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Une expertise des métiers
de la filiere fruits et legumes
au service des entreprises

SOMMAIRE

Y

© o >

10

L

64

64

65

85

87

88

89

L'offre CTIFL :
formations, services et assistance technique

Formations

Toute l'offre de formations

Comment financer votre formation ?
Outils CTIFL utilisés en formation
Equipes de formateurs : implantations et contacts
Formations : programmes détaillés
Services

La certification fruitiere

Services : offre détaillée

Bulletins d’inscription

Organisations professionnelles du CTIFL
Index des formations

Index des services

Certaines formations sont dispensées par Interfel




Loffre CTIFL :

formations, services
MLl et assistance technique
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Les formations proposées dans ce catalogue peuvent étre animées en inter-entreprises
(dans les locaux du CTIFL) ou en intra-entreprises (dans vos locaux). Dans ce dernier cas,
les programmes de formation sont personnalisables pour répondre a vos besoins.
Consultez les équipes de formateurs du CTIFL pour construire votre offre spécifique.

FORMATIONS
INTER-ENTREPRISES
CALENDRIER ANNUEL
DANS LE CATALOGUE

FORMATIONS ET
SERVICES DU CTIFL

Choisissez votre formation*

SERVICES
ET ASSISTANCE
TECHNIQUE

TOUTE L'OFFRE DANS LE
CATALOGUE FORMATIONS
ET SERVICES DU CTIFL

Identifiez vos besoins.
Contactez les responsables
techniques de cette offre***

VOS CONTACTS FORMATION :

FORMATIONS
INTRA-ENTREPRISES

DES FORMATIONS
A LA DEMANDE

Une offre personnalisée
selon les besoins de votre
entreprise**

ACCOMPAGNEMENT
PERSONNALISE

DIAGNOSTIC
ASSISTANCE TECHNIQUE

FORMATION ADAPTEE
A VOS BESOINS

Contactez-nous**

* Formations inter-entreprises, services et assistance technique:
contact.formation@ctifl.fr

** Formations intra-entreprises et accompagnement personnalisé :
Muriel APOSTOLY - Tél. : 0187 76 04 66 - e-mail : muriel.apostoly@ctifl.fr

*** Responsables techniques mentionnés dans l'offre de Services
du catalogue Formations et Services CTIFL



FORMATIONS

« Les équipes de formateurs adaptent
continuellement leur offre pour répondre
aux besoins des entreprises et de la filiere »

Lenvironnement économique technique, technologique, concurrentiel et commercial des entreprises de
la filiere fruits et légumes est en constante évolution. Transformation des attentes sociétales, nouvelles
gammes, innovations technologiques, création de valeur, maitrise de la qualité, de l'information et de la
communication, développement de la compétitivité, émergence de nouvelles formes de commerce,
les défis sont nombreux. Les métiers des fruits et légumes changent, les compétences nécessaires se
diversifient.

Pour construire son offre de formations et dassistance technique, le CTIFL s'est appuyé sur sa spécificité
« fruits et légumes », sur la complémentarité des savoir-faire techniques, économiques et pédagogiques
de ses équipes, et sur sa totale insertion dans le milieu professionnel de la filiere.

Plusieurs formes d'interventions sont proposées. Des formations inter-entreprises ou des
accompagnements personnalisés permettent dadapter les actions aux besoins de chaque entreprise et
d'aborder une grande diversité de themes : techniques commerciales, merchandising et commmunication
point de vente, démarches qualité, organisation du travail et maitrise des process, digitalisation des
pratiques, etc. lls font désormais partie, avec la connaissance des produits, le contréle qualité et la maitrise
des pratiques culturales, de I'expertise nécessaire a tous les métiers de la filiere fruits et légumes, ceux de
la production, comme ceux de la distribution.

Afin d'ajuster continuellement notre offre de formations aux besoins des professionnels, nous sommes a
I'écoute de vos suggestions. Prenez contact avec les équipes de formateurs de votre région du CTIFL.

Les co-présidents de la commission « Transfert » du CTIFL,

Pascal CLAVIER Jean-Marc BRODBECK

CTIFL SIEGE
97, boulevard Pereire - 75017 PARIS - Tél. 01 87 76 04 00
Directeur Valorisation Transfert : Philippe HUSSON
Directrice Recherche Innovation Expertise : Catherine LAGRUE
Adjointe Formation et Assistance Technique : Catherine GLEMOT

CENTRE CTIFL DE BALANDRAN
751 chemin de Balandran

30127 BELLEGARDE

Tel. : 04 66 0110 54

Directrice de centre :

Sarah MOYSE

Responsable régional Formation :
Christian PONSODA

CENTRE CTIFL DE LANXADE
28 route des Nébouts

24130 PRIGONRIEUX

Tel. : 0553 58 00 05

Directrice de centre :

Karima GIRESSE

Responsable régional Formation :
Didier BENAC

CENTRE CTIFL DE CARQUEFOU
Z.|. Belle Etoile Antares

35 allée des Sapins

44483 CARQUEFOU cedex

Tél.: 02 40 50 8165

Directeur de centre : Eric BRAJEUL
Responsable régional Formation :
Catherine GLEMOT

CENTRE CTIFL

DE SAINT-REMY-DE-PROVENCE
Route de Molléges

13210 SAINT-REMY-DE-PROVENCE
Tél. : 04 90 92 05 82

Directeur de centre : Dominique GRASSELLY

Responsable régional Formation :
Christian PONSODA

ANTENNE CTIFL DE RUNGIS

1 rue de Perpignan Batiment D3
Case Postale 30 420

94632 RUNGIS cedex

Tel.: 0156 70 11 30

Responsable Antenne de Rungis :
Valérie MERENDET

Responsable régional Formation :
Benoit DUFRESNE

ANTENNE CTIFL DE NANCY

20 rue Aristide Briand

54500 VANDOEUVRE LES NANCY
Tel.: 03 8356 79 78

Responsable régional Formation :
Jeréme TISSERAND
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CONNAISSANCE
PRODUITS

TECHNIQUES
COMMERCIALES

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

DEMARCHES QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

MATERIEL VEGETAL
Et PRATIQUES
CULTURALES

DECOUVERTE ET
EQUILIBRE ALIMENTAIRE :
COMMUNIQUER

Et ANIMER

FORMATIONS

Connaitre les fruits et légumes : maitrise du produit et de la qualité *

Connaitre les fruits et légumes au fil des saisons *

Reconnaitre les fruits et Iéegumes : hotesse de caisse *

Evolution variétale et approvisionnement : produits de saison

Les plantes aromatiques sur le point de vente

Les épices sur le point de vente

Identification de la fraicheur des fruits et légumes : servir les clients du Drive *

Télévente et efficacité commerciale *

Réussir sur le marché de la restauration hors domicile *

La vente des fruits et Iégumes par téléphone a I'expédition *

Mieux connaitre les points de vente pour mieux vendre au stade détail *

Diagnostic et amélioration du point de vente fruits et légumes *

Construction de I'assortiment : positionner I'offre sur son point de vente

Fruits et Iégumes biologiques sur le point de vente : construction et mise en avant de I'offre *
Maintenir la fraicheur des fruits et IéEgumes dans les points de vente

Marquage au stade de détail : contraintes réglementaires ou opportunités commerciales *
Proposer des fruits et I€gumes préparés sur le lieu de vente : aspects réglementaires

Le merchandising : un levier pour votre chiffre d'affaires *

La théatralisation sur le rayon : séduire la clientéle *

Proposer des jus de fruits et smoothies préparés sur le point de vente

La confection de corbeilles de fruits et Iéegumes

Maitriser sa démarque *

La communication du point de vente : un moyen de développement *

Proposer des fruits et I€gumes préparés sur le point de vente : le concept

Le conseil client : un atout pour développer ses ventes *

La préparation de commandes en fruits et légumes : enjeux et méthodes *

La réception et I'agréage des fruits et légumes *

L'agréage pratique des produits par saison : gamme été et gamme hiver (2020)

L'agréage pratique des produits par saison : gamme été et gamme automne (2021)
Hygiéne et sécurité des aliments : 'HACCP dans les entreprises de fruits et Iégumes *
Techniques de I'audit interne : validez vos démarches qualité *

Logistique et organisation du travail en station *

L'agréage et le contréle qualité en station

La convention d'auto-contrdle de la qualité : réglementation et mise en ceuvre *

Global GAP : maitriser les exigences sur les bonnes pratiques agricoles *

Panorama de la réglementation des fruits et Iégumes au stade production

Panorama de la réglementation des fruits et Iégumes aux stades expédition, gros ou import *
La Food Defense dans les entreprises de fruits et légumes

Appliquer les exigences de la RSE dans les entreprises de fruits et légumes

Stockage des fruits a pépins et maintien de la qualité

Reconnaitre les maladies de conservation pomme-poire

Concevoir, conduire et valoriser une expérimentation systéme en production légumiére
Conduite de la protection intégrée en cultures légumiéres sous serre : initiation (2020)
Conduite de la protection intégrée en cultures légumiéres sous serre : perfectionnement (2021)
Agroécologie en culture maraichére : techniques a mettre en place et impacts sur les produits
Cultures légumiéres hors sol : maitrise de l'irrigation fertilisante

Energies et gestion du climat en abris chauffés

Produire des fraises en culture sur substrat

Animer des ateliers autour des fruits et légumes frais

Découverte du golt : comment surprendre son public ?

Les clés de I'équilibre alimentaire : un atout pour les fruits et légumes frais E |I"ItE‘I'fE‘l
Cultiver I'envie de fruits et Iégumes frais au quotidien

4 * Ces formations concernent a la fois les filieres biologiques et les filieres conventionnelles
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Comment financer B3
votre formation ?

[N
SCIENCES & INNOVATION

Datadock

La loi n°2018-771 pour la liberté de choisir son avenir professionnel dite « Loi Avenir » a
profondément modifié les modes de financement de la formation professionnelle.

Les grands objectifs de la Loi pour la liberté de choisir
son avenir professionnel :

- Donner de nouveaux droits aux personnes : permettre
a chacun de choisir son avenir professionnel tout au
long de sa carriére et faciliter 'accés a la formation.

- Renforcer l'investissement des entreprises dans les
compeétences de leurs salariés par des simplifica-
tions réglementaires, par le développement du dia-
logue social, et par l'adaptation des outils d'insertion,
notamment lobligation demploi des travailleurs
handicapés.

La formation professionnelle permet a chaque per-

sonne, indépendamment de son statut, d'acquérir et

dactualiser ses connaissances et ses compétences,

L'entreprise peut financer ses projets
de formation

En recrutant sous En formant ses salariés en activité
contrat en alternance

Plan de développement de compétence

Contrat de (PDC)
professionnalisation el
Contrat d’apprentissage employabilité
« Entretien professionnel avec
2 obligations
- Entretien tous les 2 ans

Financement : OPCO

- Formation non obligatoire au moins tous

les 6 ans

Ets < 50 salariés

Financement :

OPCO propre

Vous étes salarié ?

Le Compte personnel de formation (CPF) permet a
toute personne active, des son entrée sur le marché du
travail et jusqua la date a laquelle elle fait valoir 'ensemble
de ses droits a la retraite, d'acquérir des droits a la forma-
tion mobilisables tout au long de sa vie professionnelle.
Lambition du compte personnel de formation est ainsi
de contribuer, a linitiative de la personne elle-méme, au
maintien de l'employabilité et a la sécurisation du par-
cours professionnel.

» Adaptation au poste de travail, maintien

Ets > 50 salariés
Financement :

d’accroitre son niveau de qualification et de favoriser
son évolution professionnelle.

Les entreprises ont l'obligation de participer au finan-
cement de la formation professionnelle en assurant
des actions de formation en faveur de leurs salariés
et en versant, chaque année, plusieurs contributions :
une contribution unique a la formation profession-
nelle et & lalternance (CUFPA) qui se compose de la
contribution & la formation professionnelle et de la taxe
d'apprentissage ; une contribution dédiée au finance-
ment de compte personnel de formation des titulaires
d'un contrat a durée déterminée (CPF-CDD) et une
contribution supplémentaire a l'apprentissage pour les
entreprises dau moins 250 salariés (CSA).

Le salarié peut financer
ses projets de formation

En recrutant sous CPF
(application mobile)

Compte personnel de formation :
formations suivies en tout ou
partie sur le temps de travail aprés
accord employeur

Reconversion
ou promotion
par alternance
(ProA)

Financement : 500 euros/an -
limite de 5 000 euros (800 euros/
an - limite de 8 000 euros pour les
salariés n‘ayant pas un niveau 5)

Abondements possibles : titutlaire,
employeur, OPCO, Etat, Région,
Pole emploi...

Financement :
OPCO

Les formations proposées par le CTIFL ne sont pas éli-
gibles au CPF. Seules les formations certifiantes ou quali-
fiantes peuvent étre enregistrées sur la base du CPF.

Tous ceux quile souhaitent peuvent se faire conseiller gra-
tuitement sur leur projet professionnel, en faisant appel
a des conseillers en évolution professionnelle (CEP)
présents sur tout le territoire. Il vise & accroitre ses aptitu-
des, ses compétences et ses qualifications, en facilitant
notamment son acceés a la formation professionnelle.



Le projet de transition professionnelle se substitue
a l'ancien dispositif du CIF, supprimé depuis le 1¢ jan-
vier 2019 : il permet, en effet, une continuité de finan-
cement des formations longues de reconversion avec
congé associé. Toutefois, ses contours et modalités
d'acces ont évolué.

Le projet de transition professionnelle est une modalité
particuliére de mobilisation du compte personnel de
formation, permettant aux salariés souhaitant changer
de métier ou de profession de financer des formations
certifiantes en lien avec leur projet.

Pour plus d'informations, contactez le service du per-
sonnel, le service formation de votre entreprise ou les
représentants du personnel, qui sauront vous orienter
sur la formation la plus adaptée a vos besoins et sur le
dispositif a mobiliser pour la financer.

Vous étes une entreprise ?

Les formations courtes et répondant a des besoins
précis de votre entreprise doivent étre principalement
financées par votre plan de développement de com-
pétences (PDC). A compter du 1¢ janvier 2019, le PDC
remplace le plan de formation. Il permet aux salariés
de suivre des actions de formation a linitiative de
leur employeur, par opposition aux formations qu'ils
peuvent suivre de leur propre initiative grace a leur
compte personnel de formation.

Lemployeur a deux obligations en matiére de forma-
tion professionnelle : 'adaptation au poste de travail et
le maintien dans l'emploi des salariés ; il peut égale-
ment proposer des actions qui participent au dévelop-
pement des compétences (article L 6321-1 du code du
travail).

Lemployeur a aussi une obligation de formation géné-
rale a la sécurité (art. L 4121- et L. 4121-2 du code du
travail).

Le PDC recense lensemble des actions de forma-
tion mises en place par l'employeur pour ses salariés,
dont certaines sont obligatoires en application d'une
convention internationale ou de dispositions légales et
réglementaires (article L 6321-2 du code du travail).

La notion d'action de formation est simplifiée, avec une
nouvelle définition : l'action de formation est un par-
cours pédagogique permettant d’atteindre un objectif
professionnel. Il est désormais possible de réaliser des
actions de formations en situation de travail (AFEST),
en plus des formations en présentiel ou en tout ou par-
tie a distance.

Od | Datadock

Depuis I'entrée en vigueur de la Loi Avenir, seules les
entreprises de moins de 50 salariés peuvent faire
financer le PDC par leur OPCO (ex OPCA) sur les fonds
mutualisés de la contribution légale : colts de l'action,
rémunération des salariés et cotisations sociales, frais
annexes (transport, hébergement, restauration).

Pour les entreprises de 50 salariés et plus, le finance-
ment du PDC est réalisé sur ses fonds propres. Pour
plus de précisions : se référer aux critéres de prise en
charge de OPCO.

Qu’est-ce qu’'un OPCO ?

Le 1o avril 2019, onze opérateurs de compétences
(OPCO), chargés daccompagner la formation profes-
sionnelle, ont été agréés. lls remplacent les anciens
organismes paritaires collecteurs agréés (OPCA).

Les OPCO ont pour mission :

- D'assurer le financement des contrats d'apprentissage
et de professionnalisation, selon les niveaux de prise
en charge fixés par les branches professionnelles,

- D'apporter un appui technique aux branches pro-
fessionnelles pour établir la gestion prévisionnelle
de lemploi et des compétences (GPEC) ; de déter-
miner les niveaux de prise en charge des contrats
d'apprentissage et des contrats de professionnalisa-
tion ; daccompagner dans leur mission de certifica-
tion (construction des référentiels de certification qui
décrivent précisément les capacités, compétences
et savoirs exigés pour l'obtention de la certification
visée) ;

- De favoriser la transition professionnelle des salariés,
notamment par la mise en ceuvre du compte person-
nel de formation dans le cadre des projets de transi-
tion professionnelle.

- D'assurer un service de proximité au bénéfice des trés
petites, petites et moyennes entreprises, permettant
d'améliorer I'information et I'accés des salariés de ces
entreprises a la formation professionnelle ; daccom-
pagner ces entreprises dans l'analyse et la définition
de leurs besoins en matiére de formation profession-
nelle, notamment au regard des mutations écono-
miques et techniques de leur secteur d'activité.

Le regroupement des branches professionnelles
autour d'un OPCO désigneé, sappuie sur les critéres
de cohérence des meétiers et des compétences, de
filieres, denjeux communs de compétences, de for-
mation, de mobilité, de services de proximité et de
besoins des entreprises. Prés de 329 branches sont
réparties dans 11 OPCQO, au lieu des 20 OPCA qui exis-
taient auparavant.

Depuis juin 2017, le CTIFL est référencé dans la base Datadock commune a lensemble des OPCO, garantissant
que les formations proposées répondent aux exigences qualité de la réglementation. Cette inscription permet

donc aux actions de formations réalisées par le CTIFL détre prises en charges par les OPCO auxquelles les
entreprises de la filiere sont rattachées.




Comment faire financer

une formation CTIFL

pour I'un de vos salariés ?

Pour les entreprises de -50 salariés, il vous suffit de
faire une demande de prise en charge auprés de
votre OPCO. Il vous communiquera ensuite la liste des
documents nécessaires a l'étude de votre dossier (pro-
gramme détaillé du stage, devis de formation, modali-
tés de la formation, etc.).

La procédure de financement est la suivante :

«-Le CTIFL vous transmet tous
nécessaires.

les documents

« Votre OPCO vous renvoie la confirmation d'accepta-
tion de prise en charge.

- Vous effectuez votre formation CTIFL.

« Soit votre OPCO regle directement le CTIFL, soit il
vous rembourse le reglement aprés réception des
justificatifs de fin de stage et de paiement.

Maillons de la filiere des F&L

Producteurs de F&L

Expéditeurs

Coopératives - SICA

Grossistes, Restauration collective, Importateurs
Détaillants

Grande distribution

Contactez votre OPCO suffisamment tét avant la for-
mation, afin que la prise en charge puisse étre confir-
mée avant la formation. Pour trouver son OPCO, il
faut connaitre le code NAF (Nomenclature d’Activités
Frangaise) ou APE (Activité Principale Exercée) de son
entreprise. Il fait référence a la branche dactivité de
l'entreprise et se compose de quatre chiffres et d'une
lettre. Une fois ce code connu, il est aisé de trouver
I'OPCO correspondant en faisant une simple recherche
Internet avec ces codes.

Sur les 11 opérateurs de compétence agréés par le
Ministere du Travail, trois concernent plus particulié-
rement les entreprises de F&L : OPCO Commerce :
commerce et distribution (regroupant 21 branches
professionnelles) ; AKTO des services a forte intensité
de main doeuvre et Ocapiat : agriculture et transfor-
mations alimentaires (regroupement de deux OPCA,
FAFSEA et OPCALIM ; 49 branches professionnelles).

