
	

	

	

	


	
		



  
  
    
              
        
                                  

					
						
						
							
								
							
						
					

				
          

  






		
		
	





	
	
		

		
			
				

			
					Qui sommes nous ?
			
		Le CFPPA

			
	
		L'équipe

			
	
		Infos utiles

			
	
		Nos projets

			
		Journée Ecophyto décembre 2016

			
	
		Journée Ecophyto novembre 2018

			
	
		Parcelle 0 phyto

			


	
	
		Réglement intérieur

			


	
	
					Formations courtes
			
		Formations agricoles

			
		> Paysan boulanger

			
	
		＞Transformer la production de fruits ou de légumes

			
	
		＞ Maraîchage biologique

			
	
		＞Créer son atelier de poules pondeuses

			
	
		> Arboriculture

			
	
		> Traction animale

			
	
		> Produire des semences potagères issues de variétés paysanne

			
	
		> Paysan brasseur

			
	
		> Auto-construction d'équipement agricole

			
	
		> Taille des arbres fruitiers

			
	
		> Certiphyto

			
	
		UCARE du BPREA

			


	
	
		Formations transformation fermière

			
		> Fabriquer des glaces et des sorbets à la ferme

			
	
		> Fabriquer des conserves

			
	
		> Elaborer des confitures et gelées

			
	
		> Elaborer des jus, nectars et sirops

			
	
		> Bonnes pratiques d'hygiène en transformation végétale

			


	
	
		Formations agroalimentaire

			
		> Sécurité

			
	
		> Le plan de maîtrise sanitaire en entreprises alimentaires

			
	
		> Être tuteur en entreprise

			
	
		> Bases techniques de la conduite de lignes en agroalimentaire

			
	
		> Amélioration continue en agroalimentaire

			


	


	
	
					Formations longues
			
		Formations Longues

			
		> Ouvrier polyvalent

			
	
		> Ouvrier saisonnier en arboriculture

			
	
		> BP Responsable d'Entreprise Agricole

			


	


	
	
					VAE
			
		> VAE individuelle

			
	
		> VAE collective

			


	
	
					Financer sa formation
			
		Tarifs des formations

			
	
		Je suis salarié

			
	
		Je suis agriculteur

			
	
		Je suis particulier non salarié

			
	
		Je suis une entreprise ou une collectivité

			
	
		Je suis demandeur d'emploi

			


	
	
					Contact
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		CFPPA Bourg lès Valence
	Formations longues
	Détail formation
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					Transformation : produits fermiers, plantes
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					Bourg-lès-Valence
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					Formation courte
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					Qualifiant

				

		


		

				
					Télécharger la fiche formation

						
						
			
			 Elaborer des confitures et gelees - 28-09-23 - FORMATIONS COURTES.pdf (1.41 Mo)
	
			
	




				

		


				
						
	
						[image: ]			
	


				


		


		



				
					Conditions d'admission

					L’entrée en formation est conditionnée par l’obtention d’un financement et d’un entretien individuel.

Prérequis : Aucun.
				



				
					Conditions d'inscription

					Délai d'accès : 15 jours avant le début de la formation.

Pour plus d'informations, contacter le CFPPA.
				



		





  


					

					
						


  
  





	

	
			Elaborer des confitures et gelées


			
				Objectifs

					Maîtriser les bonnes pratiques de fabrication des confitures et gelées
	Utiliser et évaluer les matériels adaptés à ces pratiques
	Connaitre les méthodes, équipements et les obligations associés
	Maitriser les critères techniques, sanitaires et économiques de la transformation
	Identifier les atouts et les contraintes de son projet

			


			
				Cible

					Exploitants agricoles
	Salariés
	Demandeurs d’emploi
	Particuliers
	Stagiaires de la formation professionnelle

			


			
				Organisation

				 

Date : Le 19 et 20 mars 2024



Modalités : présentiel temps plein


Durée : 14 heures en centre


Intervenants :Formateurs CFPPA

			


			
				Contenu

				JOUR 01 :

	Réglementation et dénominations
	Principe de fabrication, rôle des différentes étapes, autocontrôles dans le cadre de la fabrication de confitures ou de gelées
	Importance des paramètres d’acidité, de taux de sucre et de pectine dans la fabrication


 

JOUR 02 :

	Mise en application : fabrication de confitures et gelées en atelier pilote.

			




        
			
				Contact

				 

04 75 83 23 10

cfppa.bourg-les-valence@educagri.fr
			



	







  


					

				

			

			

	
	
		
			

				

			
			
				Contact			

			
		
	
			
				Plan d'accès			

			
		
	
			
				Témoignages anciens stagiaires			
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