de santé pour 
valoriser le potentiel de vos produits dans le respect de la 
règlementation 

¶ Les contraintes à intégrer sur des produits à vocation nutrition-santé  

¶ Les bases de la nutrition pour acquérir de bonnes connaissances et 
pouvoir concevoir des produits de bonne qualité nutritionnelle 

¶ Le diagnostic pour connaître les qualités et limites nutritionnelles de 
vos produits 

¶ L'amélioration et maîtrise de la qualité nutritionnelle afin de proposer 
des produits de bonne qualité 
 

Intervenants : Audrey LESTURGEON ; Caroline ROUVEYROL - CRITT Agroalimentaire 
PACA  

 
 
 

 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 
 

Individuel  
 
 
 
 

Nous consulter  
pour les tarifs et 
les conditions  
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R&D & MARKETING 
Déployez vos activités marketing de façon innovante  

 

 

 
 
 

Public 
Responsable de la 

communication, du marketing, 
Dirigeant 

 
 

Prérequis 
Expérience en entreprise 

agroalimentaire 

 

Diversifiez votre offre par une communication nutritionnelle 
Travaillez votre marketing nutritionnel 

 
Objectifs :  

¶ Cerner les opportunités de communication en nutrition  
¶ Construire une stratégie et choisir les bons leviers de communication 

 
Contenu :  

¶ Le marché de la nutrition en quelques chiffres 

¶ Construire le positionnement de son produit (tendances actuelles et à venir, 
concurrents, études cƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎΣ Χύ 

¶ Contraintes et opportunités règlementaires 

¶ Les stratégies de communication nutritionnelle et de différenciation  

¶ Exemples de bonnes pratiques de TPE / PME en agroalimentaire 

 
Intervenant : Intervenant à définir. 

 

 
 

 

Nouveau 
 
 

7 février 2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables marketing, 
directeurs commerciaux,  
dirigeants de TPE/PME.  

 
 

Prérequis 
Avoir des connaissances en 

marketing 

 
Construisez votre marque sur Internet 

 
Objectifs :  

¶ Comprendre comment construire une stratégie de contenu sur Internet 

¶ Adapter sa communication en fonction du parcours client sur Internet 

¶ Choisir le canal de communication digital adapté, en fonction du contenu et 
ŘŜ ƭΩƻbjectif visé 

 
Contenu :  

¶ Définition du marketing de contenu ou brand content 

¶ [Ŝǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǘȅǇŜǎ ŘŜ ŎƻƴǘŜƴǳǎ Řŀƴǎ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ όŎƻƴǎǳƳŜǊ ƳŀƎŀȊƛƴŜs, 
ŎƻƳƳǳƴŀǳǘŞǎΣ ŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴǎΧύ : décryptage des best practices des marques. 

¶ Le modèle BTC (brand to consumer) 

¶ Le modèle paid / owned / earned 

¶ Les canaux de communication digitaux 

¶ La communication à 360 ° 

 
Intervenante : Christel DANEL - Expert-référent « Digital » de la Friaa  

 

 
Nouveau 

 
 

5 mars 2019 
 
 

Avignon  
 
 

 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ adhérent 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables marketing, 
dirigeants de TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Aucun prérequis nécessaire 

 
Intégrez le téléphone mobile dans votre stratégie marketing 

 
Objectifs :  

¶ Comprendre les fondamentaux du marketing mobile : chiffres clés, leviers, 
comportements des consommateurs 

¶ Connaître les différents outils existants 

¶ Définir une stratégie mobile pour votre marque 

¶ Savoir faire les bons choix pour communiquer via le mobile 

 
Contenu :  

¶ Évolutions et tendances du mobile 

¶ Qui sont les mobinautes ? 

¶ Les différents canaux du marketing mobile 

¶ Les outils pour construire une stratégie marketing sur mobile 

¶ Mesurer et suivre les performances 

 
Intervenante : Christel DANEL - Expert-référent « Digital » de la Friaa 

 

 
Nouveau 

 
19 septembre 2019 

 
 

Aix-en-Provence 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
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R&D & MARKETING 
Alliez vente et marketing digital  

 

 

 
9ƴ ǇŀǊǘŜƴŀǊƛŀǘ ŀǾŜŎ ƭΩLǎŜƳŀ 

 
 

Public 
Responsables marketing, 
dirigeants de TPE/PME 

 
 

