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R&D - AUDIT —CONSEIL — EXPERTISE - FORMATION

Forte de 40 ans d’expérience au coté des acteurs de I'aval des filieres viandes, ’ADIV a
pour mission de créer des méthodes, savoir-faire et outils innovants qui permettent
d'accompagner les entreprises dans leur recherche de performances et d'appuyer
leurs développements et leurs innovations.

L’ADIV accompagne les entreprises dans la construction et la mise en place de
projets de formation.

NOS POINTS FORTS

1000 m? La connaissance du

DE PLATEFORME D’ESSAIS TERRAIN, des relations
agréée CE pour les activités de de PROXIMITE et de
découpe et de transformation, CONFIANCE avec les

des laboratoires et un atelier P2+ acteurs économiques

20

EXPERTS METIER
ingénieurs & techniciens

SUR LES 3 DERNIERES ANNEES

Prés de 2 300 200 500 50
stagiaires clients des domaines prestations programmes de
en formation de I'abattage, la réalisées pour le R&D, créateurs de
continue pour découpe, la compte compétences et
32 000 heures de transformation et la d’entreprises méthodes.
formation charcuterie-salaison
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NQTRE OFFRE TOUTES ESPECES : RUMINANTS, PORCS, VOLAILLES...

DES OPERATEURS AUX CADRES

D E FO RMATI O N ABATTAGE, DECOUPE, TRANSFORMATION,

CHARCUTERIES-SALAISONS
\/

FORMATION
INTRA
entreprise

Conception
thématique
et pédagogique
d'actions ciblées
"Expertise
& Compétences”

FORMATION FORMATION
INTRA ENTREPRISE INTER ENTREPRISES
SUR MESURE
* Des formations spécifiquement = Un calendrier de formations
développées pour votre pour tous les fondamentaux
entreprise pour conserver et des filieres viandes :
enrichir vos savoir-faire, I’abattage, la découpe, la
harmoniser vos pratiques, transformation et la
faire progresser I'ensemble de charcuterie salaison...
votre personnel. * Des intervenants spécialisés
= Des interventions sur tous les dans les domaines d’expertise
aspects techniques de la des viandes.

production des différents
métiers des filieres viandes
pour toutes les espéces.

@A :



AU SOMMAIRE

+’*  LES FORMATIONS INTRA-ENTREPRISE 6
= DES FORMATIONS — ACTIONS 7
= DES PARCOURS PERSONNALISES EN PARTENARIAT

AVEC L’'IFRIA AUVERGNE-RHONE-ALPES 10
= DES FORMATIONS POUR PREVENIR LES RISQUES
LIES A L’ACTIVITE PHYSIQUE 11
«*  DES FORMATIONS EN LIGNE INTERACTIVES 12

) Les fondamentaux de la filiére viande animés par nos experts

E avec des webinaires, des quizz, vidéos et articles a découvrir sur notre
= plateforme e-learning
p= - Des parcours a composer selon vos besoins !

+’*  DES FORMATIONS ADIV REFERENCEES PAR OPCALIA POUR LA
BRANCHE VOLAILLES EN 2018 13

L’ADIV a été choisie et référencée comme partenaire privilégié
d'OPCALIA dans le cadre des actions collectives de la branche des
Industries de la transformation des volailles

Formation sélectionnée par

OPCALIAY

Espace Formation

+’*  LES FORMATIONS INTER-ENTREPRISES 14
=  ABATTAGE - DECOUPE 16
= 3EME ET 4EME TRANSFORMATIONS DES VIANDES ..o 17
=  CHARCUTERIES — SALAISONS 20
= TOUS NIVEAUX DE TRANSFORMATION 24

“*  NOS FORMATEURS-EXPERTS

V&IV LL3D

: @ADIV




LES FORMATIONS INTRA-ENTREPRISE

L’ADIV vous accompagne dans la construction et la mise en place de projets de formation
sur mesure et vous propose 4 étapes pour atteindre vos objectifs

CREATION DE VALEUR POUR VOTRE ENTREPRISE

TRANSMISSION DE HARMONISATION DES FEDERATION DE VOS SALARIES
SAVOIR-FAIRE, enrichissement des PRATIQUES autour
COMPETENCES et QUALITE CONSTANTE DES d’un objectif commun
et PERENNITE de I’entreprise PRODUITS et PERFORMANCE

Identifier et caractériser vos besoins

Concevoir un programme de formation en adéquation
avec les objectifs et les modalités pédagogiques définis
conjointement