OPCO de rattachement (pour les salariés)

OCAPIAT
OCAPIAT
OCAPIAT

AKTO

OPCO Commerce
OPCO Commerce
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OUTILS PRATIQUES

« Jeux de cartes : 9 familles fruits et légumes
- Réglette agréage

- Fiches agréage

- Jeux pédagogiques

PUBLICATIONS
EN LIGNE

www.ctifl.fr
Nos Publications/
Le Point sur

Le Point sur

« La fraicheur des fruits et légumes en rayon :
gérer 'ambiance en magasin

- Les fruits et légumes crus préparés sur le point de vente

« Les outils de mesure de la qualité sur les fruits et légumes

« Fruits et légumes 2.0 : entrez dans l'ere du numérique

« Les systémes d’humidification en point de vente

- Les variétés de pommes, abricots, prunes de table

- Segmentation de tomate

- Stockage de courte durée des fruits et légumes frais au stade
de gros et de détail

« Agréage et contréle qualité dans les entreprises de fruits et légumes

+ Regles de commercialisation des fruits et légumes

www.ctifl.fr
Espace professionnels/
Veille réglementaire

Guide
- Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne des fruits et légumes frais
non transformés (guide GBPH)

DONNEES EN LIGNE
www.ctifl.fr

Espace professionnels/
Veille réglementaire

Veille réglementaire
- Legifel : outil collaboratif de veille réglementaire
- Régles de commercialisation des fruits et légumes frais en vigueur
- Calibrage des fruits et léegumes en vigueur
- Fiches réglementaires relatives aux normes spécifiques
fruits et léegumes
- Fiches réglementaires relatives aux autres normes
d'application obligatoire
- Fiches de synthése : marquage des colis

www.ctifl.fr
Espace professionnels/
Détail - point de vente

Outils et bases de données

- Equipements et qualité aprés récolte

- Simulateur de rentabilité pour la Fraiche Découpe
- Etiquetage et pancartage des fruits et légumes

- Equipement et qualité aprés récolte

+ Maladies pommes-poires

www.ctifl.fr
Espace professionnels/
Points de vente

Fiches Pratiques
- Fiches Fraiche découpe
- Fiches du Guide du rayon

www.ctifl.fr
Espace professionnels/
Documents de référence

- Fiches Mémento Fruits et Légumes

- Diagramme de la distribution 2016

- Calendrier de disponibilité des fruits et légumes produits
en France métropolitaine et destinés au marché du frais

www.ctifl.fr
Espace professionnels/
Restauration Hors Domicile

- Fiches du guide RHD (Restauration Hors Domicile)
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Implantations et contacts

Pour vos projets de formation et dassistance technique, contactez votre interlocuteur régional :

Benoit DUFRESNE
Marie-Héléne HOCHEDEZ

Alain ROGER

Contact : corinne.guss@ctifl.fr
1rue de Perpignan - Batiment D3
Case Postale 30420

94632 RUNGIS CEDEX

Tél.: 0156 70 11 30

o

Paris

@ Nancy

Rungis

Carquefou

Catherine GLEMOT

Cécile BERTRAND

Sullivan LUC

Arnaud MAGNON

Contact : corinne.chatry@ctifl.fr
Z.1. Belle Etoile Antares
35 allée des Sapins

44483 CARQUEFOU CEDEX Lanxade

Tél.: 024050 8264 Balandran

@@

St-Rémy-de-Provence

Didier BENAC

Ludovic MOURET

Amandine GALIBERT

Contact : christine.reynier@ctifl.fr
28 route des Nébouts

24130 PRIGONRIEUX

Tél.: 0553 6158 93

Catherine GLEMOT

Héléne KIRSANOFF

"""" Tél: 0149491500

10

Interlocuteur national :

Contact formations délivrées par Interfel

Contact : h.kirsanoff@interfel.com

Jérome TISSERAND

Maximilien MONTALBANO

Contact : christina.da-silva@ctifl.fr
20 rue Aristide Briand

54500 VANDEUVRE-LES-NANCY
Tél.. 0383567978

e

Christian PONSODA

Clément AUBERT

Céline EL BOUKILI

Alexia DESSEMOND

Contact : emmanuelle.alric@ctifl.fr
Route de Molléges

13210 SAINT-REMY-DE-PROVENCE
Tél.: 04 90 92 76 10
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CONNAISSANCE PRODUITS

TECHNIQUES COMMERCIALES

MERCHANDISING POINT DE VENTE
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Connaitre les fruits et legumes :
maitrise du produit et de la qualité

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

« Managers de
magasins

« Chefs de rayon ou

employés fruits et
legumes

« Sourceurs, acheteurs,

vendeurs
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Animateur
de la formation :
Alain ROGER
Clément AUBERT

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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N
SCIENCES & INNOVATION

» Connaitre les intervenants de la filiere fruits et légumes de la production

a la distribution
- Connaitre les facteurs de maitrise de la qualité des produits
 Appliquer les bonnes pratiques du maintien de la qualité FORMATION

A LA DEMANDE
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre le role de chaque intervenant de la filiere, connaitre les différents modes de
culture et les bassins de productions, connaitre et maitriser les facteurs de la qualité,
connaitre les signes officiels de la qualité.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre lI'approvisionnement du marché
- Les différents intervenants de la filiére et leur réle
» Les bassins de production francais
» Les pays tiers d'importation
Moyens pédagogiques : visite MIN, exposés, vidéo, photos
2 - Connaitre les modes de culture et I'évolution des techniques de production
» Les modes de culture
- Les différents types de production : conventionnelle, raisonnée, intégrée, biologique
+ Récolte, conditionnement, conservation
Moyens pédagogiques : exposés, vidéo, photos
3 - Savoir apprécier la qualité des produits
« La qualité réglementaire : les normes et leurs évolutions
« La qualité gustative et sa mesure : tests et outils de mesure
« La qualité sanitaire : hygiéne et bonnes pratiques
« L'identification des signes officiels de la qualité : les labels et appellations d'origine
Moyens pédagogiques : vidéo, photos, exercices dapplication

4 - Préserver la qualité jusqu’au point de vente
« La physiologie des produits
- Les facteurs d'altération de la qualité des produits
» Respect des bonnes pratiques par espéces pour préserver la qualité
Moyens pédagogiques : jeux pédagogiques, exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Connaitre les fruits et legumes :
au fil des saisons

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

« Managers de
magasins

« Chefs de rayon ou
employés fruits et
légumes

- Sourceurs, acheteurs,
vendeurs

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Alain ROGER

Clément AUBERT

Contact Formation:

contact.formation
@ctifl.fr

000
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Acquérir les connaissances de base sur les produits
- Développer son professionnalisme et ses compétences produits

« Savoir répondre aux attentes de la clientele FORMATION

A LA DEMANDE
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre la saisonnalité des produits, savoir les implanter et les travailler sur le linéaire
en fonction des bonnes pratiques professionnelles, connaitre la réglementation, savoir
conseiller la clientéle dans ses choix.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les produits
« Connaitre les modes de culture
« Connaitre les variétés
» Connaitre les saisonnalités
Moyens pédagogiques : visite MIN, exposés, vidéo
2 - Savoir travailler les produits en magasin
« Savoir apprécier la fraicheur a l'arrivage
« Savoir maintenir la fraicheur sur le point de vente
« Connaitre la réglementation propre a chaque produit
Moyens pédagogiques : exposés
3 - Savoir mener un argumentaire de vente auprés de sa clientéle
« Conseiller sur le choix
« Conseiller sur les modes de conservation
« Conseiller sur les modes d’utilisation
Moyens pédagogiques : exposés
4 - Produits étudiés en fonction des saisons
« Les produits de printemps
- Fraises, cerises
- Artichauts, asperges, légumes bottes, concombres
« Les produits d’été
- Péches, nectarines, abricots, melons
- Tomates, salades, poivrons, courgettes, aubergines
« Les produits d’automne
- Raisins, pommes, poires, clémentines
- Champignons, endives
« Les produits d’hiver
- Oranges, citrons, pomélos, bananes
- Les fruits et Iégumes exotiques
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Reconnaitre les fruits et legumes :
hotesse de caisse

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

- Hotesses de caisse
Prérequis :

Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Animateur

de la formation :

Alain ROGER
Clément AUBERT

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

14

N
SCIENCES & INNOVATION

» Assurer un passage en caisse fiable et rapide des produits

» Savoir reconnaitre les différentes espéces et variétés de fruits et Iégumes
» Connaitre les signes de reconnaissance visuelle des produits :

aspect, couleur, forme, etc.
« Savoir codifier et marquer les unités consommateurs

a poids fixe et variable

FORMATION
A LA DEMANDE

1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Assurer un passage en caisse fiable et rapide des produits. Savoir reconnaitre facilement
les différentes espéces et variétés de fruits et légumes en s'appuyant sur les signes

de reconnaissance visuelle des produits (aspect, couleur, forme, etc.). Connaitre la
codification et le marquage des unités consommateurs a poids fixe et a poids variable.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre la codification en fruits et légumes
» Le code-barres : principe du marquage des articles
» Le conditionnement des fruits et Iégumes a poids fixe ou a poids variable
» Les codes internes : affectation de la codification
« Les appels prix et leur affectation
» Les conséquences d’'une mauvaise codification source de démarque
+ Les impacts sur les commandes
Moyens pédagogiques : exposés, vidéo, photos

2 - Reconnaitre les différents produits

« Les principales espéces et variétés de fruits :
Fraises ; péches et nectarines blanches, jaunes, sanguines, plates ; les melons (type
charentais, canari, vert, galia) ; les prunes de différentes couleurs ; les pommes dont les
bicolores et les pommes club ; les poires ; les raisins ; cerises; abricots ; kiwis ; agrumes
(oranges, petits agrumes, pomélo) ; bananes ; ananas ; noix ; chataignes

« Les principales espéces et variétés de légumes :
Salades ; tomates rondes, grappe, cocktail ; [égumes feuilles (bette, céleri, cardon,
etc.) ; asperges, concombres ; légumes bottes ; pommes de terre primeur ; pomme de
terre de conservation ; légumes ratatouille ; endives ; avocats ; courges ; champignons ;
carottes ; poireaux ; choux ; plantes aromatiques

« Les principaux fruits et Iégumes exotiques :
Litchi ; mangoustan ; fruits de la passion ; chayotte ou christophine ; carambole ;
physalis ; kaki ; grenade ; papaye ; grenadille ; ramboutan ; litchi ; longane ; goyave ;
pitahaya ; figue de Barbarie ; kiwano ; néfle ; jujube ; igname ; manioc ; patate douce ;
pigments ; durian

« Les principaux champignons de culture et sauvages :
Champignons de Paris (blanc ou blond) ; pleurotes (grise, brune, jaune, panicaut) ;
lentins ou shiitake ; pholiotes ; strophaires ; cépes ; girolles ; chanterelles ; lactaires ;
mousserons ; pieds de mouton

Moyens pédagogiques : vidéo, photos, exercices d’application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



Evolution variétale et approvisionnement :
produits de saison

CONNAISSANCE
PRODUITS

24
888

Public :

- Sourceurs, acheteurs,

ou vendeurs
dentreprises
dexpédition, gros ou
détail
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Animateur

de la formation :
Christophe AUBERT

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

« Connaitre |'évolution de l'offre variétale
« Savoir évaluer les nouvelles variétés

» Adapter sa stratégie d'offre et d’approvisionnement FORMATION

A LA DEMANDE
3 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre I'évolution des gammes variétales. Evaluer les caractéristiques qualitatives et
commerciales des nouvelles variétés. Apprécier I'incidence des techniques de production
et des conditions de commercialisation sur le colt des produits et le maintien de leur
qualité.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Adapter son approvisionnement aux zones de production

« Connaitre les calendriers de maturité des produits en fonction des différentes zones de

production pour adapter son approvisionnement.

Moyens pédagogiques : exposés
2 - Connaitre les caractéristiques spécifiques et I'intérét commercial des variétés

« Présentation du produit : aspect, forme, couleur

» Qualité organoleptique : sucres, acides, texture, aromes

« Conditions de production : qualité et productivité

Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, photos, visites d'entreprises
3 - Connaitre les critéres de maintien de la qualité aprés récolte

- Evolution physiologique

« Durée de vie

« Sensibilité aux maladies

« Manipulations

» Conservation

Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, photos, visites d'entreprises
4 - Découvrir de nouvelles variétés et identifier les signes de qualité

- Présentation de produits et dégustations

Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Les plantes aromatiques
sur le point de vente

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

« Managers de
magasins, chefs de
rayon ou employés
fruits et légumes

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Didier BENAC

Contact Formation:

contact.formation

@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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N
SCIENCES & INNOVATION

« Construction et mise en avant d’une offre de plantes aromatiques cohérente avec les
attentes culinaires des consommateurs

- Savoir appliquer les techniques de conservation et de soins appropriés aux plantes
aromatiques

« Adapter sa sélection sur le rayon a la préservation de la qualité

des plantes aromatiques 1journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir identifier les plantes aromatiques. Etre capable de mettre en place une offre de
plantes aromatiques et de conseiller les clients sur leurs modes de conservation et leurs
usages. Connaitre leurs différentes caractéristiques de conservation sur le point de vente.
Savoir mettre en ceuvre une sélection de plantes aromatiques adaptées au point de vente.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU
1- Identifier les plantes aromatiques selon leur botanique et leur physiologie
- Famille, origine, histoire, propriétés des plantes aromatiques
« Offre des distributeurs selon les usages et les contraintes liées aux plantes aromatiques
Moyens pédagogiques : exposés, audio, applications pratiques
2 - Maitriser la conservation des plantes aromatiques pour préserver leur valeur gustative
Moyens pédagogiques : exposés, audio, exercices d'application sur produits
3 - Mettre en ceuvre une implantation sur le rayon selon les concepts de magasins
- Les différents types d'aménagements selon les points de vente
« Présentation des plantes aromatiques selon leurs propriétés tout en maintenant leur
fraicheur (prise en compte de la fragilité du produit)
Moyens pédagogiques : exposés, audio, exercices d'application sur produits

MODE D’'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Les epices
sur le point de vente

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

« Managers de
magasins, chefs de
rayon ou employés
fruits et légumes

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Didier BENAC

Contact Formation:

contact.formation

@ctifl.fr

000
.
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

- Construction et mise en avant d’une offre d'épices cohérente avec les attentes
culinaires des consommateurs

« Savoir appliquer les techniques de conservation et de soins
appropriés aux épices
» Adapter sa sélection sur le rayon a la préservation

de la qualité des épices 1journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir identifier les épices. Etre capable de mettre en place une offre d'épices et de
conseiller les clients sur leurs modes de conservation et leurs usages.

Connaitre leurs différentes caractéristiques de conservation sur le point de vente.
Savoir mettre en ceuvre une sélection d’épices adaptées au point de vente.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Identifier les épices selon leur botanique et leur physiologie
« Famille, origine, histoire, propriétés des épices
« Offre des distributeurs selon les usages et les contraintes liées aux épices
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application sur produits

2 - Maitriser la conservation des épices pour préserver leur valeur gustative
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application sur produits

3 - Mettre en ceuvre une implantation sur le rayon selon les concepts de magasins
- Les différents types d'aménagements selon les points de vente
- Présentation des épices selon leurs propriétés tout en maintenant leur fraicheur
(prise en compte de la fragilité du produit)
Moyens pédagogiques : exposés, exercices dapplication sur produits

MODE D’'EVALUATION

Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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/dentification de la fralcheur des fruits et
legumes : servir les clients du drive

CONNAISSANCE
PRODUITS

Public :

« Employés drive,
préparateurs de
commande, livreurs

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Sullivan LUC

Christian PONSADA
Alain ROGER

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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N
SCIENCES & INNOVATION

» Reconnaitre les signes d’évolution et de perte de fraicheur
- Détecter la non qualité

+ Sélectionner les produits conformes aux attentes de la clientéle
FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Permettre aux « employés drive » de satisfaire les attentes des clients en maitrisant
I'identification des niveaux de fraicheur des fruits et Iégumes et en appréhendant leur
évolution. Connaitre les bases de la réglementation commerciale applicable aux fruits et
légumes.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre ce que sont les fruits et Iégumes et faire la différence entre les deux
- Découverte des neuf familles de fruits et Iégumes (feuilles, tiges, fleurs, fruits, racines,
graines, tubercules, bulbes, bourgeons)
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
2 - Comprendre les facteurs d'évolution des fruits et IéEgumes pour savoir détecter les
premiers signes de détérioration et prodiguer les soins nécessaires
« La physiologie des produits
« Les critéres de fraicheur
« Les facteurs d‘altération de la qualité des produits
Moyens pédagogiques : exposés, visites d'entreprises
3 - Connaitre les bases de la réglementation commerciale applicable aux fruits et
légumes
« La qualité réglementaire : les normes et leurs évolutions
« Identification des signes officiels de la qualité : les labels et les appellations d'origine
Moyens pédagogiques : exposés, applications pratiques

MODE D’'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Téléevente
et efficacité commerciale

TECHNIQUES
COMMERCIALES

Public :

- Commerciaux en
entreprises de gros
ou de distribution

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :
Didier BENAC

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

» Professionnaliser sa force de vente pour appliquer et orienter
de facon efficace sa politique commerciale

« Maitriser le langage commercial spécifique a la communication
par téléphone FORMATION

A LA DEMANDE
3 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de maitriser l'utilisation de l'outil et les techniques de vente par téléphone
dans le cas spécifique des fruits et légumes. Savoir contréler son langage commercial
pour développer l'efficacité de la communication téléphonique en termes de contenu et
de durée.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre le réle du télévendeur
- La place du télévendeur et son réle dans l'entreprise : les conséquences sur la
circulation de l'information
« L'action commerciale et relationnelle du vendeur au téléphone
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Maitriser les spécificités de la communication par téléphone
« Les situations d'émetteur et de récepteur
« Les caractéristiques de l'outil et les conséquences sur le comportement du vendeur
« Les techniques d’approche du client : la présentation, la voix, I'‘¢coute, le langage
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Connaitre le processus de vente par téléphone
- L'analyse du processus de vente ; sa spécificité dans le cas d’une action commerciale
quotidienne
« L'identification du client et les techniques de découverte de ses besoins
Moyens pédagogiques : exposés
4 - Maitriser les techniques de la vente par téléphone
- La prise de contact
« La recherche des motivations d‘achat
- Les techniques d‘écoute et la réponse aux objections
« L'argumentaire de vente : ses caractéristiques et son utilisation
« La conclusion de la vente et la fidélisation de la clientéle
Moyens pédagogiques : exercices d'application, mise en situation

5 - Gérer efficacement la vente par téléphone
- L'efficacité de la communication et la gestion du temps d‘appel
- Le plan d’entretien téléphonique
« Les outils informatiques d‘aide a la vente, de contréle et de suivi de la clientéle
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, mise en situation

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Réussir sur le marcheé
de la restauration hors domicile

TECHNIQUES
COMMERCIALES

Public:

« Commerciaux RHD,

- Dirigeants
dentreprises de gros

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Jérome TISSERAND
Didier BENAC

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

20

SCIENCES & INNOVATION

» Dynamisez votre action commerciale sur le marché de la restauration hors domicile
- Etablissez de véritables partenariats avec vos clients RHD
» Maitrisez le code des marchés publics

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable d'élaborer une offre fruits et Iégumes différenciée et de la valoriser sur
le marché de la restauration hors domicile. Connaitre le code des marchés publics.
Construire des relations de confiance avec ses clients.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre I'environnement et ses évolutions
» Le marché de la RHD et les opportunités au stade de gros
- La restauration collective
- La restauration commerciale
+» Le nouveau code des marchés publics, vers la valorisation de la qualité
- Les allotissements, les seuils et les modes de publicité adaptés
- La procédure de passation d'un accord-cadre
- Le cahier des clauses particuliéres
- Les recommandations Interfel/Restau’Co
Moyens pédagogiques : visite MIN, audiovisuels, exposés
2 - Savoir élaborer son offre
« La construction de l'offre
- La saisonnalité des produits
- Les spécificités de la RHD, les essentiels et les gammes complémentaires
« Les produits solution
- La Ve gamme et Ve gamme
- La maitrise de la maturité
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Savoir vendre a la RHD et construire une relation de confiance
- La vente par téléphone
« Les contraintes des acheteurs
« Les solutions a proposer
Moyens pédagogiques : exposés, mise en situation

MODE D’'EVALUATION

Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



La vente des fruits et legumes
par téléphone a l'expédition

TECHNIQUES
COMMERCIALES

Public :

- Commerciaux
dentreprises de
production ou
dexpédition

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Didier BENAC

Contact Formation:

contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

» Professionnaliser votre force de vente pour appliquer et orienter de fagon efficace
votre politiqgue commerciale

« Maitriser le langage commercial spécifique a la communication
par téléphone

3 journées

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de maitriser l'utilisation de l'outil et les techniques de vente par téléphone
dans le cas spécifique de l'expédition des fruits et légumes.

