CFPPA - Centre de Formation Professionnelle et de Promotion Agricoles

COMPETENCES VISEES

Mettre en ceuvre les techniques de dégustation des huiles
Controler la qualité de I'huile a partir de critéeres d’évaluation sensoriels et
repérer éventuellement ses défauts

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Acquérir les bases de la dégustation

Décrire une huile avec un vocabulaire approprié
Connaitre les critéres de qualité reglementaire
Savoir identifier un défaut et son origine

CONTENU

Découverte de la diversité des fruités. Définition des sensations
organoleptiques. Identification des arémes.
Présentation des différents assemblages, de la réglementation.

PUBLIC
Tous publics: responsables, salarié.es, amateurs.trices etc

MODALITES PEDAGOGIQUES

Niveau initiation

En présentiel au CFPPA a Saint-Rémy-de-Provence,

Apports théoriques et mise en pratique avec atelier de dégustation de
différentes huiles fournies par le formateur.

MODALITES D’EVALUATION

Délivrance d'une attestation de formation avec les capacités acquises.
Certification en cours de dép6t auprés de France Compétences.

FINANCEMENTS

Chef d’exploitation, contributeur/trice VIVEA : dossier présenté par nos services
Salarié.e.s : se rapprocher de votre OPCO (fonds de formation)

Sans emploi : information auprés de France Travail, demande de

I’Aide Individuelle a la Formation (AIF) par nos services

Particulier : autofinancement possible avec facilités de paiement

Formation non éligible au Compte Personnel de Formation (CPF)

"AVENTURE
DUVIVANT
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