Optimiser ensemble le planning des séquences de
formation (sur votre site ou dans nos locaux)

Evaluer le retour de I'action en termes de progression des
compétences
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DES FORMATIONS - ACTIONS

‘}‘ -
‘—- ﬁ‘? vﬂl »
¢ 4

" =)

-

Vs
A DESTINATION DES
OPERATEURS

@ caractérisation et analyse des
pratiques aux postes sur la
thématique ciblée

Approche exploratoire sans
perturbation notable de la production
(observations, prises de vue, échanges
avec le personnel et I'encadrement )

9 Optimisation ciblée des pratiques
et mise a niveau des connaissances
(séquence théorique en salle, exercices,
exploitation des vidéos, identification
de pistes d’amélioration...)

eAccompagnement alamiseen
application sur poste de travail
(observation post-recommandations
améliorations et/ou corrections en
direct sur poste de travail)

\

s
A DESTINATION DES
CADRES

@ visite de I'outil de production :
observation de I'organisation des
ateliers, des équipements associés
et des pratiques sur une thématique
ciblée

9 Apport théorique en salle par le
formateur et analyse des
observations réalisées en amont

e Accompagnement a
I’élaboration d’un plan d’action pour
I’optimisation des pratiques et des
performances (réflexion conjointe
des stagiaires avec le formateur en
salle)

Des
formations
interactives

Des boitiers de vote permettant de
mesurer I’évolution des stagiaires
en temps réel pour adapter le
déroulé de I'action




SUR QUELLES THEMATIQUES ?

Aguerris par leurs expériences au sein des entreprises, les ingénieurs et techniciens de
I’ADIV interviennent sur les aspects techniques de la production des différents métiers de
la filiere (abattage, découpe, transformation...) pour toutes les espéces (bovins, ovins,
porcs, volaille...)

QUELQUES EXEMPLES

= Connaitre les régles d’hygiéne et les bonnes pratiques a mettre en
HYGIENE place et savoir les appliquer

& = Se perfectionner aux méthodes de nettoyage et désinfection
SECURITE = Connaitre les méthodes de prélevements pour analyses
SANITAIRE = Optimiser les auto-contrdles microbiologiques

= Maitriser le risque E.coli, Listeria et Salmonelle

= Réaliser une mesure fiable du pH des viandes
= Evaluer les qualités des matiéres premiéres a réception

= Connaitre les critéres d’appréciation et de classement des
QUALITE DES [ETEETTs

CARCASSES ET
DES VIANDES

= Prédire - mesurer et optimiser la tendreté des viandes

= |dentifier les défauts de qualité, en connaitre les causes et
mettre en place des indicateurs prédictifs d’apparition

= Connaitre les différentes flores d’altération des viandes
= Comprendre et mesurer les oxydations des produits carnés

= Maitriser les techniques d'abattage
= Connaitre et optimiser la découpe des carcasses

LSS NEIROlEl = w Se perfectionner aux techniques de découpe en organisation
ABATTAGE séquentielle

DECOUPE = Maitriser les techniques d'épluchage et de tranchage de muscles

= Appliquer le cahier des charges 100% muscle pour la production
de minerai

=Développer de nouvelles découpes de porc
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PROTECTION
ANIMALE

TECHNOLOGIE
TRANSFORMATION

DES VIANDES
&

CHARCUTERIES
SALAISONS

SECURITE ET
PREVENTION DES
RISQUES
PROFESSIONNELS

= Devenir responsable protection animale a |'abattoir

= Connaitre et appliquer les bonnes pratiques en matiéere de
protection animale lors de I'abattage sans étourdissement

= Obtenir le certificat de compétences protection animale (opérateur,
RPA)

= Connaitre le role des ingrédients et additifs

= Maitriser les opérations de cutterage et de hachage des viandes
= Maitriser la cuisson des viandes et plats cuisinés

= Maitriser les opérations d’émulsion

= Conditionner les viandes et produits carnés

= Optimiser I’étuvage-séchage des salaisons

= Connaitre et appliquer les techniques de salage / saumurage

= Mettre en place les nouvelles dénominations UVCI de boeuf (%)
= Calculer des valeurs nutritionnelles

= Maitriser les technologies de fabrication des produits de
charcuteries-salaisons (jambons secs, saucissons secs, jambons
cuits,...)