Savoir contréler son langage commercial pour développer l'efficacité de la
communication téléphonique en termes de contenu et de durée.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre le role et les besoins du métier de vendeur
« L'évolution du marché et des différents opérateurs : les conséquences sur l'organisation
commerciale de l'entreprise
+ Le réle du vendeur : un homme de communication et ses besoins en termes
d'informations internes et externes a l'entreprise
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Maitriser les spécificités de la communication par téléphone
« Les caractéristiques de l'outil et les conséquences sur le comportement du vendeur
« Les techniques d’approche du client : la présentation, la voix, I'‘¢coute, le langage
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Connaitre le processus de vente
- L'analyse du processus de vente ; sa spécificité dans le cas d’une action commerciale
quotidienne
- l'identification du client et les techniques de découverte de ses besoins
Moyens pédagogiques : mises en situation
4 - Maitriser les techniques de vente par téléphone
- La prise de contact
- Les techniques d‘écoute et la réponse aux objections
- L'argumentaire de vente et sa composition
« La conclusion de la vente et la fidélisation de la clientéle
- Les confirmations : les moyens techniques et la réglementation
Moyens pédagogiques : exercices d'application, mises en situation

5 - Mettre en place son organisation opérationnelle
« Les outils informatiques d'aide a la vente
» Les documents de controle et de suivi de la clientéle
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, mises en situation

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation

2]



Mieu

x connaitre les points de vente

pour mieux vendre au stade détail

TECHNIQUES
COMMERCIALES

Public :

« Responsables
commerciaux
dentreprises
dexpédition et
de gros

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :
Arnaud MAGNON

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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» Comprendre les mécanismes d‘achats des consommateurs de fruits et légumes

en grande distribution

« Mieux connaitre les enseignes de la distribution frangaise et leurs concepts
fruits et [égumes

« Identifier les différents types d'interlocuteurs et leurs attentes FORMATION

« Adapter ses techniques commerciales aux évolutions de la distribution A LA DEMANDE
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre les positionnements, la part de marché et I'organisation des enseignes
majeures de la Grande Distribution. Comprendre et identifier les besoins en produits et
services de ce circuit de distribution. Cibler les clients les plus adaptés a sa structure et
faire évoluer sa politique commerciale vers des politiques clients dédiés.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les comportements et tendances de consommation
+ Analyse du marché
» Tendances de consommation des fruits et Iégumes
« Les innovations dans la distribution
- Attentes des consommateurs de fruits et Ilégumes
Moyens pédagogiques : exposés, application pratique en fruits et/ou légumes du
comportement du consommateur
2 - Connaitre la typologie et I'évolution de la distribution francaise
» Concentration et positionnement des enseignes
« Part de marché et potentiel des forces en présence
« Politique fruits et Iégumes des enseignes : objectifs et organisation
« Les différents concepts de point de vente
« La segmentation produit/client de la distribution
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, démonstration
3 - Application pratique : décrypter le point de vente et l'offre F&L d’'un magasin
« Visite en magasin
« Audit du rayon
« Les informations essentielles a retenir lors d’'un passage en magasin
Moyens pédagogiques : diagnostic en point de vente, visites d'entreprises
4 - Cibler ses potentiels clients
» Quelles enseignes pour chaque type d'entreprise
« Adéquation avec l'offre produit et l'organisation
Moyens pédagogiques : exercices d'application, démonstration
5 - Identifier les interlocuteurs et leurs attentes
« Les acheteurs
« Les category managers
« Les directeurs de magasin
- Les managers de rayon
Moyens pédagogiques : exercices d'application, démonstration
6 - Savoir préparer et organiser la négociation
« Etre bien préparé pour bien vendre
- Savoir saisir et provoquer les opportunités
« Assurer le suivi clients
« Evaluer les résultats
Moyens pédagogiques : application pratique en fruits et/ou légumes, exercices

d‘application
MODE D'EVALUATION DOCUMENT SUPPORT
Quiz Un livret sera remis aux participants

en début de formation

SCIENCES & INNOVATION



Diagnostic et amelioration du point
de vente fruits et légumes

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

« Managers et chefs
de rayon fruits et
légumes

« Responsables de

magasins
« Primeurs

Prérequis :

Pas de prérequis
exigeés pour suivre
cette formation

Animateurs

de la formation :
Benoit DUFRESNE
Jérébme TISSERAND
Christian PONSODA
Didier BENAC

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Améliorer |'offre produit, renforcer I'image fraicheur
» Mettre en ceuvre un merchandising adapté
- Piloter le rayon avec des indicateurs métiers

- Booster son chiffre d‘affaires FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir évaluer les forces et les faiblesses du point de vente ou du rayon. Etre capable
de créer des outils d’analyses et d’aide a la décision et au pilotage. Améliorer les
performances globales (CA, taux de pénétration, marges, image, etc.).

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les modes de consommation et les lieux d’achats des consommateurs
« Etude du barométre CTIFL
Moyens pédagogiques : exposés, supports audiovisuels
2 - Définir le positionnement du magasin et son environnement concurrentiel
Moyens pédagogiques : exercices d'application
3 - Elaborer une grille de diagnostic du point de vente ou du rayon fruits et légumes
« Aménagement de l'espace, de la réserve, circulation, mobiliers, systémes
d’encaissement
« Marchandisage, assortiment, présentation, implantation, entretien des produits
« Communication client, animation et promotion
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
4 - Appliquer la grille de diagnostic en situation réelle
« Réalisation et interprétation du diagnostic
« Points critiques et améliorations recherchées, solution envisagées
« Validation des mesures correctives
Moyens pédagogiques : exercices d'application
5 - Piloter le point de vente ou le rayon fruits et léegumes
«» Sélection d’'indicateurs métiers et d’éléments d‘aide a la décision
« Indicateurs de performances/Ratios/Attractivité
» Tableau de bord
Moyens pédagogiques : démonstration d'outils, exemples d’application

6 - Maitriser l'organisation du travail
« Analyse des taches et de l'organisation du travail en point de vente ou sur le rayon
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Construction de 'assortiment :
positionner l'offre sur son point de vente

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

« Managers et chefs
de rayon fruits et
légumes

« Responsables de

magasins
« Primeurs

Prérequis :

Pas de prérequis
exigeés pour suivre
cette formation
Animateur

de la formation :
Didier BENAC
Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

: z K
4 SCIENCES & INNOVATION

» Construire la gamme de son point de vente
- Analyser les évolutions de l'offre sur le marché des fruits et légumes

- Identifier les attentes des consommateurs selon le circuit
de distribution FORMATION

A LA DEMANDE
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Construire son offre fruits et I€gumes sur le point de vente et savoir la faire évoluer.
Savoir analyser les forces et les faiblesses de son rayon et de celles de ses concurrents.
Devenir un véritable manager de l'offre, identifier les pistes de différenciation et de
valorisation de la gamme sélectionnée.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Savoir analyser les tendances de la consommation
« Analyse des achats des consommateurs
- Identification des tendances de la consommation alimentaire
« Impact sur les attentes en fruits et léegumes
Moyens pédagogiques : exposés, démonstration matériel
2 - Analyser l'offre de marché selon les circuits de distribution
« Les 4 P en fruits et légumes : Le Produit - La Place - Le Prix - La Promotion
« Identifier les forces et les faiblesses d'une gamme fruits et Iégumes
« Tendances de la distribution
Moyens pédagogiques : exposés, diagnostic point de vente
3 - Construire son offre de produits
« Définir le positionnement du rayon (spécialiste, généraliste, niveau de gamme)
« Définir sa capacité linéaire
- [dentifier les atouts et les faiblesses de son/ses fournisseur(s)
« Comprendre les leviers de la compensation de marge pour définir les prix
Moyens pédagogiques : exposés, diagnostic, exercices
4 - Valoriser son assortiment
« Les bases de I'implantation
- Les outils de valorisation de l'offre : communication en point de vente
Moyens pédagogiques : études de cas
5 - Savoir analyser la performance du rayon
« Les indicateurs de performance du rayon
« Les interactions entre l'offre et les indicateurs
Moyens pédagogiques : exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



Fruits et legumes biologiques
sur le point de vente :

construction et mise en avant de l'offre

- Proposer une offre « bio » en cohérence avec les attentes du consommateur
MERCHANDISING o . : : : : : o : .
POINT DE VENTE « Maitriser |a réglementation applicable aux fruits et légumes issus de I'agriculture biologique

« Compléter son offre de produits biologiques et maitriser

Public :

« Managers et chefs
de rayon fruits et
légumes

« Responsables de

magasins
« Primeurs

Prérequis :

Pas de prérequis
exigeés pour suivre
cette formation

Animateurs

de la formation :
Ludovic MOURET
Didier BENAC

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

son argumentaire

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Répondre aux attentes des consommateurs en matiére de fruits et Iégumes biologiques,
par une offre produit structurée, intégrée et sécurisée. Apporter une information juste
et respectueuse des exigences de la réglementation. Compléter son offre de produits
biologiques et maitriser son argumentaire.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre et comprendre l'agriculture biologique
- Les origines de l'agriculture biologique
- La biodynamie a l'origine de I'agriculture biologique
« Ses objectifs et principes généraux
- Des modes de productions encadrés par un réglement CEE aux exigences trés
précises (conversion, cultures annuelles, cultures pérennes, etc.)
Moyens pédagogiques : visites, exposés
2 - Connaitre le contexte réglementaire et la certification
« La réglementation francgaise et européenne applicable depuis le 1 janvier 2009
- Le réglement 834/2007 : contexte, évaluation et interprétation
« La normalisation et les produits biologiques
- Les régles de commercialisation des fruits et Iégumes biologiques (normes générales,
normes spécifiques, normes CEE ONU internationales)
- Les différentes certifications existantes
- Ecocert, Demeter, Nature et Progrés
- Les cahiers des charges existants et les certifications associées a ces derniers
Moyens pédagogiques : exposés, diapos, exercices découverte

3 - S‘approvisionner et construire son offre « bio »
« Les fruits et légumes et l'offre alimentaire biologique
« L'offre des fruits et légumes biologiques
- Répartition de l'offre en France, en Europe et dans le monde
Moyens pédagogiques : exposés, diapos, exercices d‘application
4 - Présenter son offre « bio », informer et conseiller ses clients
« L'action promotionnelle et les méthodes de présentation
- Le calendrier de commercialisation
« Les informations obligatoires et les regles de marquage
- Les régles d'étiquetage des produits « bio »
» L'argumentaire de vente
- Mettre en avant les caractéristiques qualitatives des produits biologiques
- La comparaison produits biologiques et produits conventionnels
Moyens pédagogiques : exercices d’application, exercices pratiques

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Maintenir la fraicheur des fruits et legumes
dans les points de vente

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :
Benoit DUFRESNE

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

j t A
6 SCIENCES & INNOVATION

» Connaitre la sensibilité des fruits et légumes
» Appliquer les techniques et soins appropriés aux produits
» Adapter les équipements du rayon a la préservation de la qualité

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Identifier les facteurs altérant la fraicheur des fruits et légumes de la réception a la vente,
et de l'ouverture a la fermeture du point de vente. Savoir mettre en ceuvre une
organisation, des techniques et des équipements adaptés pour préserver la qualité.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Identifier et maitriser la fraicheur du produit
« Physiologie et sensibilité des produits, reconnaissance des critéres de fraicheur
« Agréage et réception des produits, maitrise des conditions de stockage
« Maintien de la qualité et soins aux produits en rayon et en réserve
Moyens pédagogiques : jeux pédagogiques, exercices, photos
2 - Aménager l'espace de vente fruits et liégumes
« Types et formats de mobilier adaptés
« Utilisation de meubles froids et de systemes d’humidification
(matériels, bonnes pratiques et entretien)
« Influence et impact des éclairages sur les produits
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Maitriser le marchandisage dans le souci du maintien de la fraicheur
« Allocation des linéaires, clés de répartition selon la saison, la fragilité du produit
- Types de présentations respectueuses du produit
« Techniques de rotation des produits
- Gestion des stocks et maitrise de la commande (outils, critéres de décision)
Moyens pédagogiques : exercices d'application

MODE D’'EVALUATION

Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Marquage au stade detail
contraintes reglementaires
ou opportunités commerciales

MERCHANDISING > : : o . > :
POINT DE VENTE - Connaitre ses droits et devoirs sur I'étiquetage des fruits et Iégumes frais
«» Savoir dynamiser I'affichage

« Proposer une information consommateur exacte et pertinente _FORMATION
A LA DEMANDE
E 1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Réaliser I'étiquetage des produits, de fagon conforme aux exigences réglementaires et
attrayante, et précise au regard du consommateur (points de vente, tracts, sites internet).
Maitriser les régles d'étiquetage des fruits et légumes et d’information du consommateur,
pour dynamiser les ventes des produits (en vrac, préemballés, etc.), des corbeilles de
fruits et légumes, ou encore pour réaliser des tracts publicitaires ou des sites marchands.

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et .

. L?Ssuprgﬁ;bbsquamé OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU
dentreprises de 1- Comprendre I'importance du marquage au stade de détail

Prérequis: . Les enjeux reglementalres

Pas de prerequis « L'information des consommateurs

exigés pour suivre B R !
Moyens pedagoglques : exposes

cette formation
Animateurs - \ T . . ,
2 - Connaitre les régles de commercialisation des fruits et légumes

de la formation :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ
Benoit DUFRESNE

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

« Les gammes de fruits et légumes (1¥* gamme, produits sommairement préparés,
4¢ gamme)
+ Les normes de commercialisation
> 'OCM fruits et Ilégumes (réglement (UE) N°543/2011 modifié) :
- Normes spécifiques
- Norme générale et normes facultatives CEE-ONU
> Les autres textes applicables :
- Cas particuliers : F&L hors OCM, pomme de terre et banane
- Les accords interprofessionnels d’'Interfel
- Produits soumis a un mode officiel de valorisation de la qualité (AOP, IGP, Label
Rouge)
Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte

3 - Maitriser les régles de marquage des fruits et légumes

« La réglementation applicable (INCO et publicités hors lieu de vente...)
« Mise en pratique au stade détail : pancartage, tracts publicitaires et vente sur internet
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pédagogiques

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Proposer des fruits et legumes

prépareés sur le lieu de vente :
aspects réglementaires

MERCHANDISING

POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

« Responsables qualité
dentreprises de
distribution

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Marie-Héléne

HOCHEDEZ

Contact Formation :

contact.formation

@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

28

SCIENCES & INNOVATION

« Proposer des fruits et légumes préparés, dans le respect de la réglementation
commerciale

» Respecter les obligations réglementaires en matiere d’hygiéne

et d’'HACCP FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Proposer des fruits et légumes préparés sur le lieu de vente, en maitrisant les exigences
de marquage. Connaitre la réglementation relative a I’'hygiéne des « produits
sommairement préparés » et/ou des produits « préts a l'emploi ». Maitriser les bonnes
pratiques d’hygiéne dans l'atelier de fabrication. Connaitre et savoir appliquer les
principes de 'HACCP.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les bases réglementaires de I’hygiéne des fruits et léegumes
+ Les « gammes » de produits préparés
- Produits sommairement préparés (1* gamme 1/2)
- Produits préts a I'emploi (4° gamme)
« La réglementation européenne en matiére d’hygiene, de sécurité des aliments et de
tracabilité : le Paquet hygiene
- La Food Law (réglement CE n°178/2002)
- Le réglement CE n° 852/2004 sur I’hygiéne et les principes de la méthode HACCP
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Appliquer les bonnes pratiques hygiéniques
« Les locaux et équipements - le principe de la marche en avant
« L'utilisation de I'eau
« La gestion des emballages
« La gestion des déchets
« La lutte contre les nuisibles
« 'hygiéne et la formation du personnel
« Le respect de la chaine du froid
Moyens pédagogiques : exposés, photos, jeux de découverte

3 - Préparer les produits : process de fabrication et étiquetage
« Les étapes de la préparation des produits (schéma de vie)
« L'établissement des durées de vie des produits : DLC (« & consommer jusqu‘au ...
DDM (« & consommer de préférence avant le ... »)
» Le marquage réglementaire des produits préparés :
- Cas de la vente servie
- Cas des produits préemballés
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pédagogiques
4 - Préparer les produits : étude pratique de cas en atelier
» Mise en situation dans un atelier
« Utilisation du matériel professionnel
Moyens pédagogiques : études de cas

»)'

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Lem

erchandising :

un levier pour votre chiffre d’affaires

MERCHANDISING

POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

- Chefs de secteurs

« Promoteur de ventes

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Arnaud MAGNON

Jérébme TISSERAND

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

» Connaitre les mécanismes d’achats en fruits et [égumes face au rayon
- Définir son implantation et la faire vivre au fil des saisons

« Valoriser et maintenir la qualité des produits grace
aux techniques marchandes

2 journées

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir valoriser en magasin les qualités de son assortiment et favoriser les achats
d’impulsion. Savoir analyser les forces et les faiblesses d'un rayon fruits et légumes et
proposer des plans d’implantation adaptés au magasin.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre le comportement des clients face au rayon fruits et Iiégumes
« Le baromeétre Lieux d'achats/Modes de vente : les attentes en rayon
« Analyse des achats des ménages : tendances de consommation
« Interpréter les études en « Langage rayon »
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas
2 - Connaitre 'aménagement du rayon
« Les mobiliers spécifiques et techniques : réfrigération, humidification et éclairage
« Les tendances actuelles par circuit de distribution
» La communication en rayon
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos, photos
3 - Savoir analyser lI'assortiment
« Le Produit : la gamme
« Le Prix : positionnement
« La Promotion : volumique ou qualitative
« La Place : I'implantation
Moyens pédagogiques : exposeés, visites d'entreprises
4 - Savoir proposer une stratégie d'implantation du rayon
« Respecter la saisonnalité
« Maitriser les flux de circulation
« Construire un plan de masse
« Du plan de masse au plan a la référence
Moyens pédagogiques : exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation

SCIENCES & INNOVATION



La theatralisation sur le rayon :
séduire la clientele

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

« Chefs de secteurs

Prérequis :

Personnel en poste

depuis 3 mois

minimum

Animateur

de la formation :
Benoit DUFRESNE

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

: ; A
O SCIENCES & INNOVATION

» Mettre en scéne les fruits et légumes
« Différencier la présentation et proposer de |'originalité
« Vendre plus en favorisant I'achat d’'impulsion

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de différencier la présentation des fruits et Iégumes en rayon, de valoriser
les formes et les couleurs des produits par la mise en scéne des fruits et légumes.
Favoriser I'achat d’'impulsion.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Choisir les produits a mettre en avant
« Importance de la saisonnalité dans le choix des mises en avant théatralisées
« Construction de l'offre a mettre en avant
« Précaution d’'usage sur les produits fragiles
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

2 - S'adapter a 'aménagement et aux équipements du point de vente
« Analyse des points chauds et sélection des espaces dédiés aux mises en avant
« Types, formats cotes de mobiliers adaptés
« Accessoires de théatralisation (supports, éléments de décoration, signalétique)
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos, photos

3 - Appliquer les techniques de mise en avant et de valorisation des produits
- Prise en compte de l'allocation des linéaires, clés de répartition selon la saison
- Types de présentations respectueuses du produit
«» Techniques de mise en scéne et de valorisation des fruits et légumes selon les saisons
« Compatibilité des promotions et des valorisations
Moyens pédagogiques : exposeés, visites d'entreprises

MODE D’'EVALUATION

Etudes de cas

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Proposer des jus de fruits et smoothies
prépareés sur le point de vente

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Didier BENAC

Contact Formation:

contact.formation

@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Mettre en p lace un atelier de préparation de jus de fruits et de smoothies
sur le point de vente

« Elaborer des jus de fruits et smoothies et connaitre les traitements
de conservation

» Connaitre la réglementation sur les jus et les smoothies
et les régles détiquetage

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir créer un atelier de préparation de jus de fruits et de smoothies sur le point de
vente. Savoir élaborer une gamme de jus et de smoothies, comprendre et optimiser sa
gamme. Connaitre toute la réglementation et les régles d'étiquetage qui s’appliquent aux
jus et smoothies réalisés sur le point de vente.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Créer un atelier de préparation de jus de fruits et de smoothies
« Connaitre le matériel : démonstration
« Connaitre les différentes techniques de pressage et de conservation
« Savoir réaliser quelques recettes
Moyens pédagogiques : exposés, photos, exercices d‘application, démonstration

2 - Elaborer une gamme de jus de fruits et de smoothies
« Comprendre et optimiser sa gamme
« Connaitre I'importance du 20/80
« Structurer sa gamme en fonction des intentions d’achat
« Comprendre I'importance de cette nouvelle activité de service (assemblages,
packagings, couleurs, usages)
Moyens pédagogiques : exposés, photos, exercices d'application, démonstration

3 - Connaitre la réglementation et les régles d'étiquetage appliquées aux jus et smoothies
« Comprendre I'importance du marquage au stade de détail : enjeux réglementaires et
information consommateur
« Connaitre les régles de commercialisation des jus de fruits
« Connaitre les textes applicables et la mise en pratique du marquage au stade de détail
pour les jus et smoothies préparés sur le lieu de vente
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D’'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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La confection
de corbeilles de fruits et légumes

MERCHANDISING S i i : i i

Ayt V.aI(::rolser les f.rurc? et légumes par la confe.ctlon de chJr'l:)ellles
- Fidéliser la clientéle en apportant un service de qualité

« Améliorer I'image de marque du point de vente ou du rayon

E 1journée

OBJECTIFS DE FORMATION

,O\ ,Q. Savoir sélectionner les produits et les gammes. Choisir les supports adaptés selon

8 8 8 les besoins. Confectionner les corbeilles de fruits et de Iégumes. Elaborer le prix et
communiquer aupreés de sa clientéle sur l'offre de corbeilles.

