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Objectifs

Maîtriser les techniques du conditionnement sous vide afin de
garantir la sécurité des produits transformés.
Savoir étiqueter ses produits conformément à la réglementation
en vigueur

Contenu

• Les aspects sanitaires :
• Obligations, erreurs à éviter, valider ses DLC, les règles

d’étiquetage
• Comment nettoyer et désinfecter sa conditionneuse
• Comment choisir son matériel et ses sacs sous vide

• Les aspects technologiques :
• Les avantages du conditionnement sous vide
• Comment éviter le relargage
• La cuisson sous vide (principes, avantages, les différentes

possibilités)

• Les aspects économiques :
• Impact du conditionnement sous vide sur le prix de vente

des produits

Méthodes

• Apports théoriques

• Echanges

• Analyse de pratiques

FORMATION

MAÎTRISER LE CONDITIONNEMENT 
SOUS VIDE
Conditionnement et cuisson sous-vide :  
apprenez les bonnes techniques pour 
optimiser vos conservations !

Pour qui ?
Tout producteur fermier ou 

porteur de projet souhaitant 

pratiquer le conditionnement 

et/ou cuisson sous vide

Quand ?
26 septembre 2023

ALLY

Intervenants 
Yves ARNAUD – CFPPA Aurillac

Responsable de stage 
Aurélie MICHEL (CA43)

04 71 07 21 31

Frais d’inscription : 23€
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