= Etre référent afftage-affilage e}
R \Joif pa%
= Aff(itage-affilage : les TMS sur le fil du couteau

= Devenir acteur PRAP (Prévention des Risques liés a I’Activité
Physique)
= Poste de travail, organisation et Ergonomie

La ligne d’activité Formation est a votre disposition pour étudier toutes demandes. Les séminaires
proposés au calendrier 2018 peuvent également étre développés en session sur mesure.
Pour tout renseignement contactez Julia MOUNIER, Tél. : 04 73 98 53 80 ou julia.mounier@adiv.fr



AUVERGNE-! RHGNE -ALPES

= DES PARCOURS PERSONNALISES

EN PARTENARIAT AVEC L’IFRIA AuverGNe-RHONE-ALPES l F R l A

LA FORMATION DE
LA FILIERE ALIMENTAIRE

Des parcours de formation personnalisés et adaptés aux besoins des
entreprises de la filiere viandes !

mn°~ .
f PAss Pour former vos futurs collaborateurs ou pour faire monter en
|FR|A compétences vos salariés ; une formule sur-mesure pour garantir
S . Ve . Ve . . .
E oy l'intégration, I'évolution ou la transmission de votre coeur de

%

Ramon <cc métier.

L'équipe de I'IFRIA peut vous accompagner dans la formation des candidats.
Les apprenants sont salariés de I'entreprise : la formation, en alternance sur 6 mois
minimums, s’effectue en période ou en contrat de professionnalisation, ou en

sollicitant les CPF des salariés le souhaitant.

Exemple de Pass Intégration : Opérateurs qualifiés en Industrie des Viandes
réalisations (Abattage, découpe, conditionnement, conduite de machine
avec 'ADIV automatisée...)

Des actions de formation collective a destination des demandeurs

Pour répondre aux besoins de recrutement des entreprises
poEc agroalimentaires de la région Auvergne-Rhdne-Alpes

Le dispositif POE (Préparation Opérationnelle a I'Emploi) est mis en
place en partenariat avec les OPCA et le P6le Emploi.

Exemple de POEC « Opérateur de production dans le secteur des viandes » dont
réalisations I’enjeu est de préparer a une future prise de poste déterminée par
avec 'ADIV I’entreprise en amont du dispositif.

Vos contacts IFRIA Auvergne Rhone Alpes | IFRIA, antenne Auvergne
Emilie CORET & Marie MEYRONEINC | Maison de I'Industrie - 9 rue du Bois Joli
Formatrices et Responsables de Projets | 63800 COURNON D'AUVERGNE
Formation Professionnelle Continue | Tél:04 73 14 24 88
contact-clermont@ifria.fr
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= DES FORMATIONS POUR PREVENIR LES RISQUES LIES A
LUACTIVITE PHYSIQUE

LES TMS SUR LE FIL DU COUTEAU : AFFUTAGE - AFFILAGE

Habilitation Un accompagnement personnalisé sous forme de formation-action

Carsat centré sur la maitrise des techniques, des pratiques gestuelles et

Depuis octobre 2016 du matériel d’AFFOTAGE-AFFILAGE avec une incidence
opérationnelle sur la prévention des risques.

= OBSERVATION GLOBALE des pratiques sur le site de I'entreprise
= DIAGNOSTIC INDIVIDUEL

= Présentation des PRINCIPALES NOTIONS THEORIQUES

= Mise en SITUATION PRATIQUE INDIVIDUELLE

= EVALUATION INDIVIDUELLE des acquis théoriques

Avec des formateurs certifiés par le réseau Assurance maladie / Risques
professionnels bénéficiant d’'une certification « Formateur PRAP » délivrée
par 'INRS

Les objectifs

= Optimiser la qualité des produits travaillés et la productivité globale des ateliers
= Améliorer les conditions de travail de vos opérateurs et optimiser la qualité de leurs pratiques
= Diminuer les risques de TMS et d’accidents du travail pour vos salariés

A découvrir cette année

POSTE DE TRAVAIL, DEVENIR ACTEUR PRAP
ORGANISATION ET ERGONOMIE

Une formation conseil animée par nos
experts métier, intégrant les outils et
les méthodes d’une démarche
d’ergonomie en entreprise.

£

L’ADIV est en cours de
construction et de demande
d’habilitation par I'INRS d’une
formation Acteur PRAP
(Prévention des Risques liés a

Objectif : optimiser les performances i el

et améliorer la sécurité, le confort et la
santé des opérateurs.

n @ADIV



Nouveau
DES FORMATIONS EN LIGNE INTERACTIVES !