Public : ) »

'Earggi]oyrgggaims o OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

entreprises de gros 1- Choisir un support adapté

,';;:r;qu'rsér‘eqws « Critéres de choix : prix, contenance, matiere, originalité

exigés pour suivre « Exemples montés, études de cas

cette formation . . . . , . .

Aimateure Moyens pédagogiques : exposés, photos, exercices d‘application

de la formation : . QA H H

Benot DUFRESNE 2 Selgcyonner les pleS:Imts o

Didier BENAC « Maitrise de la qualité et de la maturité

Contact Formation : « Suivi de la fraicheur

contact.formation , . . . . .

@ctifl fr « Sélection des produits : rares et exotiques, produits de saison

« Construction d’'une gamme de corbeilles
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Organiser la présentation
» Régles de montage et respect des produits
« Esthétique et harmonie des couleurs et des formes
« Cas de la corbeille de légumes (découpe, hygiéne)
- Utilisation des supports et des accessoires
« Mentions d‘étiquetage sur les corbeilles
Moyens pédagogiques : exposés, démonstrations, confection de corbeilles

000 4 - Calculer le prix de la corbeille

rr « Calcul du prix de revient et intégration des co(ts directs et indirects

@ « Calcul du prix de vente et acceptation du prix en fonction des modeéles
Moyens pédagogiques : exercices d'application

Do corvices 5 - Communiquer aupreés de sa clientéle sur les compositions de fruits et légumes

personnalisés « Catalogue et supports de communication en point de vente
sont proposés . H :
on complément Offre ou yente en ligne sur mtlernet .
de cette formation Moyens pédagogiques : exposés, audio, revue de presse
Renseignements
Assistance =
technique : MODE D'EVALUAT'ON
contact.formation .
@ctiflfr Quiz
DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation

: ;j ! A
SCIENCES & INNOVATION



Maitriser sa démarque

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

- Managers de
département

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Jérdbme TISSERAND

Alain ROGER

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Acqueérir les méthodes d’analyse et pilotage de sa démarque
» Optimiser ses résultats

« Prioriser les actions a mener pour atteindre les objectifs
de rentabilité

2 journées
OBJECTIFS DE FORMATION

Savoir identifier I'intégralité des causes de démarque connue et inconnue.
Identifier et prioriser les leviers d’actions (commande, merchandising, tri) pour améliorer
la rentabilité du rayon et garantir la fraicheur des produits en rayon.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Définir la démarque et ses causes
« Démarque connue et inconnue
« Les différentes sources de démarque
Moyens pédagogiques : supports audiovisuels, exposés, diaporama

2 - Identifier les leviers de lutte contre la démarque
« Passer une commande adaptée
« Apprécier la qualité des produits a réception
« Maitriser les bases d’'un merchandising efficace
« Adapter le remplissage du rayon
« Bien gérer les stocks
» Construire un assortiment pertinent
« Avoir un positionnement prix dynamique
Moyens pédagogiques : jeux pédagogiques, brain storming, présentation et prise en main
d'outils
3 - Mettre en place un plan d’action
« Prioriser les actions a mener
« Appliquer et transmettre les bonnes pratiques
- Déterminer des objectifs qualitatifs et quantitatifs
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
4 - Suivre les progrés et la pérennisation des résultats
« Créer un tableau de bord
« Suivre les ratios ciblés
Moyens pédagogiques : exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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La communication du point de vente
un moyen de développement

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers de rayon
ou de magasins fruits
et légumes

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Christian PONSODA

Arnaud MAGNON

Benoit DUFRESNE

Didier BENAC

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

: ; K
4 SCIENCES & INNOVATION

- Renforcer sa notoriété
« Fidéliser sa clientéele
« Se positionner dans un environnement concurrentiel

 Créer |'événement « Le Buzz »
» Développer son chiffre d'affaires

FORMATION
A LA DEMANDE

1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Développer une véritable stratégie de communication quelle que soit la taille du point de
vente concerné. Savoir déterminer la cible et les messages consommateurs en fonction
de la zone de chalandise, de la concurrence et du positionnement du point de vente.
Savoir communiquer sur la zone de chalandise auprés d’une clientéle définie, grace a des
moyens appropriés et avec un budget raisonnable. Adapter les moyens en fonction des
objectifs.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Pourquoi et comment communiquer au niveau du point de vente ?
» La communication : un élément du métier de commergant
- Les différents objectifs de communication : notoriété, image, conquéte, fidélisation
- Les différentes formes de communication : publicité, promotion, événementiel
« Un outil de communication privilégié : le marketing direct (mailing, publipostage, etc.)
« Les nouvelles technologies de I'information et de la communication
Moyens pédagogiques : supports, exposés, audiovisuels
2 - Définir sa politique de communication et sa politique commerciale
« La connaissance des clients de la zone de chalandise (hombre, attentes, besoins)
« l'analyse de la concurrence
« Le positionnement du point de vente et les messages possibles : prix, qualité, service
« Les arguments pour conquérir ou fidéliser la clientéle.
Moyens pédagogiques : exemples d’application, échanges d'expérience
3 - Définir le plan de communication du point de vente
« Le choix de la cible consommateurs
« Incidence de la réglementation sur le contenu des messages
« La conception des messages
« Le choix des moyens : internet (NTIC), presse, radio, affichage, QR Code
- Evénements, tracts avec mailing ou publipostage sur fichier sélectionné
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Proposer des fruits et legumes
prépareés sur le lieu de vente : le concept

MERCHANDISING
POINT DE VENTE

il

Public :

- Managers, chefs de
rayon ou employés
magasins fruits et
légumes

- Dirigeants
dentreprises de gros

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Didier BENAC

Benoit DUFRESNE

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Mettre en place un atelier de découpe de fruits et IEgumes « Connaitre la réglementation
et maitriser les processus de travail « Construire une gamme cohérente, adaptée aux
intentions d’achat et de consommation « Améliorer |'accessibilité des fruits et légumes

« Enrichir |'offre de services apportés aux clients « Affirmer un positionnement

différencié « Générer du bénéfice client en répondant aux

changements de mode de vie

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Concevoir et mettre en place un atelier de découpe fruits et légumes en magasin, soit
enilot, soit en réserve, soit par un atelier déporté. Connaitre et appliquer les bases
réglementaires a respecter. Construire une gamme de fruits et légumes découpés.
Connaitre les différentes découpes et leurs usages culinaires. Optimiser l'organisation du
travail en atelier fraiche découpe.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre I'importance d’'une nouvelle activité de service de fraiche découpe
« Evolution du marché de la demande
« Choisir la situation de I'atelier (en arriére-boutique, en ilot ou par le biais d'un atelier dédié)
« Enjeux de la fraiche découpe sur le lieu de vente
Moyens pédagogiques : exposés, audio, exercices d'application
2 - Connaitre les bases réglementaires d’un atelier de fraiche découpe
« Réception, stockage, phase de préparation (lavage, épluchage, découpe,
conditionnement, mise en rayon) et identifications des dangers, mesures préventives,
surveillance et mesures correctives
« Les normes spécifiques
« Les régles d'étiquetage
« Les mesures d’auto-contréle
« L'application stricte des régles d’hygiéne et de sécurité des aliments
Moyens pédagogiques : exposés, audio, exercices d’application
3 - Comprendre et optimiser la constitution et le choix d'une gamme de fruits et légumes
découpés : spécificités et importance du 80/20
« Structurer une gamme cohérente
« Choisir la largeur d'une gamme en fonction de la stratégie recherchée
« Implanter la gamme, communiquer sur l'offre de service
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas
4 - Structurer sa gamme en fonction des intentions d’achat et de consommation
« Identifier les débits souhaités et souhaitables entre le début de semaine et la fin de
semaine
« Connaitre la distinction entre produits « Sommairement préparés » ou « Préts a
consommer »
+ Choisir des systemes d'emballages selon le débit, le prix, le positionnement client
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas
5 - Savoir mesurer la qualité des produits (visuel et gustatif)
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Le consell client :
un atout pour développer ses ventes

MERCHANDISING

POINT DE VENTE

il

84
888

Public :

- Vendeurs - conseils,

employés de
libre-service
« Responsable rayon

Prérequis :

Pas de prérequis
exigeés pour suivre
cette formation
Animateur

de la formation :
Sullivan LUC

Contact Formation:

contact.formation
@ctifl.fr

000
T
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

36

SCIENCES & INNOVATION

- Se comporter comme un vendeur actif en appliquant les étapes de la vente
» Argumenter sur les fruits et légumes pour renseigner et mieux vendre

« Fidéliser la clientéle par un service adapté aux fruits et [égumes
et aux attentes des clients

1journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Maitriser la relation clientéle pour valoriser les produits, le point de vente et fidéliser les
clients. Acquérir aisance et professionnalisme, savoir faire passer des messages courts et
pertinents. Transformer ses connaissances produits en arguments efficaces.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1 - Identifier les informations et conseils attendus par les consommateurs
« Construction d'une trame de base d’'un argumentaire fruits et légumes
« Les sources d’informations
Moyens pédagogiques : exposés, exercices de découverte, exercices d'application

2 - Savoir présenter son offre pour répondre aux besoins des clients
- La segmentation en fruits et légumes : usages, choix, conditionnement, promesse
produit

Moyens pédagogiques : exposés, exercices de découverte, exercices d‘application

3 - Maitriser les éléments de réponse aux objections majeures
« Les facteurs influencant la qualité
- Les techniques de production et les résidus de produits phytosanitaires
- La filiere fruits et [égumes
« Le prix des fruits et légumes
« La tragabilité
Moyens pédagogiques : exposés, exercices de découverte, exercices d‘application

4 - Construire des argumentaires efficaces
» Les produits des 4 saisons
« Acquisition du vocabulaire adapté
- Donner du sens au conseil et convaincre grace a son professionnalisme
- Caractéristiques produit
- Les signes de qualité et les signes de différenciation
- Usage et devenir des produits
- Valorisation du produit (justification du rapport qualité/prix et des promotions)
Moyens pédagogiques : jeux pédagogiques, mise en situation, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



La préparation de commande en fruits et
legumes : enjeux et méthodes

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Préparateurs de
commandes en
magasins ou en drive

« Responsables de
préparation

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Ludovic MOURET

Arnaud MAGNON

Sullivan LUC

Alain ROGER

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

« Préserver la qualité des fruits et légumes par une bonne maitrise de la préparation
- S'assurer de la bonne qualité et de la maturation des produits préparés
« Répondre correctement aux exigences clienteles

FORMATION
A LA DEMANDE

1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de préparer les commandes de fruits et légumes, dans le respect du produit
et des exigences réglementaires. Comprendre les attentes des clients et savoir appliquer
les procédures de l'entreprise.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre le réle du préparateur de commande
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Connaitre le contexte commercial et concurrentiel des fruits et I€gumes
Moyens pédagogiques : exposés
3 - Maitriser les critéres de qualité, les soins a apporter et la réglementation
« Les fruits et légumes, produits fragiles
« Les fruits et légumes de qualité définie
« Le contexte réglementaire
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
4 - Maitriser les régles de préparation
» Méthodes et regles de montage des palettes
- La manipulation des colis
« Les produits emballés hors cotes
- La préservation des colis entamés et le stockage
« Le délotage : choix d‘un conditionnement adapté
« Le regroupement par famille
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
5 - Organiser les préparations
« Les flux d’information
« La tracabilité et la préparation de commande
- Les flux de marchandises et le systéme de préparation de l'entreprise : avantages et
optimisation
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
6 - Savoir controler les produits pendant et en fin de préparation
« Le contréle de la qualité des fruits et Iégumes
« Le contréle du marquage des colis et des palettes
« Le contréle final
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D’EVALUATION

Quiz - Exercices de mise en situation

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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La reception et l'agréage
des fruits et légumes

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Réceptionnaires,
agréeurs dentreprises
de gros et de
distribution

« Responsables qualité

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Marie-Héléne

HOCHEDEZ

Clément AUBERT

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

“ ; A
8 SCIENCES & INNOVATION

» Optimiser les méthodes de réception et d’agréage en entreprise de gros
- Reconnaitre les critéres de qualité des fruits et légumes frais

» Maitriser les régles de commercialisation des fruits et [égumes

au stade de gros

Pour les formations a I'agréage selon les conventions FELENGAGEMENT et FeL PARTENARIAT®,
merci de consulter votre fédération d’appartenance : ANEEFEL, CSIF ou UNCGFL. . ,
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre les critéres de fraicheur et d’évolution des fruits et Iégumes dans le circuit

de commercialisation. Maitriser la réglementation commerciale et savoir I'appliquer lors
de la réception et de I'agréage. Optimiser les méthodes de réception de l'agréage.
Connaitre et appliquer la réglementation relative a I'hygiéne des fruits et légumes au
stade de gros.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre I'importance de la fonction « agréage » en entreprise fruits et légumes
« Evolution du marché et de la demande
- Evolution des circuits de distribution
« Enjeux de la réception et de l'agréage en entreprise de gros
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Mieux connaitre la nature des fruits et Iiégumes et leurs évolutions
« Les fruits et légumes, des organes végétaux vivants
« L'évolution naturelle des fruits et Iégumes
« Les facteurs d‘évolution dans le circuit de commercialisation : les chocs mécaniques ; la
lumiére ; la température (le froid et la chaleur) ; I'hygrométrie et la ventilation ; I'éthy-
lene, hormone de maturation
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
3 - Connaitre et maitriser la réglementation commerciale des fruits et légumes
- Les normes européennes et frangaises relatives aux regles de commercialisation
- 'OCM secteur fruits et [égumes : norme générale, normes spécifiques et normes CEE-
ONU : caractéristiques minimales de qualité et de maturité ; classement en catégories
de qualité (Extra, | et l) ; calibrage
- Autres normes secteur de 'OCM : norme pomme de terre, etc.
- Les accords interprofessionnels qualité Interfel (produits cultivés en France)
« Les autres textes applicables : réglement INCO, codes d'usages (Cofreurop), etc.
- Les régles de marquage des fruits et légumes : colis vrac ou lités ; préemballés
Moyens pédagogiques : exposés
4 - Savoir mesurer la qualité des produits
« Les outils de mesure existants au stade de gros (outils de mesure du calibre ; réfrac-
tomeétres et mesure du taux de sucre ; pénétrometres et mesure de la fermeté, etc.) :
présentation et utilisation
« Les outils de mesure utilisables dans la filiere F&L : outils destructifs et non destructifs
Moyens pédagogiques : exercices d’‘application
5 - Savoir réceptionner et agréer
- Le contrble quantitatif : les exigences de la réception ; les contrdles a réception
- Le controéle qualitatif : le choix du lot d’agréage ; I'’échantillonnage du contrdle de la
qualité ; I'enregistrement du rapport d'agréage ; la gestion des lots non-conformes ;
|'¢laboration procédure d’agréage
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques

MODE D’EVALUATION DOCUMENT SUPPORT

Quiz Un livret sera remis aux participants en
début de formation



'agréage pratique des produits par saison :
Gamme été et gamme hiver (2020)
Gamme printemps et gamme automne (2021)

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Réceptionnaires,
agréeurs dentreprises
de gros et de
distribution

« Responsables qualité

Prérequis :

Connaitre les bases

de l'agréage fruits et

légumes

Animateurs

de la formation :

Marie-Héléne

HOCHEDEZ

Luc SULLIVAN

Clément AUBERT

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

- Savoir réaliser un agréage ciblé et efficace sur les produits de saison
« Maitriser les regles de commercialisation des fruits et légumes de saison

» Reconnaitre les critéres de qualité des fruits et légumes de saison

* Les produits des gammes « printemps » et « automne » sont proposés en alternance
(selon les années) avec ceux des gammes « été » et « hiver »

2 journées
OBJECTIFS DE FORMATION

Maitriser les critéres de fraicheur et d'évolution des fruits et Iégumes étudiés*. Savoir
réaliser un agréage ciblé et efficace sur les produits de saison. Optimiser la fagon de
réceptionner et d’agréer la marchandise par une meilleure connaissance des lieux et des
modes de production, du calendrier d’approvisionnement et des régles

commerciales applicables.

* Gamme produits d'été : péche et nectarine, abricots, cerise, melon, tomate, légumes ratatouille.
* Gamme produits d’hiver : agrumes, ananas, mangue, kiwi, avocat, endive, courge.

* Gamme produits de printemps : légumes primeurs, salade, asperge, fraise, banane.

* Gamme produits d’automne : pomme de terre, champignon, choux, raisin, pomme, poire.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Mieux connaitre la production des fruits et légumes
« La production mondiale, européenne et francaise : volumes, répartition, évolution
« Les modes de cultures (si intérét pour le produit étudié)
« Les types variétaux et/ou variétés disponibles sur le marché francais
« Le calendrier d'approvisionnement : début et fin de saison, pleine saison
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
2 - Maitriser et appliquer la réglementation commerciale des fruits et Iégumes de saison
- Les normes européennes et francaises applicables
- Caractéristiques minimales de qualité et de maturité
- Classement en catégories de qualité (Extra, | et Il)
- Calibrage
- Présentation et marquage
« Les accords interprofessionnels qualité Interfel
« Les mesures de la qualité a réaliser : taux de sucre, fermeté, etc.
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pédagogiques, applications pratiques sur
fruits et légumes
3 - Reconnaitre les principaux critéres d’agréage au stade de la distribution
« Les défauts d’aspect et leur tolérance : défaut de forme, de coloration, dépiderme
- Les maladies les plus fréquentes
- Maladies physiologiques (dues au froid, etc.)
- Maladies fongiques ou bactériennes
+ Les « trucs » de l'agréeur
Moyens pédagogiques : exposés, applications pratiques sur fruits et légumes

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Hygiene et sécurité des aliments : 'THACCP
dans les entreprises de fruits et légumes

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Responsables
qualité dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution

- Dirigeants
dentreprises et
techniciens

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Céline EL BOUKILI

Catherine GLEMOT

Ludovic MOURET

Cécile BERTRAND

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
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&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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«» Appliquer les principes de 'HACCP exigés par les clients et les certifications BRC, IFS, etc.
» Respecter les obligations réglementaires en matiere d’'HACCP

« Etre capable de planifier et de mettre en ceuvre

les 12 étapes de la démarche Modules 142 -

3 journées
Module 2 :
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Assurer les responsabilités Iégales en matiére d’hygiéne et de sécurité des aliments.
Répondre aux attentes des clients par la mise en ceuvre de procédures de maitrise
d’hygiéne reconnues. Etre capable de planifier et d’animer la mise en place de I'HACCP.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

MODULE 1: LES BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

1- Comprendre les bases réglementaires et techniques
- La perception des fruits et légumes par les consommateurs « La réglementation euro-
péenne en matiére d’hygiéne, de sécurité des aliments et de tracabilité : les réglements
CE n°178/2002 et 852/2004 - Les notions apportées par I'ISO 22000
Moyens pédagogiques : exposés

2 - Appliquer les bonnes pratiques hygiéniques : les prérequis de 'THACCP
« Les locaux ; les équipements « L’hygiéne et la formation du personnel « La gestion de

|'eau « La gestion des emballages « La gestion des déchets « Le transport

Moyens pédagogiques : exposés, photos, exercices d‘application

MODULE 2: LA METHODE HACCP : PRINCIPES ET MISE EN EUVRE

3 - Comprendre les principes de la méthode HACCP
« La définition « Les sept principes « Les étapes de la mise en ceuvre de la méthode
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d’application

4 - Conduire le projet
« La constitution de I'¢quipe HACCP « Son réle « Le management du changement
Moyens pédagogiques : exposés