Prérequis 
Avoir des connaissances en 

marketing 

 
Attirez et fidélisez vos clients sur Internet  

 
Objectifs :  

¶ Comprendre comment construire sa stratégie webmarketing en fonction du 
comportement du consommateur 

¶ Savoir choisir et utiliser les leviers pour attirer, convertir et fidéliser ses 
clients 

¶ Connaître les étapes clés du tunnel de conversion 

 
Contenu : 

¶ L'évolution du marketing et du comportement des consommateurs 

¶ La génération de trafic pour attirer vos clients 

¶ La transformation du prospect en client 

¶ La fidélisation des clients, les clients- ambassadeurs 

 
Intervenante : Christel DANEL - Expert-référent « Digital » de la Friaa  

 

 
 
 
 

 
26 mars 2019 

ou 
4 octobre 2019 

 
 

Avignon 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables marketing et 
commerciaux, dirigeants de 

TPE/PME. 

 
 

Prérequis 
Connaissance des bases du 

web et du e-commerce, avoir 
un site e-commerce 

 
Maximisez vos performances en e-commerce 

 
Objectifs :  

¶ Comprendre les dernières évolutions du e-commerce alimentaire. 

¶ /ƻƴƴŀƞǘǊŜ ƭŜǎ ƭŜǾƛŜǊǎ ŘΩoptimisation pour créer et générer du trafic. 

¶ {ŀǾƻƛǊ ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ Ł ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ǇƻǳǊ ŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŜ 
taux de conversion. 

¶ Connaître les marketplaces ǎǘǊŀǘŞƎƛǉǳŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 

 
Contenu :  

¶ Les évolutions du e-commerce alimentaire. 

¶ L'optimisation de l''interface marchande. 

¶ La génération de trafic sur le site e-commerce. 

¶ Les marketplaces. 

¶ L'analyse des performances. 

 
Intervenante : Christel DANEL - Expert-référent « Digital » de la Friaa  

 

 
 

6 juin 2019 
 
 

Avignon 
 
 

Une session sera 
également organisée à 

Gap (05) : contactez-nous 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 
 

 

 

 
 
 

Public 
Responsables marketing et 
commerciaux, dirigeants de 

TPE/PME. 
 
 

Prérequis 
Être initié aux outils digitaux 

nécessaires au développement 
ŘΩǳƴŜ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ ŘƛƎƛǘŀƭŜ 

 
Accompagnement sur le digital 

 
Objectif :  

¶ Mettre en place une stratégie digitale, en mobilisant des outils digitaux 

¶ Intégrer les outils digitaux Ł ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ǎŜǊǾƛǊ ƭŀ ǎǘǊŀǘŞƎƛŜ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ  
 

Contenu :  

¶ Attirer et fidéliser les clients sur Internet  

¶ L'optimisation des performances en e-commerce. 

¶ Les réseaux sociaux. 

¶ Le digital dans la stratégie marketing 

¶ Le e-commence et le m-commerce 

¶ La stratégie de contenu sur Internet 

 
Intervenante : Christel DANEL - Expert-référent « Digital » de la Friaa  

 
 

Dates à fixer avec 
ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ 

 
 

Individuel  
 
 
 

Nous consulter pour les 
conditions et les tarifs 
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R&D & MARKETING 
wŞǳǎǎƛǎǎŜȊ ƭŜ ǇŀǎǎŀƎŜ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ Ł ƭΩǳǎƛƴŜ  

 
 

 

 
 
 

Public 
Personnes en charge du 

développement de nouveaux 
produits, services R&D et/ou 

qualité 

 
 

Prérequis 
Compétences scientifiques 

et/ou techniques 

Réduisez la teneur en sucres, sans édulcorants  
Les ingrédients sucrants   

 

Objectifs :  

¶ Découvrir les différents ingrédients apportant une saveur sucrée (« sucre » = 
saccharose, sirops de glucose, fructose, sucre inverti, sirop de riz, de blé, sirop 
ŘΩŀƎŀǾŜΧύ 

¶ Choisir ses ingrédients sucrants selon votre stratégie  

¶ Comprendre et appliquer une stratégie de réduction de la teneur en sucres  
 

Contenu :  

¶ La saveur sucrée 

¶ Les différents « sucres » dans les produits alimentaires 

¶ Consommation et recommandations nutritionnelles 

¶ Règlementation 

¶ Fonctionnalités technologiques du sucre 

¶ Exemples de stratégies de réduction de la teneur en sucres 

¶ Travaux pratiques 
 

Intervenant : Christine CHENE - ADRIANOR 
 

 
 