Participez a une formation a distance tout en conservant
I"INTERACTIVITE avec le FORMATEUR EXPERT METIER.

DES FORMATIONS A LA CARTE !
Les fondamentaux de la filiere viande animés par nos experts sous forme de

webinaires a suivre| 5 FLETHC SR EEER () ou en replay |

des quizz, vidéos et articles a découvrir sur notre plateforme e-learning selon vos
disponibilités, pour approfondir vos acquis

COMPOSEZ VOS PARCOURS SELON VOS BESOINS

V

Maitriser le systeme Nutri-score et ses régles de calcul 12/03/2018
Apprécier I'aptitude technologique des matiéres premiéres Porc 30/04/2018
Comprendre et maitriser la tendreté des viandes 14/05/2018

Appréhender la microbiologie des viandes fraiches et produits carnés 02/07/2018
Maitriser les procédés de ressuage et maturation des carcasses 10/09/2018
Savoir interpréter et valider les valeurs pasteurisatrices et stérilisatrices 08/10/2018

Appréhender I'impact du type de conditionnement sur les qualités sanitaires et
organoleptiques

e 120€ HT par module / 500 €HT pour 5 modules

(Prise en charge possible par votre OPCA a partir de 5 modules)

CES ACTIONS VOUS SONT EGALEMENT PROPOSEES
DANS LE CADRE DE FORMATION INTRA ENTREPRISE

Contactez Julia MOUNIER
Chargée de mission Formation
Tél. : 04 73 98 53 80 — julia.mounier@adiv.fr
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= DES FORMATIONS ADIV référencées par OPCALIA
en 2018

Formation sélectionnée par

L'ADIV a été choisie et référencée comme partenaire
OPCALIAY privilégié d'Opcalia dans le cadre des actions collectives de la
Espace Formation branche des Industries de la transformation des volailles

Profitez d’'un financement optimal pour former vos salariés !

Ce partenariat permet d’offrir des formations aux salariés de la filiere volaille dans le
cadre des actions collectives incluant une prise en charge financiére optimale. Les
formations INTRA-ENTREPRISES SUR MESURE référencées aux actions collectives OPCALIA
sont :

= Responsable Protection Animale (RPA) volaille *

= Qpérateur Protection Animale (OPA) volaille *

= Bonnes Pratiques Hygiéniques de travail en atelier de production
= QOptimisation des performances globales de découpe de volaille

= Formation a I'affiitage et a I'affilage des couteaux

= Formation des opérateurs au conditionnement

Pour en savoir plus :

Consultez le catalogue OPCALIA Contactez Julia MOUNIER

https://espaceformation.opcalia.com/ Chargée de mission Formation
Tél. : 04 73 98 53 80 — julia.mounier@adiv.fr

, DECOUVREZ EGALEMENT LA SELECTION DE SEMINAIRES INTER
ENTREPRISES OPCALIA 2018, DANS LES PAGES DE CE CATALOGUE

= Responsable Protection Animale (RPA) volaille *- p 15
= QOpérateur Protection Animale (OPA) volaille *- p 15
= Bonnes Pratiques Hygiéniques de travail en atelier de .

production- p 23 Hy\
= Utilisation du couteau en découpe de volaille - p 23 \/

* Dossier d’habilitation a dispenser cette formation sur I’'espece volailles en cours d’instruction par le Ministere
de I’Agriculture et de I’Alimentation.

@ADIV 13
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LES FORMATIONS INTER-ENTREPRISES
2018

ABATTAGE-DECOUPE__| o | "™

RESPONSABLE PROTECTION ANIMALE - P 16 e

2a3 1 session par
. jours trimestre — voir p 14
OPERATEUR PROTECTION ANIMALE EN ABATTOIR - P 16
OPTIMISER SON PLAN DE CONTROLE P 17 1jour Jeudi 15 mars
MAITTRISER LA TENDRETE DES VIANDES DE BOUCHERIE . Lo
1 jour Jeudi 7 juin

ET ASSURER LEUR STABILITE MICROBIOLOGIQUE P 17

3EME ET 4EMETRANSFORMATIONS
DES VIANDES
FORMULATION ET PROCESS DEDIES A L’INJECTION ET
%

1 jour Jeudi 29 mars
BARATTAGE DE VIANDES P 18
TECHNOLOGIE ET TECHNIQUE DE CUISSON A BASSE . . )
, 1jour Jeudi 17 mai
TEMPERATURE DES VIANDES P 18
ALTERATIONS PRECOCES DES PRODUITS CARNES . .
1 jour Jeudi 11 octobre

CONDITIONNES EN PORTION UNITAIRE (UVCI) P 19

Vous souhaitez...