5 - Construire I'analyse des dangers
« La définition « Les dangers potentiels de contaminations chimiques, physiques, biologiques
et allergéniques « La description des produits - L'identification de I'utilisation attendue
des produits « Le diagramme de fabrication  L'identification des dangers (I'évaluation des
risques) « L'analyse des causes (5M) « La mise en ceuvre des mesures de maitrise
Moyens pédagogiques : exposés, exercices découverte, exercices d‘application

6 - Définir les points critiques et les PRPo
- Les définitions de CCP et PRPo « L'arbre de décision « Les limites critiques et la
surveillance des CCP et des PRPo - Le plan d‘action corrective
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
7 - Etablir la documentation
« Le manuel HACCP, les procédures « Les modes opératoires et les documents
d’enregistrement
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
8 - Vérifier la mise en place effective de la démarche
« Le réle de la vérification » Les différentes méthodes de vérification
Moyens pédagogiques : exposés
9 - Analyser la place de I'HACCP dans les démarches de certification
* BRC, IFS, GLOBALG.A.P,, etc.
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D’EVALUATION DOCUMENT SUPPORT

Quiz Un livret sera remis aux participants en
début de formation



Techniques de laudit interne :
validez vos démarches qualité

: « Prouver la conformité d’une organisation aux exigences d’une démarche qualité et
DCE{\JAAAS?EE évaluer le systeme mis en place
O%%ATN&CXIIE)N - Planifier et organiser un audit interne
» Conduire un entretien d’audit auprés du personnel
« Restituer les résultats d’audit et programmer le suivi
des actions post-audit 2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION
,O\ ,Q. Piloter un systéme de vérification d'une démarche qualité (cahier des charges interne
8 8 8 ou de certification), préparer les activités d’audit, conduire les entretiens, transmettre
les constats d‘audits, planifier le suivi des résultats.
Public : y
’gﬁzﬁfé”g?ea'terzmses OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU
de production, 1- Comprendre la nature et le réle de l'audit
dexpédition, gros, N , .
distribution « La définition de l'audit
.3'Ie”ngt(regg:izes et + La place de l'audit dans les démarches qualité
techniciens Moyens pédagogiques : exposés, exercices découverte
Pré is: , . esx .
p;_i';é‘;'rzreqms 2 - Préparer les activités d'audit
exiges pour suivre « Le déroulement de l'audit
cette formation T , X
Animateurs + La mission d'audit
de la formation : « La grille d’entretien
Catherine GLEMOT , . . .. . . s
Céline EL BOUKILI « Lorganisation de la visite et la préparation des audités
Ludovic MOURET 4 i . 4 i ’, i i
Ry IN Moyens pédagogiques : exposés, exercices d‘application
Contact Formation : 3 - Réaliser la visite d'audit
Soractformation « La réunion d'ouverture
» L'examen :
- Recueil des constats d’audit
- Comportements et prise de note durant les entretiens
- Observations et obtention des preuves
« La réunion de cléture
0 Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, exercices découverte,
rQﬁQ jeux pédagogiques
4 - S’entrainer a l'audit
« L'audit en situation réelle et débriefing en groupe
5 ) Moyens pédagogiques : exposés, jeux de rbles, exercices d’application
es services
personnalisés 5 - Restituer les conclusions d’audit
sont proposés . . H : . ’ .
en comploment La préparation ,et la dlffusmn dg rapport d’audit
de cette formation » Le mode de présentation des résultats
f\enﬁeignements Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
ssistance
technique: 6 - Planifier le suivi d’audit
g’c"ttigf}tr'f°'ma“°” « Le choix des actions
« Le plan d’action et échéances
Moyens pédagogiques : exposés
MODE D’'EVALUATION
Quiz
DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Logistique et organisation
du travail en station

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Responsables
qualité dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution

- Dirigeants
dentreprises et
techniciens

« Responsables
production

« Chef de station

Prérequis :

Avoir une bonne

connaissance du

fonctionnement
d'une station de
conditionnement ou
dexpédition

Animateurs

de la formation :

Catherine GLEMOT

Céline EL BOUKILI

Philippe HUSSON

Clément AUBERT

Contact Formation:

contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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« Améliorer la compétitivité de sa station de conditionnement fruits et Iégumes
« Evaluer ses performances

« Augmenter sa productivité par l'optimisation de la performance des chaines
 Maitriser la qualité des produits

» Améliorer les liens entre les différents processus

« Impliquer ses équipes dans une dynamique de progres 3 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de concevoir, formaliser et mettre en ceuvre une organisation du travail
optimale en station de conditionnement fruitiére et Iégumiére.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Identifier les enjeux de l'organisation pour lI'entreprise
« L'évolution des modes de consommation et des relations commerciales « L'impact sur
les organisations » Les facteurs de compétitivité
Moyens pédagogiques : exposés, exercices de découverte

2 - Savoir organiser la délégation, formaliser les processus
« Le management de la qualité : un modéle d'organisation « L'approche processus,
principe et fonctionnement « La formalisation d’un processus : conditionnement,
contréle qualité, maintenance, etc.
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pédagogiques, exercices d‘application

3 - Manager les hommes, entrer dans une démarche d’amélioration continue
« L'amélioration continue : principes et enjeux ; I'approche client fournisseur en interne ;
la mesure de la satisfaction et la fixation d'objectifs d’amélioration « La démarche de
progrés : exercices : - définir les fonctions ; définir les critéres d'évaluation ; fixer des
objectifs « L'accueil et la formation des saisonniers « Laccompagnement du changement :
la résistance au changement ; le role du management participatif
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d‘application, jeux de réle

4 - Implanter ses ateliers : la méthode des chainons
- Le recueil des données : liste des postes a implanter ; liste des produits a fabriquer
- Le classement des postes de travail et leur implantation théorique  La vérification de la
pertinence de I'implantation théorique
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas

5 - Evaluer et auditer son organisation de travail
- Rappel des différents types d’audits et I'audit logistique et d'efficacité
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
6 - Maitriser les colits de fabrication et de stockage
« Le stockage : calcul du co(t annuel de stockage : la quantité économique ; les
meéthodes de réapprovisionnement ; la gestion informatique des références
« La conception des tableaux de bord pour le suivi de l'activité : principes de calcul
de la productivité ; les étapes de la conception des tableaux de bord ; tableaux de
bord et amélioration continue (élaboration de tableaux de bord pour le processus
conditionnement)
Moyens pédagogiques : exposés, études de cas
7 - Organiser ses ateliers
« Le juste a temps : principes de base ; les méthodes de travail « Lergonomie du poste
de travail et I'evaluation de la pénibilité : définitions ; les facteurs d'ambiance : le
bruit, I'eclairage, les conditions de température et d’humidité ; I'analyse des postures :
exemples
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pédagogiques

MODE D’EVALUATION DOCUMENT SUPPORT

Quiz Un livret sera remis aux participants en
début de formation



agréage
et le controle qualité en station

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :
« Agréeurs et
réceptionnaires
de stations de
conditionnement et
dexpédition
« Responsables qualité
« Personnes en charge
de l'auto-contréle
Prérequis :
Pas de prérequis
exigeés pour suivre
cette formation
Animateurs
de la formation :
Céline EL BOUKILI
Catherine GLEMOT
Ludovic MOURET
Cécile BERTRAND
Clément AUBERT

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

- Maitriser |la qualité des fruits et Iégumes en station pour répondre aux attentes
commerciales et réglementaires

- Connaitre la réglementation francaise et européenne sur l'agréage et le contréle qualité

- Mettre en place un systeme d’agréage et de controle qualité
permettant d'optimiser I'organisation du travail

» Mesurer la qualité des produits 2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Concevoir et mettre en place un systéme d’agréage et de contréle qualité des fruits et
légumes pour répondre aux attentes commerciales et réglementaires, tout en optimisant
lI'organisation du travail en station. Savoir appliquer les régles de commercialisation des
fruits et légumes, mesurer et suivre la qualité des produits jusqu’au départ de la station.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre I'importance de la fonction « Agréage et controle qualité » en entreprise
fruits et légumes
« L'évolution du marché et de la demande  L'évolution des circuits de distribution
« Les enjeux de l'agréage en entreprise
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Appliquer les bases réglementaires du systéme d'agréage et de la qualité
« Les regles de commercialisation francaises et européennes : les caractéristiques mini-
males ou la norme générale ; les normes spécifiques ; les normes CEE-ONU et autres
normes applicables ; les régles d'étiquetage ; les accords interprofessionnels
« La convention d’auto-contréle de la qualité proposée par la DGCCRF (OCM Fruits et
Légumes)
Moyens pédagogiques : exposés, exercices découverte, exercices dapplication

3 - Comprendre et optimiser les techniques d’échantillonnage
« Les principes de représentativité d’'un échantillon « Le choix du lot
« L'échantillonnage du contréle de la qualité normative « L'échantillonnage du contréle de
la qualité gustative et du respect des Limites Maximales de Résidus
Moyens pédagogiques : exposés, exercices découverte

4 - Concevoir un systéme d’agréage et de contréle qualité adapté a ses besoins
« Définir et hiérarchiser les objectifs en fonction des besoins de I'entreprise
- Evaluer les difficultés de mise en ceuvre de ses objectifs
« Choisir et dimensionner son systéme d’agréage et de contréle qualité
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques, exercices d'application
5 - Mettre en place et formaliser I'agréage et le contréle qualité
« Mettre en place des plans de contréle « Contréler les poids « Elaborer des fiches d’agré-
age et de contréle qualité « Gérer les produits non conformes « Elaborer les procédures
d’agréage - Analyser les résultats
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
6 - Savoir mesurer la qualité des produits
« Utiliser les outils de mesure existants
« Du contréle produit au tri en ligne de conditionnement : anticiper les évolutions
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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La convention d’autocontrole de la qualite :
Réglementation et mise en ceuvre

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Personnes en charge
de l'autocontrole

« Responsables
agréage

« Responsables qualité

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :
Cécile BERTRAND
Céline EL BOUKILI
Alexia DESSEMOND
Catherine GLEMOT
Marie Héléne
HOCHEDEZ
Ludovic MOURET
Clément AUBERT

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
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&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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SCIENCES & INNOVATION

« S'assurer que son produit est conforme aux normes de commercialisation et aux
exigences clients

- Mettre en place le systeme de contréle qualité conforme aux procédures d’autocontréle
prévues par la DGCCRF

- Rédiger et mettre en ceuvre des procédures de controle des fruits

et légumes ] )
1journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Elaborer le systéme de controle qualité a I'expédition conforme aux attentes des
procédures d‘autocontrdle prévues par la DGCCRF, connaitre les obligations
réglementaires de commercialisation des fruits et légumes selon I'Organisation Commune
des Marchés (OCM), réaliser le contréle des produits.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre le principe et le fonctionnement de la convention d’autocontrole
« Lorganisation générale des contréles de conformité avant expédition
« Les enjeux et les intéréts du conventionnement
« Les conditions d’agrément : les obligations et les responsabilités des entreprises
Moyens pédagogiques : exposés, jeux découverte
2 - Controler les régles de commercialisation des fruits et Iéegumes
« Les regles de commercialisation francaises et européennes :
- La norme générale et les normes spécifiques de commercialisation
- Les normes CEE-ONU et autres normes applicables
- L'étiquetage
- Les accords interprofessionnels
Moyens pédagogiques : exercices d'application
3 - Concevoir et pratiquer un systéme de controle
« La définition et le choix du lot
« L'échantillonnage
« La procédure et I'enregistrement des autocontroles
« La gestion des lots non conformes
« L'utilisation des outils d’agréage
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



GLOBALG.A.P. :
Maitriser les exigences sur

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

- Producteurs

« Responsables qualité

« Technicien de
production

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Alexia DESSEMOND

Catherine GLEMOT

Cécile BERTRAND

Clément AUBERT

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

les bonnes pratiques agricoles

« Répondre aux exigences du marché et sécuriser sa production

» Comprendre les principes du nouveau référentiel GLOBALG.A.P.

« Mettre en ceuvre une organisation d'entreprise conforme FORMATION
aux principes du référentiel A LA DEMANDE

2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre et comprendre les principes du cahier des charges GLOBALG.A.P.

Adapter l'organisation de son entreprise pour répondre aux exigences du nouveau
référentiel. Etre capable de mettre en place les exigences, réaliser les analyses de risques
et planifier la mise en place de la certification.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- S'adapter au contexte social, réglementaire et technique : pourquoi se faire certifier ?
« Consommateur et sécurité des aliments
« Réglementation sur la tracabilité, I’'hygiéne et la sécurité des aliments : réglements
178/2002 et 852/2004
« Responsabilité des distributeurs et des producteurs
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Planifier la mise en place du référentiel GLOBALG.A.P.
« Historique de la démarche
« Principes et structure du référentiel
« Objectifs du référentiel et clients demandeurs
- Déroulement d’une certification et choix des options
« Systéme de notation
« Planification de mise en ceuvre du référentiel
Moyens pédagogiques : exposés
3 - Appliquer les exigences du référentiel GLOBALG.A.P.
« Principes des analyses de risques
« Historique et gestion des sites de production et tracabilité
« Gestion des documents et audits internes
« Préservation de l'environnement et gestion de I’énergie
- Santé, sécurité et protection sociale des salariés
« Bonnes pratiques agricoles : choix des semences et plants, gestion du sol-substrats,
fertilisation, irrigation, protection des cultures
« Gestion des équipements
« Récolte, traitements post-récolte, manutention et stockage
Moyens pédagogiques : exposés, exercices de découverte et d’application

4 - Analyser la place de I'HACCP dans les démarches de certification
- Evolution du nombre de certifications en France et dans le monde
« Place de GLOBALG.A.P. au sein des démarches qualités
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation

45



Panorama de la réglementation des fruits et
legumes au stade production

QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Responsables qualité

« Producteurs

« Techniciens de
production

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :
Cécile BERTRAND

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

K
4 6 SCIENCES & INNOVATION

- Se mettre en conformité avec les obligations |égales sur son exploitation agricole
« Créer sa propre veille réglementaire

« Faire le lien entre les exigences des référentiels qualité (exemple :
GLOBALG.A.P, etc.) et celles de la réglementation

2 journées
OBJECTIFS DE FORMATION

Comprendre la structuration de la réglementation, étre capable de construire une veille

réglementaire performante et adaptée aux exigences des référentiels qualité. Connaitre
les textes majeurs et les obligations réglementaires liées aux bonnes pratiques agricoles
et a 'environnement de l'exploitation.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Mettre en place un systéme de veille réglementaire
« Les principaux types de textes réglementaires européens et francais : réglement,
directive, arrété, etc.
« Les autorités de contréle et le systéme de sanctions en cas d’infraction
« Identifier les sources d’information et construire sa veille réglementaire
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
2 - Respecter les obligations réglementaires liées aux pratiques agricoles
« L'utilisation des variétés et des semences
« La réglementation sur les OGM
« L'irrigation (préservation des ressources, forage, pollution, qualité de l'eau, etc.)
« La fertilisation (nitrates, utilisation de matiére organique, stockage, etc.)
« L'utilisation des produits de protection des cultures (conditions d'utilisation, formation
certiphyto, stockage, déchets, etc.)
» Les ICPE
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Respecter les obligations réglementaires liées a la récolte et au post-récolte
» Les emballages
« L'utilisation d’eau en post-récolte
« La dératisation des locaux
Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte

4 - Respecter les obligations réglementaires liées a I’hygiéne des aliments et au

personnel

« Le paquet hygiéne : I'analyse des dangers, les bonnes pratiques d’hygiéne et la
tracabilité

» L'hygiéne et la formation du personnel

- Les locaux pour le personnel (vestiaires, sanitaires, etc.)

- La santé et la sécurité au travail (document unique, secourisme, pénibilité, etc.)

Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte, exercices d'application

5 - Comparer les exigences de GLOBALG.A.P. et de la réglementation
+» Analyse comparative des exigences GLOBALG.A.P. et de la réglementation
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



Panorama de la reglementation des fruits
et legumes aux stades expédition,

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Responsables qualité

- Dirigeants
dentreprises
dexpédition, gros ou
import

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Catherine GLEMOT

Marie-Hélene

HOCHEDEZ

Ludovic MOURET

Céline EL BOUKILI

Cécile BERTRAND

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
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&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

gros ou import

» Se mettre en conformité avec les obligations |égales
- Créer sa propre veille réglementaire
» Faire le lien entre les exigences des référentiels qualité

(exemple : BRC/IFS Food, etc) et celles de la réglementation 2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Comprendre la structuration de la réglementation, étre capable de construire une veille
réglementaire performante et adaptée aux exigences des référentiels qualité. Connaitre
les textes majeurs et les obligations réglementaires applicables aux entreprises
d’‘expédition ou de gros.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Mettre en place un systéme de veille réglementaire
« Les principaux types de textes réglementaires européens et francais : réglement,
directive, arrété, etc.
« Les autorités de contréle et le systéme de sanctions en cas d’infraction
« Identifier les sources d’information et construire sa veille réglementaire
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
2 - Appliquer les régles de commercialisation des fruits et Iégumes frais non transformés
« Les régles de commercialisation des fruits et Iégumes frais : normes générales, normes
spécifiques, normes CEE-ONU, étiquetage et information consommateur
« Premiére gamme, produits grossiérement préparés et 4°™ gamme
« Les accords interprofessionnels
« Les conventions d’autocontroéle de la qualité
« Le contréle poids
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Respecter les obligations réglementaires liées a I’hygiéne des aliments
« Le paquet hygiéne : I'analyse des dangers, les bonnes pratiques d’hygiéne et |a
tracabilité
« Tragabilité, DLC, DDM et date de conditionnement ou d'expédition
« Exigences microbiologiques, exigences sur les allergénes
« Ingrédient, auxiliaires technologiques, OGM
« Contaminants (métaux lourds, mycotoxines, nitrates, etc.)
« Alimentarité des emballages
Moyens pédagogiques : exposés, jeux pédagogiques
4 - Respecter les obligations réglementaires liées aux locaux et infrastructures
« Conception des locaux et des équipements
« Locaux pour le personnel : vestiaires, sanitaires
« Lutte contre les nuisibles
» Amiante, fluide frigo
« Gestion de l'eau
« ICPE
« Sécurité des sites (Food defense)
« Sécurité du personnel et pénibilité
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, jeux de découverte

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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La Food defense dans les entreprises
des fruits et légumes

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

« Responsables qualité

« Responsables
sécurités des sites

« Dirigeants
dentreprises

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Catherine GLEMOT

Cécile BERTRAND

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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SCIENCES & INNOVATION

- Définir des mesures de protection de la chaine alimentaire adaptée aux entreprises de
fruits et légumes

» Aborder les exigences des référentiels qualité (GLOBALG.A.P., IFS FOOD, BRC...)
en matiere de Food defense

1journée
OBJECTIFS DE FORMATION

Comprendre le contexte réglementaire et social. Appréhender les exigences des
référentiels F&L sur la Food defense. Mettre en ceuvre une méthodologie adaptée.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre le contexte réglementaire et social
« Contexte social
« Définitions
« Enjeux de la Food defense
« Obligations réglementaires
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
2 - Appréhender les exigences des référentiels fruits et Iiégumes sur la Food defense
- Etude comparative des exigences IFS/BRC et GLOBALG.A.P.
Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte

3 - Mettre en ceuvre une méthodologie adaptée

- Etapes de la mise en ceuvre

« Méthode d‘évaluation des dangers et des mesures de maitrise

« Outils et méthodes existantes (TACCP, VACPP, Carver)

- Etude de cas : exploitation agricole ou station de conditionnement

« Systéme d’autoévaluation

Moyens pédagogiques : exposés, exercices d’application, études de cas
4 - Réaliser une veille technique sur la Food defense

Moyens pédagogiques : exposés

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Appliquer les exigences de la RSE
dans les entreprises de fruits et légumes

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Public :

- Dirigeants
dentreprises

- Responsables qualité

- Commerciaux

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Catherine GLEMOT
Cécile BERTRAND

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

- Mettre en place une organisation conforme aux enjeux de la RSE

- Adapter son systéeme de management de la qualité aux exigences
de la RSE

- Répondre aux attentes sociétales
1journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Comprendre le contexte et les enjeux de la RSE et connaitre les démarches qualité sur
la RSE. Appliquer aux entreprises de fruits et légumes les trois piliers du développement
durable. Comparer les exigences de sa démarche qualité fruits et légumes
(GLOBALG.A.P., BRC, IFS, etc.) a celles de I'I|SO 26 000.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les principes et les enjeux de la RSE
« Définitions
- RSE
-RSO
- Développement durable
« Histoire de la RSE
« Contexte réglementaire
Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte
2 - Comprendre et appliquer les trois piliers de la RSE aux entreprises de fruits et légumes
« Pilier environnemental : principes et exemples
« Pilier économique : principes et exemples
« Pilier social : principes et exemples
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Connaitre les démarches qualité RSE
« La Norme ISO 26 000
- Principes
- Outils d'évaluation et labels
« Autres démarches qualité RSE dans les filieres agricoles
Moyens pédagogiques : exposés, jeux de découverte
4 - Adapter sa démarche qualité aux exigences de la RSE
« Comparaison entre les principales démarches qualité fruits et [égumes et la RSE
- GLOBALG.A.P.
- Agriculture bio
-BRC et IFS
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Stockage des fruits a pépins
et maintien de la qualité

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

Public :

« Responsables de
stations

« Opérateurs ou
techniciens de
stations fruitieres

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Vincent

MATHIEU-HURTIGER

Pascale WESTERCAMP

Claude COUREAU

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

A
SCIENCES & INNOVATION

- Connaitre la biologie des pommes et des poires pour mieux les conserver
» Connaitre les principaux désordres en conservation
« Maitriser les outils (froid, atmosphére controlée, etc.) permettant de garantir
un produit de qualité
« Identifier les points clés a la récolte, puis lors du stockage
2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Réussir I'étape de stockage en station fruitiére. Maitriser son calendrier de
commercialisation et la qualité de son offre en optimisant ses opérations de conservation.
Identifier les points clés liés a l'utilisation du matériel et a I'adaptation des méthodes
selon les caractéristiques des lots a conserver. Connaitre les techniques nouvelles ou en
développement.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comportement du fruit

« Biologie et physiologie de fruit avant récolte

« Facteurs influant la qualité du fruit au verger

- Déterminer la date de récolte optimale, les outils pour suivre et prédire la maturité

Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas, étude de cas pratiques, visite d'entreprise
2 - Connaitre les différentes méthodes de stockage

« Biologie et physiologie de fruit avant récolte

« Froid et atmosphére contrélée : impact sur le fruit

« Fonctionnement d’une unité de froid et d’atmosphére contrélée

- Focus sur les derniéres techniques : AC Dynamique, Extréme Low Oxygen, Elimination

de I'éthyléne, etc.

Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas, étude de cas pratiques, visite dentreprise
3 - Maladies de conservation : fongiques et physiologiques

- Description et identification

« Identifier les lots a risques

- Méthodes de lutte : pré et post-récolte, phytosanitaires et alternatives

Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas, étude de cas pratiques, visite dentreprise
4 - Gestion pratique du stockage

- Préparation de la saison : remise en route des installations, nettoyage, désinfection...

- Conduite de la conservation : organisation de la chambre froide, consignes, gestion

des mélanges de variétés...

« Focus sur la déshydratation

« Point sur la sécurité

Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas, étude de cas pratiques, visite d'entreprise

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Reconnaltre les maladies
de conservation pomme-poire

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

Public :

- Producteurs

« Techniciens de
culture

« Opérateurs de
stations fruitieres ou
chefs de stations

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateur

de la formation :

Michel GIRAUD

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

- Identifier les maladies de conservation de la pomme et de la poire
par des moyens visuels simples

- Connaitre les attaques biologiques et épidémiologiques

de la pomme et de la poire pour mieux les contréler et les éviter FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Identifier les maladies de conservation de la pomme et de la poire par des moyens visuels
simples. Connaitre les éléments biologiques et épidémiologiques nécessaires a la maitrise
et au controle des bioagresseurs. Disposer d'outils et de méthodes accessibles et de clés
d’identification.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Identifier les agents pathogénes et les désordres physiologiques en conservation
pomme-poire
« Techniques de base en diagnostic
« Clés de reconnaissance
« Confusions possibles
Moyens pédagogiques : exposés, exercices pratiques sur application produits
2 - Connaitre les maladies de conservation pomme-poire
- Eléments de biologie
« Sources d'inoculum et origines des maladies (verger, station)
« Conditions d’infection (maladies fongiques) et d’expression des symptémes (désordres
physiologiques)
- Maladies émergentes et/ou non présentes en France mais susceptibles de se trouver
dans des lots importés
Moyens pédagogiques : supports audiovisuels

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Concevoir, conduire et valoriser une experimentation
systeme en production légumiere

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

- Dirigeants
dentreprises de
production

- Techniciens de
production

- Enseignants

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :
Cathy ECKERT
Sébastien PICAULT
Vianney ESTORGUES
(Chambre d’Agriculture
de Bretagne)

Vincent FALOYA (INRA)

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

A
SCIENCES & INNOVATION

- Comprendre l'intérét d’'une expérimentation systéme et la complémentarité des différents
types d'expérimentation dans une perspective de développement durable

» Conduire et réussir un atelier de co-conception de systemes de culture légumiers
- Concevoir et mettre en place une expérimentation systeme

- Analyser et valoriser une expérimentation systeme
3 journées

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de construire, de mettre en place, de conduire et de valoriser une
expérimentation systéme pour répondre aux enjeux du développement durable (baisse de
phytos, autonomie aux engrais, réduction des émissions de gaz a effet serre, des fuites de
nitrates...).

Etre capable d'organiser, de mettre en place (choix des membres), d’animer et de
conduire un atelier de co-conception de systémes de culture légumiers.

L'objectif final est de proposer des systémes de culture innovants et multi-performants.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre l'intérét d’'une expérimentation systéme
« Lapproche systémique - Différences et complémentarité d’une expérimentation
systeéme et des essais factoriels « Les différentes étapes d'une expérimentation systéme
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos

2 - Définir les objectifs d'une expérimentation systéme
- Diagnostic initial « atouts/contraintes/opportunités/menaces
« Objectifs hiérarchisés d'une expérimentation systéme
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos, exercices d'application

3 - Concevoir les prototypes a tester
Approfondissement des ateliers de co-conception
Conduite d’un atelier, définir un schéma décisionnel et des RDD
« Conception en groupe (mise en pratique) » Conseils pour réussir un atelier de
conception « Intérét et méthode pour construire des schémas décisionnels et des regles
de décision (RDD) précises et fiables
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos, exercices d'application, jeux de roles

4 - Construire et tester des systémes de culture
« Construire le dispositif expérimental (nombre de sites, répétitions, systeme de
référence, échelle temporelle de travail...) « Rédaction de schémas décisionnels et de
régles de décisions (méthode, intéréts) « Elaboration des protocoles d'observations, de
mesures et d’enregistrements « Expérimentation proprement dite
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos, jeux de rbles

5 - Evaluer et analyser une expérimentation systéme
« Evaluer la faisabilité « Evaluer les résultats (atteinte des objectifs, résultats
agronomiques...) « Diagnostic agronomique (comprendre et interpréter les résultats)
« Calcul des performances (3 piliers de la durabilité) « Evaluation ex post & terme
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos, exercices d'application

6 - Valoriser une expérimentation systéme
« Comment et a qui diffuser les résultats d’'une expérimentation systéme ?
Moyens pédagogiques : exposés, vidéos/photos

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret (présentations), ainsi que le « guide de I'expérimentateur systéme » seront remis
aux participants en début de formation



Conduite de la protection integrée en
cultures légumieéeres sous serre et abri

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

- Techniciens de
production ou
dexpérimentation

- Enseignants

« Cadres dexploitation

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Jean-Michel LEYRE

Benjamin GARD

Ameélie BARDEL

Contact Formation :
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

INITIATION (2020)

- Savoir reconnaitre les principaux ravageurs, auxiliaires et maladies
« Connaitre les éléments de biologie et conditions de développement
« Savoir observer une culture

» Acquérir des bases sur les stratégies de protection privilégiant

les moyens de biocontrble 2 journées

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Mettre en ceuvre des stratégies de protection des plantes privilégiant l'utilisation
des moyens de biocontréle, par la connaissance des ravageurs, des auxiliaires et des
maladies, de leur biologie et conditions de développement, et par I'observation de la
culture.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les principes généraux de la protection intégrée en cultures légumiéres
sous serre et abri
- Définitions, historique et contexte
» Conditions de mise en ceuvre
+» Bases réglementaires
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Savoir reconnaitre les principaux ravageurs, auxiliaires et maladies
- Description, éléments de biologie des principaux ravageurs et dégats occasionnés en
culture légumiére sous serre et abri
« Description, éléments de biologie des auxiliaires correspondants
« Description des principales maladies (aériennes et telluriques) et des dégats
occasionnés
« Observation d‘échantillons de ravageurs et d‘auxiliaires commercialisés (espéce,
conditionnement, etc.)
Moyens pédagogiques : exposés, photos, travaux pratiques, observations

3 - Savoir observer en condition de culture
« Description des stratégies d'observation selon les cultures (ravageurs/auxiliaires) : ou et
comment observer dans l'abri et sur les plantes
« Application sur des cultures expérimentales
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
4 - Acquérir les bases des stratégies de protection
- Description des différents moyens de protection : mesures prophylactiques, techniques
culturales, matériel végétal résistant, produits de biocontréle, protection chimique
raisonnée, autres méthodes, etc.
» Notion de qualité des produits de biocontréle (insectes-acariens auxiliaires, micro-
organismes, etc.)
- Toxicité des produits phytopharmaceutiques sur les auxiliaires
- Eléments de base concernant les stratégies de protection
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Conduite de la protection integrée en
cultures légumieéeres sous serre et abri

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

- Techniciens de
production ou
dexpérimentation

- Enseignants

« Cadres dexploitation

Prérequis :

Participation au

stage initiation ou

connaissances
préalables des
éléments de base sur
la mise en ceuvre de
la protection intégrée

(dont les principaux

ravageurs auxiliaires)

Animateurs

de la formation :

Jean-Michel LEYRE

Benjamin GARD

Amélie BARDEL

Contact Formation :

contact.formation

@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

54

SCIENCES & INNOVATION

PERFECTIONNEMENT (2021)

- Connaitre la biologie des principaux ravageurs et maladies

«» Savoir observer et apprécier |'état sanitaire d’'une culture

» Approfondir les stratégies de protection et les moyens de biocontréle
» Connaitre les éléments a prendre en compte pour

une décision optimale 2 journées

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Mettre en ceuvre des stratégies de protection des plantes privilégiant l'utilisation des
moyens de biocontroéle, par une connaissance approfondie des stratégies de protection
dans le cadre d'une approche globale.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les principes généraux de la protection intégrée en cultures légumiéres
sous serre et abri
- Définitions, historique et contexte
« Conditions de mise en ceuvre
+» Bases réglementaires
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Rappeler les éléments de biologie des principaux ravageurs et maladies
- Données de biologie des principaux ravageurs et dégats occasionnés en cultures sous
serre et abri
« Rappel des principales maladies aériennes et telluriques
Moyens pédagogiques : exposés, photos
3 - Savoir observer une culture et apprécier son état sanitaire
- OU et comment observer dans un abri et sur les plantes selon les cultures concernées
- Savoir apprécier I'état sanitaire d’'une culture : notion de nuisibilité et seuil
d’intervention
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
4 - Approfondir les stratégies de protection dans le cadre d’'une approche globale
- Rappel des différentes stratégies de protection : mesures prophylactiques, techniques
culturales, matériel végétal résistant, produits de biocontréle, protection chimique
raisonnée, autres méthodes, etc.
« Approfondissement des stratégies d’utilisation des produits de biocontréle (dont les
auxiliaires)
» Notion de qualité des produits de biocontréle (insectes-acariens auxiliaires, micro-
organismes, etc.) et effets secondaires des produits phytopharmaceutiques
- Eléments a prendre en compte pour une décision optimale
- Etude d’exemples de stratégies sur quelques cultures (cas concrets)
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation



Agroécologie en culture maraichere :
techniques a mettre en place et impacts

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

« Chef de produit,
sourceur au stade de
gros et distribution

« Manager de magasin
ou de rayon fruits et
légumes

« Producteur

Prérequis :

Connaissances

basique en agronomie

des Fruits et Légumes

Animateurs

de la formation :

Charlotte BERTHELOT

Sebastien PICAULT

Arnaud MAGNON

Contact Formation:
contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

- Connaitre les principes fondamentaux Su r Ies p rOd u its

de la production en agroécologie

« Identifier les leviers agro-écologiques, leurs fonctions agronomiques et
leurs fonctions écologiques

« Comprendre les effets des techniques agroécologiques sur les qualités
organoleptiques et nutritionnelles des produits

1journée

\\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre les principes de production maraichére en agroécologie. Intégrer la notion

de systéme de production dans sa globalité. Identifier les différentes fonctions
agronomiques et les leviers a actionner en agroécologie.

Connaitre les différentes techniques en expérimentation au CTIFL pour les intégrer a ses
pratiques culturales ou développer des partenariats techniques avec ses producteurs
fournisseurs.

Comprendre les effets de ces nouvelles pratiques sur les qualités organoleptiques des
produits pour les valoriser auprés des consommateurs.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre les principes de I'agroécologie
- Les Systémes de production agroécologique
« Les fonctions agronomiques
Moyens pédagogiques : jeu de découverte, exposé
2 - Identifier les fonctions Agronomiques et les leviers associés
« Protection des cultures
- Plantes de service
- Produits de biocontréle
« Structure et biodiversité du sol
- Engrais vert, biotisation du sol et apport de matiére organique
- Réduction du travail du sol courges/laitue (cultures maraichéres)
- Les bio indicateurs du sol
« Nutrition de la plante
Moyens pédagogiques : jeux pédagogiques, exposé, échanges
3 - Connaitre les différentes techniques en expérimentation au CTIFL pour les intégrer a
ses pratiques culturales
« Point sur les expérimentations passées et en cours
« Résultats et Perspectives :
- Cultures associées (poireau et carotte)
- Biodiversité fonctionnelle (aubergine, concombre et laitue)
- Préparations Naturelles Peu Préoccupantes
- Travail du sol
- Engrais verts et couverts multi espéces
Moyens pédagogiques : visite du site expérimental, exposé, échange
4 - Comprendre les effets de ces nouvelles pratiques sur les qualités organoleptiques
« Impact sur les qualités nutritionnelles
- Les effets des systémes de production agroécologiques sur la qualité visuelle
Moyens pédagogiques : exercice d'application, travail sur produit

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation

55



Cultures legumieres hors-sol :
maitrise de l'irrigation fertilisante

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

- Producteurs

« Techniciens de
production ou
dexpérimentation

- Enseignants

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :
Raphaél TISIOT
Laurent ROSSO
Serge LE QUILLEC

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

56

SCIENCES & INNOVATION

- Connaitre les bases de l'irrigation fertilisante en cultures [égumieres hors-sol
pour mieux maitriser sa conduite

« Savoir calculer la solution nutritive

« Connaitre les développements récents

» Réussir une production de qualité et limiter I'impact
sur l'environnement

* Formation jumelée avec la formation «Energies et gestion du climat en abris chauffés» 1 journée

\/

OBJECTIFS DE FORMATION

Réussir une production de qualité en culture hors-sol. Raisonner l'irrigation fertilisante au
quotidien en réduisant les impacts environnementaux des pratiques agricoles. Intégrer,
dans sa réflexion, les développements récents en matiére de pilotage de l'irrigation
fertilisante.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Comprendre la physiologie et les mécanismes importants du fonctionnement
de la plante
« La photosynthése (intensité lumineuse, température, humidité, CO2) » Leau dans la
plante (absorption, transpiration) « La nutrition (absorption des éléments minéraux)
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Connaitre les fondamentaux de la gestion de l'irrigation
« Principe de l'irrigation « Conduite de l'irrigation « Controle et entretien du réseau
Moyens pédagogiques : exposés
3 - Connaitre les fondamentaux de la gestion de la fertilisation
« L'oxygeéne - La conductivité électrique + Le pH « Les éléments minéraux « Les engrais
« La fertilisation » La qualité minérale de I'eau d’irrigation
Moyens pédagogiques : exposés
4 - Calculer la solution nutritive
« Le calcul de la solution nutritive « La préparation de la solution nutritive
- L'interprétation des résultats d‘analyse
Moyens pédagogiques : exposés
5 - Recycler la solution nutritive
« Réglementation en vigueur « Principe du recyclage de la solution nutritive
- Les contraintes techniques liées a la qualité minérale de l'eau brute
» Les solutions aux contraintes techniques « L'adaptation de l'irrigation fertilisante
Moyens pédagogiques : exposés
6 - Conduire l'irrigation fertilisante et le climat pour maitriser la qualité de la production
« La notion d’équilibre végétatif/génératif de la plante
« Comment intervenir sur I'équilibre végétatif/génératif
- Les notations a réaliser sur les plantes et leur interprétation
Moyens pédagogiques : exposés
7 - Visites des installations sur les centres d’expérimentations
« Expliquer sur le terrain les différents équipements mis en ceuvre pour gérer l'irrigation
fertilisante
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation



Energies et gestion du climat
en abris chauffés

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

CULTURALES

Public :

- Producteurs

« Techniciens de
production ou
dexpérimentation

- Enseignants

Prérequis :

Pas de prérequis

exigés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :
Ariane GRISEY
Laurent ROSSO
Serge LE QUILLEC

Contact Formation :

contact.formation
@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

» Rappeler les bases de la gestion du climat en abris chauffés, en prenant en compte
|'optimisation de I€nergie

» Connaitre l'influence du climat de |'abri sur le développement des plantes et
la qualité des produits

« Faire un état des lieux des techniques disponibles pour
économiser |'énergie

* NB : Formation jumelée avec la formation «Cultures légumiéeres hors-sol : maitrise de I'irrigation fertilisante» 1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de maitriser I'équilibre de la plante, la qualité de la production, dans l'optique
d'optimiser la consommation d‘énergie.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre les principes généraux de la conduite climatique sous abris
» Les relations climat-plante (photosynthése, intensité lumineuse, température,
hygrométrie, CO2)
- La gestion du climat
+ La gestion de I'énergie
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas
2 - Optimiser I'énergie en serre
« Voie organisationnelle
« Voie matérielle :
- Au niveau de la chaufferie (braleur, rendement, condenseur et stockage)
- Au niveau de la serre (structure, écran thermique et conduite climatique)
« Les énergies alternatives
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas
3 - Connaitre les notions de thermiques
 Les unités
« La relation chaleur - température
« Bilan thermique simplifié de la serre
« 'humidité et diagramme de l‘air humide
« La combustion
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas, exercices d’application
4 - Maitriser les points clés de la gestion avec écran et intégration des températures
- Savoir gérer I'écran thermique en culture sous serre
- Savoir gérer l'intégration des températures
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas
5 - Connaitre les résultats des expérimentations sous serre et les développements
récents dans la gestion du climat
« Température de la plante et zones d‘activité
« Suivi de l'activité transpiratoire de la plante
«» Derniéres innovations en serre
« Expérimentations avec systéme de ventilation active (AVS) et serre semi-fermée
» Optimisation de la serre semi-fermée
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas
6 - Connaitre le dispositif des certificats d'‘économies d‘énergie
Moyens pédagogiques : exposés, diaporamas

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Produlire des fraises
en culture sur substrat

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

Public :

- Techniciens et
producteurs créant
un atelier de culture
sur substrat

Prérequis :

Pas de prérequis

exigeés pour suivre

cette formation

Animateurs

de la formation :

Jean-Philippe BOSC

Alain BARDET

Contact Formation :

contact.formation

@ctifl.fr

000
ar
&

Des services
personnalisés
sont proposés

en complément
de cette formation

Renseignements
Assistance
technique :
contact.formation
@ctifl.fr
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» Appréhender les systémes de culture de fraise sur substrat

» Comprendre la fertilisation de la culture sur substrat et connaitre
la réglementation sur l'eau

« Echanger avec des producteurs de fraises hors-sol sur les aspects
techniques et économiques

» Connaitre les méthodes de protection phytosanitaire 3 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Connaitre, savoir mettre en place et appliquer les techniques de culture hors-sol de
fraisier.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Savoir exploiter les possibilités de la culture sur substrat
« Les raisons de I'évolution de la production sur substrat en France
« Les bases de la physiologie du fraisier :
- Initiation florale
- Besoins en froid
« Les créneaux de production
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Comprendre les techniques culturales
« Types de plants
- Variétés
« Solutions fertilisantes :
- Théorie et exercices pratiques
- Recyclage
- Réglementation
« Choix du substrat
« Pollinisation
« Conduite climatique
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, visites de producteurs
et d'essais en cours

3 - Connaitre les principaux équipements
« Abris
« Support de culture
- Equipement de ferti-irrigation
- Matériel de chauffage
« Matériel d’éclairage (créneaux production précoce)
Moyens pédagogiques : exposes, visites de producteurs et d'essais en cours

4 - Concevoir sa protection phytosanitaire
» Maladies et ravageurs
» Matériels de traitement et EPI
« Protection intégrée
Moyens pédagogiques : exposés, visites de producteurs et d'essais en cours

5 - Rencontrer des producteurs de fraises sur substrat
« Exemples de créneaux de production
» Approche des temps de travaux et des colts de production
Moyens pédagogiques : visites de producteurs et d'essais en cours

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation

SCIENCES & INNOVATION



Animer des ateliers

—p—
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E‘E“Interfe

autour des fruits et légumes frais

DECOUVERTE
ET EQUILIBRE
ALIMENTAIRE :
COMMUNIQUER
ET ANIMER

Public :
- Dirigeants
dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution ou
restauration collective
« Managers ou
employés de rayon
« Animateurs ou
enseignants
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Contact Formation :
Heéléne Kirsanoff
Tél.: 0149491515
E-mail : h kirsanoff@
interfel.com

- Proposer des ateliers de dégustation ou des ateliers culinaires auprés
de différents publics

« Informer les consommateurs sur les fruits et Iégumes frais

« Améliorer |'image des fruits et [égumes frais auprés du public

FORMATION
A LA DEMANDE

10u 2 journées

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de concevoir, formaliser et conduire des ateliers de dégustation et culinaires
autour des fruits et légumes frais, auprés de différents publics dont les enfants.