 

Nouveau 
 
 
 

24 janvier 2019 
 
 

Avignon  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 

 

 
 
 

Public 
Personnes en charge du 

développement de nouveaux 
produits, services R&D et/ou 

qualité 
 

Prérequis 
Compétences scientifiques 

et/ou techniques 

 

Donnez judicieusement du goût à vos produits  
Les arômes alimentaires   

 
Objectifs :  

¶ Découvrir la diversité des arômes et de leurs supports 

¶ /ƻƴƴŀƛǘǊŜ ƭŜǎ ƴƻǳǾŜŀǳǘŞǎ ǊŝƎƭŜƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩŀǊƾƳŜǎ 

¶ Savoir choisir un arôme adapté à son application 
 

Contenu :  

¶ Tour du marché et tendances 

¶ Règlementation des arômes et ŘŜ ƭΩŞǘƛǉǳŜǘŀƎŜ ŘŜǎ denrées aromatisées 

¶ Perception des arômes 

¶ [Ŝǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ Ŏƻƴǎǘƛǘǳŀƴǘ ƭΩŀǊƾƳŜ 

¶ /ƻƳƳŜƴǘ ŎƘƻƛǎƛǊ ǎƻƴ ǎǳǇǇƻǊǘ ŘΩŀǊƾƳŜ όƭƛǉǳƛŘŜΣ ŞƳǳƭǎƛƻƴΣ ǇƻǳŘǊŜΣ 
ŜƴŎŀǇǎǳƭŞǎΧύ 

¶ Travaux pratiques 
 

Intervenant : Intervenant à définir 
 

 
 

 

Nouveau 
 
 
 

21 mars 2019 
 
 

Aix-en-Provence  
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Personnes en charge du 

développement de nouveaux 
produits, services R&D et/ou 

qualité 

 
 

Prérequis 
Compétences scientifiques 

et/ou techniques  

 

Répondez aux attentes de naturalité avec les « Clean Label » 
Les colorants alimentaires 

 

Objectifs :  

¶ Découvrir ou approfondir ses connaissances des différentes catégories de 
colorants (additifs naturels ou artificiels, ingrédients) 

¶ Savoir formuler des produits sans additifs avec des « Colouring food » 

¶ aŀƛǘǊƛǎŜǊ ƭŜǎ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŘŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ ingrédients colorants 
 

Contenu :  

¶ LƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭŀ ŎƻǳƭŜǳǊ όǎƻƴ ƛƴŦƭǳŜƴŎŜ ǎǳǊ ƭΩŀŎǘŜ ŘΩŀŎƘŀǘΣ ŀǘǘŜƴǘŜǎ 
consommateur/tendances de la couleurΧ) 

¶ Catégories de colorants (additifs naturels ou de synthèse, ingrédients) 

¶ Comment se passer des additifs colorants avec les « Colouring food » ? 

¶ Offre fournisseurs 

¶ Règlementation des colorants 

¶ La couleur (origine, mesure, ŦŀŎǘŜǳǊǎ ŘŜ ǾŀǊƛŀōƛƭƛǘŞΧύ 
 

Intervenant : Christine CHENE -  ADRIANOR et Fournisseurs de colouring food  
 

 
 

 

Nouveau 
 

2 octobre 2019 
 

Avignon 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 

 
 

Prise en charge à 100 % pour 
les  TPE/PME cotisant à 

Opcalim 
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R&D & MARKETING 
Structurez votre service R&D  

 
 

 

 
 
 

Public 
Chefs de produits, 

responsables marketing, 
ingénieurs R&D chargés de 
développement produits, 
dirigeants de TPE/PME.  

 
 

Prérequis 
Aucun prérequis nécessaire 

Intégrez ƭŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎ ŀǳ ŎǆǳǊ  
de vos innovations produits 

 

Objectifs :  

¶ Apprendre à générer la préférence consommateurs et clients par rapport aux 
concurrents 

¶ Améliorer la performance globale de l'offre (organo, recettes, pack, 
marque...) 

¶ Lancer des innovations durables, communiquer avec un impact sur les ventes. 
 