= Participer a I'un de ces séminaires ?

® En savoir plus sur les programmes ?

= Opter pour le suivi de la formation a distance ?

Contactez Julia MOUNIER
Chargée de mission Formation
Tél. : 04 73 98 53 80 — julia.mounier@adiv.fr

@ADIV 14


mailto:julia.mounier@adiv.fr

CHARCUTERIES - SALAISONS m

CONDUITE DE L’ETUVAGE — SECHAGE DES SAUCISSONS
SECS ET ASSIMILES - P 20

1jour Jeudi 15 novembre

Mardi 20

MATTRISER LA FABRICATION DU SAUCISSON SEC - P 20 @ 2 jours ot mercredi 21 mars

MAITRISE DES RISQUES PATHOGENES (SALMONELLE,
LISTERIA, STAPHYLOCOQUE, BACILLUS) EN FILIERE 1 jour Jeudi 22 mars
SAUCISSONS SECS - P 21

IMAITTRISER LA FABRICATION DU JAMBON SEC ET PETITES 1.5 iour Mardi 27 et mercredi
PIECES SECHEES p 22 # o 28 novembre

REDUCTION DU SEL DANS LES SALAISONS SECHES - p 22 1jour Jeudi 29 novembre

- . Mercredi 19 et jeudi
IMAITRISER LA FABRICATION DU JAMBON CUIT - P 23 % 1,5 jour )

20 septembre

MAITTRISER LA FABRICATION DE CHARCUTERIES CUITES - . Mercredi 30 et jeudi

2 jours .
P23 % 31 mai
UTILISATION DU COUTEAU EN DECOUPE DE VOLAILLE — 1 e 3 sessions en 2018
P24 @ ! voir p 24
BONNES PRATIQUES HYGIENIQUES DE TRAVAIL EN ATELIER 1iour 3 sessions en 2018
DE PRODUCTION— P24 . voir p 24

Des formations avec démonstrations et/ou
pratiques sur la plateforme ADIV...

Sélectionnée par la CPNE de la branchedes OPCALIAY
Industries de la transformation des volailles  cromoreur oc comperences

15 @ADIV



ABATTAGE — DECOUPE

i g gbue
TRANSFORMATIONS

RESPONSABLE PROTECTION ANIMALE EN ABATTOIR (RPA)
Pensez 3
'€Nouveler yog
habilitations
valables 5 5

Public visé: Opérateurs en abattoir (2013‘2018)

Public visé : Responsables qualité et abattoir

OPERATEUR EN PROTECTION ANIMALE EN ABATTOIR (OPA)

Objectifs communs :

= Préparer le personnel a I'obtention du Certificat de Compétence

= Renseigner le personnel sur la réglementation en vigueur en Europe et en France
qu’il doit appliquer

= Connaitre I'animal et sa sensibilité pour garantir son bien-étre via une interaction
favorable entre I'opérateur et I'animal

= Répondre aux exigences de la Direction Départementale de la Cohésion Sociale et
de la Protection des Populations (DDCSPP) et a celles du classement des abattoirs

Spécifique pour les RPA:

= Faire appliquer les gestes techniques aux postes concernés afin d’améliorer
I'attitude du personnel vis a vis des animaux (création des MON, identification des
points critiques et application de mesures correctives)

4 sessions en 2018

Pour assurer efficacement le renouvellement des habilitations de 2013

DUREE DATES A CLERMONT-FERRAND e

= Pourles RPA : = dumardi 13 au jeudi 15 mars 1000€HT /1 espé
2j/ 1 espece = du mardi 19 au jeudi 21 juin e o ::5;;:5
ZCSJ /2 SEFIEEE = dumardi 25 au jeudi 27 septembre 1500€HT /3 espéces
3j/ 3 espéces = dumardi 11 au jeudi 13 décembre
= Pour les OPA : =  du mardi 13 au mercredi 14 mars .
1j /1 espéce = du mardi 19 au mercredi 20 juin 380€HT/ 1 eSp?CE

. A . g di 25 di 26 temb 570€HT / 2 espéces
1,5j / 2 espéces u mardi 2> au mercredi 2o Septembre | ,on 7 /3 ospeces
2j / 3 espéces = du mardi 11 au mercredi 12 décembre