Acquérir des connaissances théoriques sur l'alimentation et maitriser les informations
clés sur les fruits et I€gumes pour les transmettre aux consommateurs, a la clientéle.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Maitriser les bases de I'alimentation
« Besoins nutritionnels et équilibre alimentaire
« Initiation au go(t
- Les messages clés a porter autour de l'alimentation et des fruits et Iégumes frais
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
2 - Conduire un atelier de dégustation de fruits et légumes frais
« Préparation de |'atelier en amont
« Adaptation de l'atelier au public
« Les clés d'un atelier réussi
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, démonstration

3 - Conduire un atelier culinaire autour des fruits et Iégumes frais
« Préparation et organisation de l'atelier en amont
« Réalisation de l'atelier pas-a-pas
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, jeux pédagogiques,
mise en situation

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Decouverte du gout :

gEﬂnuafe

comment surprendre son public ?

DECOUVERTE

ET EQUILIBRE
ALIMENTAIRE :
COMMUNIQUER
ET ANIMER

Public :
- Dirigeants
dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution ou
restauration collective
« Managers ou
employés de rayon
« Animateurs ou
enseignants
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Contact Formation :
Heéléne Kirsanoff
Tél.: 0149491515
E-mail : h kirsanoff@
interfel.com

60

- Proposer des animations et ateliers sur les fruits et Iégumes frais aupres
de différents publics

« Conseiller et informer sur I'alimentation et sur la consommation
de fruits et [égumes

« Favoriser la consommation de fruits et légumes frais FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Etre capable de concevoir, formaliser et conduire des animations, des dégustations et
ateliers découverte autour des fruits et Iégumes frais aupreés de différents publics, dont
les enfants. Maitriser les informations clés et messages courts a transmettre sur les fruits
et légumes afin de favoriser leur consommation. Transformer ses connaissances en
conseils pédagogiques pertinents.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Maitriser les bases de I'alimentation
« Besoins nutritionnels et équilibre alimentaire
« Découverte alimentaire : découverte du golt, néophobie alimentaire, diversification
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

2 - Sensibiliser les enfants
« Comment faire aimer les fruits et légumes ?
« Les messages clés a porter autour de l'alimentation et des fruits et [égumes frais
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application

3 - Conduire un atelier découverte ou une animation autour des fruits et légumes
« Préparation de |'atelier ou de I'animation en amont
« Adaptation au public
« Les clés d'une animation réussie
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, jeux pédagogiques,
mise en situation, démonstrations

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Les clés de l'equilibre alimentaire :

un atout pour les fruits et légumes frais

DECOUVERTE
ET EQUILIBRE
ALIMENTAIRE :
COMMUNIQUER
ET ANIMER

Public :
- Dirigeants
dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution ou
restauration collective
« Managers ou
employés de rayon
« Animateurs ou
enseignants
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Contact Formation :
Heéléne Kirsanoff
Tél.: 0149491515
E-mail : h kirsanoff@
interfel.com

» Conseiller sur l'alimentation et sur les bénéfices liés a la consommation
de fruits et légumes

« Communiquer une information pertinente sur I'€quilibre alimentaire
« Favoriser la consommation de fruits et légumes

FORMATION
A LA DEMANDE

1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Acquérir des connaissances théoriques sur lI'alimentation et sur lI'équilibre alimentaire.
Maitriser les informations clés et messages courts a transmettre sur les fruits et légumes
afin de favoriser leur consommation.

Transformer ses connaissances en arguments efficaces.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Connaitre et savoir appliquer les fondamentaux en matiére d’alimentation équilibrée
- Découverte de la pyramide alimentaire, des groupes d’aliments et des nutriments
« Les fondamentaux des repas (répartition, composition, cadre, focus sur le goUter,
phénoméne de grignotage)
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
2 - Identifier les recommandations actuelles en matiére de nutrition
« S'approprier et comprendre les repéres d’une alimentation équilibrée
« Décrypter et lire un étiquetage alimentaire
« Nouvelles démarches
Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application
3 - Acquérir les clés pour transmettre les bons messages nutritionnels et favoriser
I'élaboration de repas équilibrés
« Mettre en avant les bénéfices des fruits et légumes
« Savoir communiquer avec bienveillance en tenant compte des habitudes de
consommation de ses publics

E‘E“lnterfe
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« Accompagner autour de la découverte du golt (trucs et astuces, recettes express, etc.)

Moyens pédagogiques : exposés, exercices d'application, jeux pédagogiques,
mise en situation

MODE D’EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT
Un livret sera remis aux participants en début de formation
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Cultiver l'envie de fruits
et legumes frais au quotidien

DECOUVERTE

ET EQUILIBRE
ALIMENTAIRE :
COMMUNIQUER
ET ANIMER

Public :
- Dirigeants
dentreprises
de production,
dexpédition, gros,
distribution ou
restauration collective
« Managers ou
employés de rayon
« Animateurs ou
enseignants
Prérequis :
Pas de prérequis
exigés pour suivre
cette formation
Contact Formation :
Heéléne Kirsanoff
Tél.: 0149491515
E-mail : h kirsanoff@
interfel.com

62

& Interfel

- Donner des clés et des reperes pour mieux choisir, mieux consommer, mieux conserver
les fruits et légumes

« Savoir susciter I'envie de consommer des fruits et [égumes

« Conseiller et informer sur une consommation quotidienne
de fruits et légumes FORMATION

A LA DEMANDE
1 journée

OBJECTIFS DE FORMATION

Maitriser les clés pour accompagner son public a mieux choisir, mieux consommer,
mieux conserver et mieux préparer les fruits et légumes frais.

Maitriser les informations clés et messages courts a transmettre sur les fruits et légumes
afin de favoriser leur consommation.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET CONTENU

1- Favoriser la consommation de fruits et légumes
« Maitriser les bases de I'équilibre alimentaire et les besoins nutritionnels
« Savoir communiquer sur les atouts des fruits et légumes frais
« Donner envie de consommer des fruits et [égumes frais
Moyens pédagogiques : exposés
2 - Accompagner la préparation des fruits et Ilégumes frais
« Transmettre des conseils sur le choix et la conservation des fruits et légumes frais
« Transmettre des astuces de préparation, de présentation des fruits et Iégumes frais
« Construire et proposer des recettes simples, du quotidien, a partir des produits
disponibles
« Diversifier son offre
« Transmettre des astuces pour limiter le gaspillage alimentaire
Moyens pédagogiques : exposés

MODE D'EVALUATION
Quiz

DOCUMENT SUPPORT

Un livret sera remis aux participants en début de formation
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SERVICES

« Une expertise et des outils au service
des professionnels »

Le CTIFL et ses équipes spécialisées ou pluridisciplinaires ont acquis, dans différents domaines, une
capacité dexpertise utile aux entreprises et aux organisations, depuis la production jusqua la distribution
des fruits et légumes. Pour accompagner les démarches de progrés, l'innovation et la compétitivité des
entreprises, les équipes du CTIFL proposent une offre compléte de services et d'assistance technique.

Les responsables techniques mentionnés dans chaque offre sont a votre écoute pour répondre a vos
demandes, vous conseiller sur la (ou les) intervention(s) susceptible(s) de répondre a vos besoins, et établir
un devis.

Les implantations régionales du CTIFL assurent une proximité géographique indispensable a un travail
de qualité. Elles permettent également de multiplier les expériences sur le terrain et facilitent ainsi une
meilleure prise en compte des besoins. Par ailleurs, le CTIFL dispose, pour les sites de Lanxade et Balandran,
de l'agrément Bonne Pratique d’Expérimentation pour la réalisation d'essais defficacité et de sélectivité de
produits phytosanitaires en production.

LA CERTIFICATION FRUITIERE ET LE CONTROLE DE PLANTS TRUFFIERS MYCORHIZES

La certification fruitiére

Par arrété du Ministre de I'Agriculture, de 'Agroalimentaire et de la Forét en date du 19 juillet 2013, le Centre technique interpro-
fessionnel des fruits et légumes (CTIFL) a été désigné comme autorité compétente en charge du contréle et de la certification
des matériels de multiplication fruitiers hors plants de fraisiers.

La certification fruitiere est volontaire et une soixantaine détablissements de pépinieres adhérent a ce dispositif en France.
Le schéma technique sappuie sur le principe de la multiplication par filiation des matériels fruitiers (variétés et porte-greffe) a
partir d'un plant initial sain. Les principales actions du CTIFL recouvrent : les contréles de terrain, les analyses sanitaires effec-
tuées dans le laboratoire de virologie, les analyses biomoléculaires destinées a aider a l'identification variétale. Les contréles de
tragabilité des greffons et des porte-greffes et lenregistrement des données viennent compléter le dispositif. Cette activité de
service repose sur trois piliers au CTIFL : la Sélection Conservatrice, la Certification-Inspection et le Laboratoire de virologie et
biologie moléculaire.

Le controle de plants truffiers mycorhizés

Par ailleurs, le CTIFL réalise le contréle de plants truffiers mycorhizés chez les pépiniéristes volontaires a ce dispositif. Les plants
controlés et acceptés garantissent un niveau de mycorhization éleve ainsi qu'une pureté de mycorhization. Létiquette CTIFL
Référence® que le pépiniériste appose lui permet de commercialiser des plants de qualité reconnue.

VOS CONTACTS CTIFL :

CERTIFICATION INSPECTION SELECTION CONSERVATRICE LABORATOIRE DE VIROLOGIE
Centre CTIFL de Balandran Centre CTIFL de Lanxade ET BIOLOGIE MOLECULAIRE
Tél. : 04 66 0110 54 Tél.: 0553 58 00 05 Centre CTIFL de Lanxade
Responsable certification Abdel BECHTI Tél.: 055358 00 05

Silvia TEN HAVE-LOPEZ abdel.bechti@ctifl.fr Yoann BRANS
silvia.ten-have@ctifl.fr yoan.brans@ctifl.fr
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SCIENCES & INNOVATION Serv|ces . Offre détaluée

MATERIEL VEGETAL, PRATIQUES CULTURALES

Expertise culture hors-sol : tomate, concombre, fraise SR 66
Multiplication in vitro d'un matériel végétal initial 66
Essais techniques production fruiti€re €t IEGUMUETE ... 67
Expertise énergie et climat des serres : tomate, concombre, poivron, aubergine, fraise 67
Bonnes pratiques dexpérimentation : assistance a I'homologation des spécialités phytosanitaires...........oooee.. 68
Expertise pomme, poire, péche, abricot, etc. 68
Régénération des cultivars darbres fruitiers atteints de maladies de dégénérescence 69
Controble sanitaire et authenticité du matériel végétal fruitier 69
Assistance a la mise en place des nouveaux systémes de protection utilisables en production fruitiere intégrée.....70
Tests de phytopathologie en cultures légumiéres........ 70

POST-RECOLTE, CONSERVATION

Mesure du potentiel de contamination fongique des chambres froides.......... 71
Identification des maladies fongiques et bactériennes des espéces fruitieres 7
Diagnostic de la station fruitiere POMME- O ... e 72
Diagnostic des chocs dans les dispositifs de tri, calibrage, conditionnement (sphere instrumentée)..........ce. 72
Suivi qualitatif des produits dans un circuit commercial et en distribution ... e 73
Mesure de léthyléne dans l'ambiance de stockage 73
Diagnostic : maitriser la maturation des fruits apres récolte (poire, kiwi, péche, abricot) 74
Réalisation de référentiels visuels 74

DEMARCHE QUALITE, ORGANISATION DU TRAVAIL

Aide a la mise en place d'une démarche HACCP 75
Aide a la mise en place d'une certification BRC/IFS Food ou Broker/GLOBALG.A.P. 75
Aide a la mise en place d'un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS)........ 76
Diagnostic logistique : entrepot - station 76
Elaboration ou étude critique d'un cahier des charges e 77
Mise en place d'un systeme d'agréage et de controle qualité 77
Pré-audit : audit a blanc référentiels GLOBALG.A.P, BRC, IFS Food ouU BroKer ... 78
Systéme de tragabilité et de codification fruits et légumes 78
Analyse de cycle de vie des fruits et légumes e 79
Aide & la mise en place d'un systeme de veille réglementaire et technigue performan 79
POINT DE VENTE
Etude du suivi de la qualité des fruits et légumes en simulation point de vente 80
Diagnostic et analyse des conditions d’ambiance en chambre froide et point de vente 80
Fruits et légumes frais préparés 81
Concours détalages « Clé en main » 81
Assistance a la création d'un point de vente 82
Coaching point de vente fruits et légumes 82
Marquage AU StAAE ABTAIL . ..o 83
EVOIULION QU MAICIG e e 83
NOUVEAU SERVICE
Aide & construction d'un kit pédagogique de formation pour des formateurs internes occasionnels............... 84
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Expertise culture hors-sol :
tomate, concombre, fraise

Responsables
techniques :

Eric BRAJEUL
Tél.: 02 40 50 8165
eric.brajeul@ctifl.fr

Serge LE QUILLEC
Tél.: 02 40 50 8165
serge.le-quillec@ctifl.fr

Raphaél TISIOT
Tél.: 04 66 0110 54
raphael tisiot@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Multiplication in vitro
d’'un matériel végétal initial

Responsable
technique :

Laurence BOURRAIN
Tél.: 04 66 0110 54

laurence.bourrain
@ctifl.fr

A
SCIENCES & INNOVATION
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MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

OBJECTIFS DU SERVICE

Conseiller pour I'installation ou la reconversion de serres.
Choisir les substrats, les solutions nutritives.
Mettre en place le recyclage.

PRESTATIONS
1- Assistance a l'installation de nouvelles serres

2 - Choix du dispositif de culture, de distribution des solutions, du recyclage
et du pilotage

3 - Assistance a la reconversion de serres
- Diagnostics et propositions selon les stratégies et la qualité des eaux
« Appui au changement de culture
« Installation d’un systéme de recyclage

4 - Prestations ponctuelles
« Contrats annuels d‘assistance technique
- Interventions en séminaire de mise a jour des connaissances du personnel
d’encadrement
- Assistances par des consultants de haut niveau en relation avec les équipes de
recherche francaises et internationales
- Conférences

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

OBJECTIFS DU SERVICE

Assistance a la diffusion de matériel végétal par la pré-multiplication et la multiplication de
diverses espéces de végétaux

Assistance a la production pour les laboratoires de micropropagation : études et mise en
ceuvre de techniques

PRESTATIONS
1- Mise en culture pour la production de plants

2 - Etudes et mise au point de techniques de multiplication in vitro sur espéces fruitiéres
notamment

3 - Transfert de savoir-faire
4 - Formation aux techniques de micropropagation



Essals techniques
production fruitiére et légumiere

Responsable
technique :

contact.formation@
ctifl.fr
Tél.. 018776 04 65

N
SCIENCES & INNOVATION

Expertise energie et climat des serres :
tomate, concombre, poivron, aubergine, fraise

Responsables
techniques :

Ariane GRISEY
Tél.: 04 66 0110 54
ariane.grisey@ctifl.fr

Eric BRAJEUL
Tél.: 02 40 50 8165
eric.brajeul@ctifl.fr

Raphaél TISIOT
Tél.. 04 66 0110 54
raphael tisiot@ctifl fr

Serge LE QUILLEC
Tél.: 02 4050 816
serge.le-quillec@ctifl fr

A
SCIENCES & INNOVATION

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

OBJECTIFS DU SERVICE

Concevoir des protocoles d'essai en cultures fruitiéres et Ilégumiéres.
Mettre en place et réaliser des essais dans le respect des bonnes pratiques
professionnelles.

Mettre a disposition des comptes rendus confidentiels.

PRESTATIONS

Conception et mise en place d'essais sous contrat, sur une majorité de cultures fruitiéres
et légumiéres de plein champ, sous serre verre ou plastique, ou sur produits récoltés :
» Mise en place sur les domaines propres du CTIFL ou directement chez les producteurs
» Mise en place par des ingénieurs spécialistes des cultures concernées, assistés
déquipes techniques terrain, maitrisant 'ensemble des cultures et des itinéraires
post-récolte

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

OBJECTIFS DU SERVICE

Diagnostiquer l'outil serre.

Concevoir de nouvelles serres et leur implantation.
Rationaliser les co(ts.

Audits énergétiques et assistance technique.

PRESTATIONS

1- Conception de nouvelles serres et implantation des structures
« Assistance aux choix techniques en matiére énergétique et d'équipements
« Adaptation du pilotage en fonction de la stratégie commerciale pour les productions
envisagées
2 - Diagnostic de l'outil serre existant
« Production de chaleur et pilotage « Consommation par unité de serre « Calendrier
cultural par espéce cultivée « Propositions de mise a niveau - Plan de financement
3 - Autres prestations ponctuelles
« Consultants spécialisés (audits énergétiques) en relation avec les équipes de recherche
francaises et internationales « Contrats d’assistance technique + Conférences, sémi-
naires : mise a jour des connaissances du personnel

6/



Bonnes pratiques d'expérimentation : VEGETAL ET

PRATIQUES

assistance a ’lhomologation CULTURALES
des spécialités phytosanitaires

f:cs,?rf’igfj;b:'e OBJECTIFS DU SERVICE
contact formation@ Mettre en ceuvre des essais d'efficacité de spécialités phytosanitaires pour les dossiers

ctiflfr d’homologation et d'essais de toxicité des produits sur les auxiliaires.
Tél.: 018776 04 65

PRESTATIONS
1- Conception de protocoles d'essai selon les lignes directrices CEB, OEPP, OILB

2 - Mise en place d'essais sous contrat sur une majorité de cultures fruitiéres et
légumiéres en plein champ, sous serre verre et plastique et sur produits récoltés
Essais officiellement reconnus par le ministére de I’Agriculture et de I'Alimentation
(BPE : Bonnes Pratiques d’Expérimentation)

3 - Mise a disposition de comptes rendus destinés au montage des dossiers
d’homologation par les entreprises privées

4 - Etude particuliére de l'effet secondaire des spécialités phytosanitaires sur la faune
auxiliaire

N
SCIENCES & INNOVATION

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

Expertise CULTURALES
pomme, poire, péche, abricot, etc.

Responsable OBJECTIFS DU SERVICE

technique :
contact formation® Implanter de nouveaux vergers et Evaluer des pratiques culturales.

ctifl.fr
Tél.: 018776 04 65

PRESTATIONS

1- Installation de nouveaux vergers :
Assistance au choix du matériel végétal, implantations des structures, adaptations
pédoclimatiques des espéces envisagées

2 - Diagnostics des pratiques culturales sur vergers existants :
- Taille, maitrise de la charge, date de récolte, etc.
- Propositions de mise a niveau

3 - Autres prestations ponctuelles :
» Consultants spécialisés en relation avec les équipes de recherche francaises et
internationales
« Contrats d’assistance technique
- Conférences, séminaires

4 - Apporter une expertise technique et mettre a jour les connaissances

A
SCIENCES & INNOVATION
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MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES

Regénération des cultivars d'arbres fruitiers CULTURALES
atteints de maladies de dégénérescence

f::,?:igﬁ‘;b:'e OBJECTIFS DU SERVICE
Voann BRANS Diagnostiquer les maladies de dégénérescence dont les symptdmes sont rarement
Tél.: 0553 58 00 05 identifiables par simple observation : indexage, test ELISA, hybridation moléculaire,

. il o L
yoan brans@ctiflr amplification génique.