Contenu :  

¶ Les process études consommateurs classiques pour générer la préférence 
consommateurs 

¶ Étude d'exemples : succès et échecs produits grâce/à cause des études 

¶ Les bases des études qualitatives et quantitatives 

¶ Les indicateurs clés des panels 

¶ Les astuces pour recueillir les consommateurs avec un budget réduit 
 

Intervenant : Odile COURBON -  Spécialiste marketing produits et marques en 
agroalimentaire 

 

 
Nouveau 

 
 
 

26 février 2019 
 
  

Avignon 
 
 
 

1 jour collectif 
прл ϵI¢ κ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 
срл ϵI¢ κ ƴƻƴ ŀŘƘŞǊŜƴǘ 

 
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeunes de moins de 26 ans, 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛΣ 

Salarié (e) 
 

 
 

Prérequis 
<ǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .!/ {Σ Řǳ 

Bac technologique (STAV, LCQ, 
{¢[ύΣ ŘΩǳƴ .ŀŎ ǇǊƻ ό.ƛƻ 

Industrie de Transformation, 
Industries dŜ ǇǊƻŎŜǎǎύΣ ŘΩǳƴ 

Brevet Professionnel   

 
Recrutez un assistant R&D  

BTSA Sciences et Technologies des Aliments en alternance 

 
Objectifs :  

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴǎ : recherche des matières premières, 
formulation, essais industriels 

¶ Intégrer ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ǇŀǊŀƳŝǘǊŜǎ Qualité, production, coûts ŘΩǳƴ 
nouveau projet : qualité, production, conditionnement 

¶ Mise à jour documentaire (fiches techniques par ex.) 
 

Contenu :  

¶ 65 % de présence en entreprise 

¶ En 1ère année, réalisation des activités dans le service avec une approche 
basée sur le process de production 

¶ En 2ème année, ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƧŜǘ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ : 
wŞŘŀŎǘƛƻƴ ŘŜ ƳƻŘŜǎ ƻǇŞǊŀǘƻƛǊŜǎΣ ŎǊŞŀǘƛƻƴκŞǘǳŘŜ ŘΩǳƴ ƴƻǳǾŜŀǳ ǇǊƻŘǳƛǘΣ 
ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭΧ 
 

Intervenant : Lycée François Pétrarque Avignon 

 

 
 

 
 
 

Septembre 2019 ς Août 2021 
 

Avignon 
 
 

1470 heures sur 2 ans 
млϵκƘ  

 
 

/ƻƴǘǊŀǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ  
Contrat de professionnalisation 

    
 

¢ŀȄŜ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ƻǳ 
 Prise en charge possible  par 

votre OPCO 
 
 

 

 

 
 
 

Public 
Jeune de moins de 26 ans, 
5ŜƳŀƴŘŜǳǊ ŘΩŜƳǇƭƻƛΣ 

Salarié (e) 

 
 

Prérequis 
ÊǘǊŜ ǘƛǘǳƭŀƛǊŜ ŘΩǳƴ .¢{ ƻǳ ŘΩǳƴ 
5¦¢ ƻǳ ŘΩǳƴ [н Ŝƴ ǎŎƛŜƴŎŜǎ 

Réussir les entretiens de 
ǇǊŞǎŞƭŜŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩLCwL! Ŝǘ ŘŜ 

ƭΩL¦¢ 

 
Recrutez un assistant gestion de projet R&D 

Licence Professionnelle Management de la Production 
Agroalimentaire en alternance 

 
Objectifs :  

¶ tŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳvre de nouveaux produits  

¶ !ƴƛƳŜǊ ƭΩƛƳǇƭŀƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƴƻǳǾŜŀǳȄ ƳŀǘŞǊƛŜƭǎ 

¶ DŞǊŜǊ ŘŜǎ ǇǊƻƧŜǘǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ 

¶ Participer à la maîtrise des coûts de production 

¶ Travailler sur la réduction des impacts environnementaux 
 

Contenu :  

¶ 70 % de présence en entreprise 

¶ DŞǊŜǊ Ŝƴ ŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜ  
Ex : création ŘΩǳƴ ƴƻǳǾŜŀǳ ǇǊƻŘǳƛǘΣ ǊŞŘaction ŘΩune étude/ un protocole,  
formation Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ Χ 

 

Intervenant : IUT Avignon  / ISARA Lyon 

 

 
 

 
 

 
    Septembre 2019 ς

Septembre 2020 

 
 

Avignon 
 
 
 

620 heures sur 1 an 
мнϵκƘ 

 
Contrat de professionnalisation 

 
Prise en charge possible  par 

votre OPCA  
 
