* Demande d’habilitation volailles en cours d’instruction

@ADIV 16



OPTIMISER LE PLAN DE CONTROLE Carcasses, VH, UVCI DUREE

Public visé : Responsable qualité, encadrement de 1 jour
production
Objectifs : LiIEu & DATE

= Connaitre les germes dignes d’intérét aux différents stades

des process jeudi 15 mars

) R a Clermont-Ferrand
= Construire et recadrer un plan de controle

Cette formation peut étre complétée par une session sur
mesure pour une mise en application sur votre site. e 900€ HT

MAITRISER LA TENDRETE DES VIANDES DE BOUCHERIE ET

ASSURER LEUR STABILITE MICROBIOLOGIQUE DUREE
1jour
Public visé : Responsable qualité, encadrement de
production
LIEU & DATE
Objectifs :
= Connaftre les composantes de la qualité des viandes : jeudi 7 juin
tendreté, couleur, microbiologie. a Clermont-Ferrand
= Comprendre I'impact du process sur cette qualité :
ressuage, conservation, conditionnement...
= Découvrir les procédés alternatifs pour I'optimiser e 900€ HT

. @ADIV



3‘EME ET 4EME

¥ TRANSFORMATIONS DES VIANDES

TRANSFORMATIONS

FORMULATION ET PROCESS DEDIES A L’INJECTION ET

BARATTAGE DE VIANDES

Public visé : Responsables qualité , R&D et
production

Objectifs :

= Réétudier le role des additifs et ingrédients

= Définir un process adapté

= Optimiser les rendements et la tendreté des produits

Y2 Démonstrations sur la
plateforme ADIV

DUREE
1jour

LIEU & DATE

Jeudi 29 mars
a Clermont-Ferrand

e 900€ HT

TECHNOLOGIE ET TECHNIQUE DE CUISSON A BASSE
TEMPERATURE DES VIANDES

Public visé : Responsables qualité, production,
et atelier

Objectifs :

= Connaitre I'impact de la cuisson sur les qualités sanitaires et
organoleptiques des viandes

= Savoir piloter la cuisson basse température en fonction de la
qualité des produits

= |dentifier les différents traitements intermédiaires

= Calculer les valeurs pasteurisatrices

DUREE
1 jour

LIEU & DATE

Jeudi 17 mai
a Clermont-Ferrand

@ADIV 18
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ALTERATIONS PRECOCES DES PRODUITS CARNES

CONDITIONNES EN PORTION UNITAIRE (UVCI)

Public visé : Responsables qualité et R&D

Objectifs :

= Comprendre et maitriser les facteurs qui concourent au

vieillissement prématuré des UVCI

= Optimiser la détermination de la DLC des UVCI

DUREE
1 jour

LIEU & DATE

Jeudi 11 octobre
a Clermont-Ferrand

19

e 900€ HT
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CHARCUTERIES - SALAISONS

3ime T gime
TRANSFORMATIONS

CONDUITE DE L’ETUVAGE — SECHAGE DES SAUCISSONS

SECS ET ASSIMILES DUREE
L o ) 1jour
Public visé : Responsables qualité & production, conducteurs
d’étuves et de séchoirs
LiEu & DATE

Objectifs :

= Comprendre I'ensemble des mécanismes en jeu durant
I’étuvage des produits

Jeudi 15 novembre
a Clermont-Ferrand

= Savoir établir et interpréter un bareme d’étuvage

= Piloter I'étuvage et le séchage des produits en fonction de leur
évolution e 900€ HT

MAITRISER LA FABRICATION DU SAUCISSON SEC

DUREE
Public visé :Responsables qualité, production, et atelier 2 jours
Objectifs : , ‘ ‘ LIEU & DATE
= Savoir évaluer la qualité des matiéres premieres,
= Comprendre les mécanismes en jeu a chaque étape du Mardi 20 et
process, mercredi 21 mars
= Disposer des connaissances pour mieux piloter les procédés a Clermont-Ferrand

(fabrication, étuvage, séchage)

= Comprendre 'origine des principaux défauts

e 1 400€ HT

t% Démonstrations sur la
plateforme ADIV

@ADIV 20



a

MAITRISE DES RISQUES PATHOGENES (SALMONELLE,
LISTERIA, STAPHYLOCOQUE, BACILLUS) EN FILIERE DUREE
SAUCISSONS SECS 1 jour

Public visé : Dirigeant, directeur industriel, responsable qualité

} o LIEv & DATE
Assistant qualité

jeudi 22 mars
Objectifs : a Clermont-Ferrand
= Connaitre la physiologie de différents germes pathogénes
potentiellement contaminants du saucisson sec
= Connaitre leur prévalence dans les matiéres premiéres et les
produits finis
= Comprendre I'impact du procédé saucisson sec sur leur survie e 900€ HT
ou leur décroissance
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MAITRISER LA FABRICATION DU JAMBON SEC ET PETITES

PIECES SECHEES DUREE
1,5 jour
Public visé : Responsable atelier, conducteur de ligne de
fabrication, encadrement de production LIEU & DATE
Objectifs : Mardi 27 (apres midi) et
= Savoir évaluer la qualité des matiéres premiéres mercredi 28 novembre
= Comprendre les mécanismes du process a Clermont-Ferrand
= Disposer des connaissances pour mieux piloter le procédé
= Comprendre 'origine des principaux défauts
e 1 200€ HT
¥4 Démonstrations sur la
plateforme ADIV

REDUCTION DU SEL DANS LES SALAISONS SECHES

Public visé : Responsables production et R&D

Objectifs : LIEU & DATE
= |[dentifier et quantifier les conséquences induites par la

réduction du taux de sel Jeudi 29 novembre
= Connaitre les stratégies techniques de réduction des taux de a Clermont-Ferrand

sel dans le saucisson sec et le jambon sec

e 900€ HT
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MAITRISER LA FABRICATION DU JAMBON CUIT
DUREE

Public visé : Responsable atelier, conducteur de ligne de 1,5 jour
fabrication, encadrement de production
LIEU & DATE
Objectifs : . o
= Connaitre le role des différentes opérations unitaires du Mercredi 19 et jeudi 20
process (matin) septembre

. - " a Clermont-Ferrand
= Comprendre les effets des opérations unitaires sur les qualités

sensorielles, technologiques et sanitaires du jambon cuit
= Savoir comment conduire chacune des opérations unitaires
1200€ HT

% Démonstrations sur la ]

plateforme ADIV . 5

MAITRISER LA FABRICATION DE CHARCUTERIES CUITES DURE
UREE

Public visé : Encadrement de production, chargé de qualité, 2 jours
acheteur, fournisseur

Objectifs : LIEU & DATE
= Connaitre les différentes technologies de transformation

= Comprendre les différentes étapes du process et savoir
moduler leurs parametres

= Comprendre l'influence de la qualité des viandes sur les

Mercredi 30 et
jeudi 31 mai
a Clermont-Ferrand

produits finis

= Améliorer la maftrise de la sécurité alimentaire des
charcuteries cuites e 1200€ HT

Y2 Démonstrations sur la
plateforme ADIV




TOUS NIVEAUX DE
- TRANSFORMATION

(%
LE COUTEAU EN DECOUPE DE VOLAILLE \’Q
L. ] DUREE
Public visé : Personnels de production des secteurs abattage, i farp
découpe et transformation des produits de volaille utilisant un
couteau dans le cadre de leur travail quotidien
LIEU & DATE

Objectifs :

= Connaitre les caractéristiques « Jeudi 25 janvier
techniques » des couteaux Jeudi 28 juin

= Savoir évaluer la bonne réalisation d’un ~ Jeudi 22 novembre
affGtage et d’un affilage

= Savoir réaliser un nettoyage et a Clermont-Ferrand

désinfection optimal des couteaux

a I . ., A partir de
= Etre sensibilisé aux risques liés aux 0 € HT
couteaux et aux TMS
: (@)
BONNES PRATIQUES HYGIENIQUES DE TRAVAIL EN \/
ATELIER DE PRODUCTION DUREE
L . 1jour
Public visé : Personnels de production des secteurs abattage,
découpe et transformation des produits de volaille
LIEU & DATE

Objectifs :

= Comprendre les enjeux de I’hygiéne

= Connaitre les obligations réglementaires en matiere
d’hygiene

= Savoir différencier les risques alimentaires 2 Clarme e

= Connaitre les différents germes rencontrés, de facon a
comprendre comment limiter les contaminations et leur

Mercredi 07 février
Jeudi 5 juillet
Jeudi 08 novembre

développement

= Connaitre les facteurs a risque A partir
= Savoir détecter les pratiques et situations a risque afin d’y de 0 €HT
remédier

I,/’;/"\I Sélectionnée par la CPNE de la branchedes opcALIA%
\_7/" Industries de la transformation des volailles  crovoreur oe comperences
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NOS FORMATEURS EXPERTS

e ET gtue 3tue T gtue
TRANSFORMATIONS ~ TRANSFORMATIONS

= Opérations unitaires d’abattage
(bovins, ovins, porcs, volaille)

= Hygiéne et Sécurité Sanitaire
= Protection animale
= Déchets / sous produits animaux

Xavier ALEYRANGUES = Eau et rejets
23 ans d’expérience

= QOpérations unitaires de découpe et de transformations
(bovins, ovins, porcs, volaille)

= Hygiéne et Sécurité Sanitaire
= Protection animale

= 100% muscles

= Formateur PRAP

Christophe CHENILLE
16 ans d’expérience

= Hygiéne et sécurité sanitaire des produits carnés :
flores d’altération, pathogenes...

= Challenge test
= Biopréservation
= Nettoyage des surfaces et équipements

Souad CHRISTIEANS

21 ans d’expérien . . .
ans d’expérience Docteur en microbiologie
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= Qualité technologique et organoleptique des matieres
premieres et produits carnés

= Technologie de transformations : développement de
nouveaux produits, cuisson, conservation,
conditionnement...

Emilie PARAFITA Ingénieure agro-alimentaire spécialité viandes
15 ans d’expérience et produits carnés

= Génie des procédés (produits carnés) :
malitrise des opérations unitaires, impact sur les qualités,
développements de produits ou de procédés, résolution
d’accidents de fabrication

= Microbiologie hygiéne et sécurité
= Ingénierie du process
= Performance industrielle

Laurent PICGIRARD

20 ans d’expérience
Expert référent au plan national pour latechnologie des
viandes, produit carnés, charcuteries et salaisons

= Qualités nutritionnelles des viandes et des produits
carnés

= Réglementation de I’étiquetage INCO

Docteur en science et nutrition
Valérie SCISLOWSKI
15 ans d’expérience

= Opérations unitaires de désossage et de découpe
(porcs, volaille, bovins)

= Procédés de 3¢me et 4éme transformations des

produits carnés (Hachage, émulsion, formulation, injection,
barattage, cuisson, étuvage, séchage, conditionnement...)

= Qualités des produits carnés (produits tranchés, UVCI,
charcuteries crues et cuites, salaisons seches, plats cuisinés...)

= Hygiéne et Sécurité Sanitaire
= Formateur PRAP

@ADIV 2

Denis TIXIER
27 ans d’expérience



T
L

=
A

PRE-INGENIERIE

= Pré-Ingénierie
= Mécanisation & robotisation

Docteur et ingénieur en génie mécanique et robotique

Matthieu ALRIC
11 ans d’expérience

= Expertise métier abattage & découpe des animaux de
boucherie

= Réglementations appliquées aux entreprises de la filiere
viande (sanitaire, environnementale, fiscale, ...)

= Ingénierie de projet technique et économique appliquée
aux investissements IAA
Sylvain LABAYLE
16 ans d’expérience Une approche opérationnelle basée sur une expérience
construite sur le terrain en industries carnées

= Equipement et Process d’abattage, découpe, et
transformation des viandes et produits carnés

= Protection animale

= Réglementations technique, sanitaire et
environnementale

= Conception de plans & dessins industriels

Sébastien VESVRES
9 ans d’expérience
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Alain PEYRON
Opérater RlntraEntrepnse Délégué Général Opérationnel

Intgigmﬁptrepnses Jifa MOUNIER
t 0“ .Ch.argée dg missiqn

ulia.mounier@adiv.fr
Métiers J @
Towtestspeces (g dres

Compétences Dgpqupe ZAC des Gravanches
10, rue Jacqueline Auriol
63039 CLERMONT-FERRAND Cedex 2
Tel. : +33(0)4.73.98.53.80
www.adiv.fr

LADIV,

forte de plus de 40 ans d’expérience et de conseil
aupres des professionnels des filieres viandes,
met chaque jour son expertise métier multi-especes
au service des outils d’abattage — découpe — transformation
sur tous les territoires.

Les 5 LIGNES D’ACTIVITE ADIV

e ET gime JEME ET gEmE
TRANSFORMATIONS TRANSFORMATIONS

Lignes d’activités métiers

»®

PRE-INGENIERIE FORMATION

Lignes d’activités transverses

@ADIV
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ZAC Parc Industriel des Gravanches - 10 Rue Jacqueline Auriol — 63039 Clermont-Ferrand cedex 2
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