Traiter les cultivars concernés.

PRESTATIONS

1- Controéle sanitaire préalable pour déterminer les viroses a éliminer

2 - Traitement curatif proprement dit, d’'un a deux mois en chambre chaude

3 - Vérification par un nouvel indexage de la guérison effective (durée 1a 2 ans)

4 - Controle de la conformité variétale du cultivar assaini par rapport au cultivar virosé

5 - Restitution de matériel fruitier assaini : rameaux greffons (durée totale 3 ans minimum)

A
SCIENCES & INNOVATION

Liste des prestations disponible dans la fiche de tarification du laboratoire de virologie et de biologie moléculaire

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

Controle sanitaire et authenticité
du matériel végétal fruitier

f::mgﬁ‘;ﬁ'e OBJECTIFS DU SERVICE
Voann BRANS Controler I'état sanitaire d’'un matériel végétal fruitier : pieds-méres producteurs de
Tél.: 05 53 58 00 05 semences, boutures, marcottes, greffons, sur variétés récentes ou anciennes.

b tiflf A L ; A oS .
yoan brans@ctilfr Sécuriser la qualité des cultivars utilisés pour la multiplication du matériel végétal fruitier.

Controler 'authenticité variétale de cultivars fruitiers.
Rechercher les alleles de compatibilité pollinique sur cultivars de cerisier et prunier
américano-japonais.

PRESTATIONS

1- Bilan sanitaire des maladies de type viral des arbres fruitiers par indexage biologique
et tests au laboratoire
Indexage biologique en serre et tests complémentaires au laboratoire pour la détection
des principales viroses des Prunus, Malus, Pyrus

2 - Diagnostic spécifique de virus, viroides ou phytoplasmes des arbres fruitiers
« Tests sérologiques ou moléculaires spécifiques sur demande
« Détection du Plum pox virus par la technique ELISA et détection des phytoplasmes des
arbres fruitiers sous accréditation NF EN ISO/CEI 17025 : 2005, accréditation n°1-5886,
domaine essais, portée disponible sur www.cofrac.fr
Enroulement chlorotique de l'abricotier, prolifération du pommier et du Dépérissement
du poirier par la technique PCR

3 - Authentification variétale de cultivars fruitiers par marqueurs moléculaires sur
pécher, pommier, cerisier, abricotier, prunier, noyer et chataignier
Détermination des profils alléliques de cultivars fruitiers pour sécuriser les filieres de
multiplication

4 - Détermination d‘alléles de compatibilité pollinique pour le cerisier et le prunier
américano-japonais

N
SCIENCES & INNOVATION

Liste des prestations disponible dans la fiche de tarification du laboratoire de virologie et de biologie moléculaire.
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Assistance a la mise en place des nouveaux

systemes de protection utilisables
en production fruitiére intégrée

Responsable
technique :

Florence FEVRIER
Tél.: 04 66 0110 54
florence fevrier@ctifl fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Tests de phytopathologie
i

en cultures légum

Responsable
technique :

Frangois VILLENEUVE
Tél.: 0553 58 00 05

francoiswilleneuve@
ctifl.fr

A
SCIENCES & INNOVATION
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MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

OBJECTIFS DU SERVICE
Accompagner la mise en place de nouveaux systémes de protection biotechniques en
vergers.

Conseiller sur I'élaboration d'une approche globale du verger respectant les équilibres
naturels.

Maitriser les nouveaux outils de protection : produits de biocontrole, confusion sexuelle,
micro-organismes, substances naturelles et méthodes alternatives.

PRESTATIONS

1- Diagnostic de la situation de I'exploitation, de son historique et proposition d'aména-
gement dans son contexte agro-environnemental

2 - Elaboration de stratégies respectant les équilibres naturels par une approche globale
de la conduite du verger

3 - Gestion des biotechniques en verger en fonction du parcellaire
4 - Perspectives d'évolutions de la conduite des vergers

MATERIEL
VEGETAL ET
PRATIQUES
CULTURALES

.

res

OBJECTIFS DU SERVICE

Caractériser les champignons provoquant des maladies vasculaires.
Controéler la sensibilité du matériel végétal a ces pathogénes.

PRESTATIONS

1- Diagnostic par tests miniaturisés pour Fusarium et Verticillium
Caractérisation de souches (race, agressivité, etc.), sensibilité 4 une gamme de souches
(sur melon, aubergine et tomate)

2 - Diagnostic par tests en pots avec inoculation artificielle
Rhizoctonia solani, Pythium, Phytophthora, Fusarium, Verticillium et Sclerotinia

3 - Production d’inoculum



POST-RECOLTE,

Mesure du potentiel de contamination fongique ST
des chambres froides

f:;?rf’igfj;b:'e OBJECTIFS DU SERVICE
Michel GIRAUD Mesurer et controler I'inoculum aérien (champignons pathogénes) responsable de
Tél. - 0553 58 00 05 pourritures dans les chambres froides utilisées pour la conservation des fruits et [égumes

michel.giraud@ctifl.fr

PRESTATIONS

1- Test in situ de I'importance de I'inoculum en spores de champignons essentiellement
pour les espéces de Penicillium, Botrytis, Alternaria, Rhizopus, Cladosporium
« Préparation de la chambre froide aux tests et mise en place du matériel
« Réalisation du test sur chaque chambre froide concernée

2 - Réalisation du test dans le respect de procédures type assurance qualité, a l'aide de
techniques de laboratoire permettant d’avoir une bonne reproductibilité
« Mise en culture pour identification des germes présents et diagnostic
« Fourniture d’'un compte rendu assorti de conseils de traitements appropriés.
La prise d‘échantillon se fait en quelques minutes, la culture est de 4 a 5 jours et un
diagnostic rapide est remis sous 8 jours

3 - Controle a posteriori de l'efficacité du traitement dans la chambre froide, vérification
de la baisse de I'inoculum

N
SCIENCES & INNOVATION

POST-RECOLTE,

|dentification des maladies fongiques CONSERVATION
et bactériennes des espéces fruitiéres

f:jﬁ;gfg‘g‘fs OBJECTIFS DU SERVICE

Michel GIRAUD Diagnostiquer les maladies affectant les espéces fruitiéres en verger, au cours de la

Tél.: 0553 58 00 05 conservation et dans les circuits de distribution (au niveau physiologique et pathologique).
michelgiraud@otiffr Identifier les causes des symptémes apparus sur les arbres ou les fruits, en vue de mesures
Aude MORONVALLE correctives, préventives, ou prophylactiques.

Tél.: 055358 00 05
aude.moronvalle

@otiflfr PRESTATIONS

1 - Identification visuelle et microscopique, analyse complémentaire de type
microbiologique
Isolement de l'agent pathogéne par culture sur milieu spécifique

2 - Identification in vitro, tests biochimiques pour l'identification des bactéries,
confirmation si nécessaire a l'aide d‘outils moléculaires (PCR)

3 - Etude éventuelle a partir des enregistrements climatologiques, des conditions de
conservation (température, compositions gazeuses, etc.), des dates de récolte, des
calendriers phytosanitaires, pour permettre l'interprétation des résultats

4 - Remise d'un compte rendu d'analyse

N
SCIENCES & INNOVATION
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POST-RECOLTE,

Diagnostic de la station fruitiere CONSERVATION
pomme-poire

Responsables
techniques :

Vincent MATHIEU-
HURTIGER

Tél.: 04 90 92 05 82
vincent.mathieu-
hurtiger@ctifl.fr

Claude-Céline
COUREAU

Tél.: 02 4773 75 00
claude.coureau@ctifl.fr

Pascale WESTERCAMP
Tél.: 0563 037177
pascalewestercamp
@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Diagnostic des chocs dans les dispositifs

OBJECTIFS DU SERVICE

Optimiser la conduite technique des installations de conservation et de conditionnement
des fruits.

Rationaliser I'utilisation des outils de diagnostic et améliorer les pratiques.
Diagnostiquer I'impact du passage en station sur la qualité des fruits.

PRESTATIONS

1- Diagnostic immédiat de tout probléme rencontré en cours de saison sur les produits
en cours de conservation

2 - Bulletin technique conjoncturel
3 - Assistance et permanence téléphonique

POST-RECOLTE,

de tri, calibrage, conditionnement CONSERVATION
(sphére instrumentée)

Responsables
techniques :

Fabrice BULVER
Tél.: 0490 92 05 82
fabrice.bulver@ctifl.fr

Vincent MATHIEU-
HURTIGER

Tél.: 0490 92 05 82
vincent.mathieu-
hurtiger@ ctifl.fr

Lionel BOUYROUX

Teél.: 055358 00 05
lionel.bouyroux@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

72

OBJECTIFS DU SERVICE

Mesurer 'impact du fonctionnement de la chaine de tri-calibrage-conditionnement sur la
qualité des produits.

Identifier les zones a fort risque sur les chaines de convoyage afin de limiter les chocs sur
les produits conditionnés.

PRESTATIONS

1- Diagnostic des chocs
Diagnostic réalisé a l'aide d’une sphére électronique instrumentée, permettant de
localiser les chocs subis durant les opérations de tri, calibrage, conditionnement et de
mesurer leur intensité

2 - Rapport d'expertise
Interprétation des résultats et recommandations



POST-RECOLTE,

Suivi qualitatif des produits CONSERVATION
dans un circuit commercial et en distribution

Responsables
toohniques OBJECTIFS DU SERVICE

o Enregistrer |'évolution qualitative des produits expédiés, au cours de l'itinéraire post-
Valérie MERENDET i X : , R
Tél.: 0156 70 11 30 récolte, depuis le champ jusqu’au lieu de vente.
valerie. merendet@ ege . . . . ™
ctiflfr Identifier les points sensibles du circuit et en améliorer les composantes.
Elos DESNOUES Controler les consignes relatives a la chaine du froid.
Tél.: 04 90 92 05 82 Mettre en place des adaptations des équipements et de leur utilisation.
elsa.desnoues@ctifl.fr

PRESTATIONS

1- Mesurer a tous les stades (agréage station et/ou expédition, réception au stade de
gros, point de vente) la qualité commerciale et sanitaire du produit (aspect, perte de
poids, fermeté, sucre, acidité, etc.)

2 - En station d’expédition : mesure et identification des lots a suivre. Mise en place de
capteurs autonomes de température et hygrométrie

3 - Mesures qualitatives des lots suivis dans le circuit de commercialisation. Analyse des
mesures issues des capteurs.

4 - Compte rendu avec interprétation de I'évolution et propositions d'amélioration
(équipements et conduite)

N
SCIENCES & INNOVATION

POST-RECOLTE,

Mesure de l'éthylene CONSERVATION
dans I'ambiance de stockage

f:jﬁ:igflae'{'e OBJECTIFS DU SERVICE
Philippe BONY Optimiser le stockage des espéces sensibles a I'éthyléne.
Tél.: 04 90 92 05 82 Controler les teneurs en éthyléne de toute atmosphére en contact avec les fruits et

hilippe.bony@ctifl f f ) "
philippe-Dony@ctiflfr légumes (chambre froide, hall de conditionnement, serre, etc.).

PRESTATIONS

Analyses de I'atmosphére en contact avec les fruits et Iéegumes
« Fourniture de flacons de prélévement avec possibilité de mesurer conjointement le
taux de CO2
« Mesure du taux d’éthyléne par chromatographie en phase gazeuse
« Rapport d'analyse

N
SCIENCES & INNOVATION
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Diagnostic : maitriser la maturation des fruits
apres récolte (poire, kiwi, péche, abricot)

Responsable
technique :

Sébastien LUROL
Teél.: 04 90 92 05 82
sebastien.lurol@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

OBJECTIFS DU SERVICE
Construire une offre de fruits « affinés » avec maitrise de la qualité.

POST-RECOLTE,
CONSERVATION

Evaluer le savoir-faire et les compétences de |'entreprise en matiére de suivi de la maturité

des fruits et de la réalisation d’'une étape d’affinage.
Mettre en place un plan de formation au sein de l'entreprise.

PRESTATIONS

1- Définir les caractéristiques des produits et les cibles recherchées
2 - Définir les besoins en termes d'équipements nécessaires
3 - Faire le diagnostic (notamment thermique) des équipements existants

4 - Proposer un plan de formation et d’actions pour l'entreprise :
conditions d‘affinage, connaissance des produits et de leur maturation,
controles et suivis de la maturité

Réalisation
de référentiels visuels

Responsables
techniques :

Valérie MERENDET
Tél.: 0156 70 11 30
valerie.merendet@
ctifl.fr

Michel JOST

Tél.: 04 9092 05 82
michel jost@ctifl.fr
Sophie ANNIBAL

Tél.: 0156 70 11 30
sophie.annibal@ctifl.fr

N
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OBJECTIFS DU SERVICE

POST-RECOLTE,
CONSERVATION

Réaliser des outils de démarche qualité basés sur la reconnaissance de défauts d'aspect
visuels, et adaptés aux besoins de l'entreprise : affiches, planches photographiques, outil

informatique Révifel©

PRESTATIONS

1- Assistance a I'élaboration du cahier des charges selon le souhait de I'entreprise
Détermination des fruits et [égumes concernés, des critéres d’aspect, de la gravité
des symptémes a illustrer, de leur origine, de la tolérance d‘acceptation du défaut, des

recommandations pour la conservation des produits, etc.

2 - Choix des photographies par I'entreprise a partir de la base de données du CTIFL

3 - Elaboration et remise du support correspondant au cahier des charges
« Outil papier : planches format A4, affiches format A3, etc.

« Outil informatique fonctionnel : Révifel© (base de données photographiques élaborée
par le CTIFL pour le classement d’un trés grand nombre de fruits et Iégumes et de

critéres d‘aspects)
4 - Les outils remis a l'entreprise sont a son usage exclusif



Aide a la mise en place
d’'une démarche HACCP

Responsables
techniques :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ

Tél.: 0156 70 11 30
marie-helene.
hochedez@ctifl.fr

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 0490 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl.fr

Ludovic MOURET
Tél.: 055358 00 05
ludovic.mouret@ctifl.fr

Alexia DESSEMOND
Tél.: 0490 92 05 82
alexia.dessemond@
ctifl.fr

Cécile BERTRAND

Tél.: 04 90 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

OBJECTIFS DU SERVICE

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Planifier une démarche HACCP et mettre en ceuvre une organisation conforme aux
principes de cette démarche selon le Codex alimentarius et les normes AFNOR en vigueur.
Appliquer les pratiques |égales en matiere d’hygiéne et de sécurité des aliments.

PRESTATIONS

1- Evaluation de I'entreprise sur les dispositions prises en termes d’hygiéne
2 - Aide a la planification de la mise en place de la méthode

3 - Aide a la constitution de I'’équipe HACCP
Description du produit, identification des utilisations attendues

4 - Elaboration du schéma de vie et vérification sur site
5 - Aide a larédaction de I'analyse des dangers et des mesures de maitrise

Détermination des points critiques (CCP) et des PRPo, détermination des limites critiques

6 - Etablissement du systéme de surveillance des CCP/ PRPo

7 - Etablissement d’un plan d’actions correctives

8 - Aide a la mise en place et a la rédaction des procédures de vérification
9 - Aide a la rédaction d’'un systéme d‘enregistrement et de documentation
10 - Révision et proposition de mise a jour du systéme HACCP en place

Aide a la mise en place d'une certification
BRC/IFS Food ou Broker / GLOBALG.A.P.

Responsables
techniques :

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 4050 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 0490 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl.fr

Alexia DESSEMOND
Tél.: 0490 92 05 82
alexia.dessemond@
ctifl.fr

Cécile BERTRAND

Tél.: 0490 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

OBJECTIFS DU SERVICE

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

Conseiller sur les certifications reconnues par la distribution : GLOBALG.A.P. en produc-

tion, BRC ou IFS Food en station, IFS Broker en entreprise de négoce.

Accompagner dans le choix des certifications adaptées aux besoins de I'entreprise.

Accompagner dans la mise en place de la démarche de certification.
Valider une démarche de certification en cours.

PRESTATIONS

» Analyse de la situation existante (documents, infrastructures), des besoins et des

contraintes de l'entreprise

« Aider I'entreprise a planifier la mise en place de la démarche, sensibiliser le

personnel et motiver ses équipes

» Conseiller I'entreprise sur les bonnes pratiques d’hygiéne ou agricoles pour

respecter les exigences du référentiel
» Apporter une assistance pour la rédaction de la documentation
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DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION

Aide a la mise en place DU TRAVAIL
d’un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS)

f:;ﬁrf’igiae'z'fs OBJECTIFS DU SERVICE
Marie-Heléne Assister les entreprises dans la mise en place du Plan de Maitrise Sanitaire (BPH, HACCP,
F'?CSFE%E% 50 tracabilité) imposé par la réglementation européenne a toute entreprise alimentaire.
el :
marie-helene.
hochedez@ctifl fr PRESTATIONS
Catherine GLEMOT R . , . . . R . . ,
Tél.: 02 40 50 8165 1- Réalisation d'un diagnostic sur les bonnes pratiques d’hygiéne appliquées dans
gg}{}i““eg'emot@ I'entreprise. Rédaction d’'un compte rendu soulignant les points forts et les points
B d’amélioration
Cgllne EL BOUKILI , . .
Tél.: 04 90 92 05 82 2 - Rédaction d’un plan d’actions
celine.el-boukili@ctifl.fr B . e, L. . . .
o MOURET 3 - Mise en place d'une procédure de tracabilité adaptée a l'organisation de I'entreprise
udaovic
Tél.: 0553 58 00 05 4 - Assistance a la mise en place d'un plan HACCP en respectant les principes du Codex

ludovic.mouret@ctif . . . .
udovie.mouret@ctiLir alimentarius et les 12 étapes officielles

Cécile BERTRAND
Tél.: 0490 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION

Diagnostic logistique : DU TRAVAIL
entrepot - station

f:jﬁ;gﬁi‘;'fs OBJECTIFS DU SERVICE
Philiope HUSSON Accroitre la productivité et la maitrise de la qualité.
Tél.: 0147 7016 93 Analyser |les processus et les moyens de pilotage existants dans I'entreprise.
philippe.husson@ Comprendre les schémas de décision et de suivi des flux d'information.
Identifier les dysfonctionnements et leur incidence sur les co(ts et la qualité des produits

Marie-Hélene . A . .
HOCHEDEZ et services, et proposer un plan d’améliorations.
Tél.: 0156 70 1 30
marie-helene.

hochedez@ctifl.fr PRESTATIONS
Catherine GLEMOT 1- Préparation
Teél.: 02 40 50 8165 N . o , . , . . ,
catherineglemot@ A partir de I'étude et de I'analyse des documents fournis par l'entreprise, création d'une
ctiflir grille de diagnostic et d'un guide d'entretien qui définira les personnes a rencontrer,
gﬁ'ingfggg%lélw les thémes a aborder, les observations a réaliser, les documents et enregistrements a
el : e
celine.el-boukili@ctifl.fr recueillir
Ludovic MOURET 2 - Visite de diagnostic
Leééﬁggiﬁfe%’ga o Entretiens semi-directifs, auprés des différents responsables de I'entreprise, observation
| des pratiques et analyse de la documentation. Le diagnostic peut concerner I'ensemble
Clément AUBERT , . . N 7 .
Tol - 0490 92 05 82 deg processus : réception, agréage et cpntrole qualité, stockagfa et conservation,
clement.aubert@ctifl fr calibrage et conditionnement, préparation de commande, gestion du personnel saison-

nier, achats, vente, etc.

3 - Elaboration d’un rapport de diagnostic
Bilan des points forts et des axes d’améliorations possibles
Proposition d’'un nouveau schéma organisationnel et d’un plan d’actions
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Elaboration ou étude critique
d’un cahier des charges

Responsables
techniques :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ

Tél.: 0156 70 11 30
marie-helene.
hochedez@ctifl.fr

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 0490 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl.fr

Ludovic MOURET
Tél.: 055358 00 05
ludovic.mouret@ctifl.fr

SCIENCES & INNOVATION

Mise en place d'un systeme d'agreage
et de controle qualité

Responsables
techniques :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ

Tél.: 0156 7011 30
marie-helene.
hochedez@ctifl.fr

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 04 90 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl fr

Ludovic MOURET
Teél.: 0553 58 00 05
ludovic.mouret@ctifl fr

Cécile BERTRAND

Tél.: 04 90 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

OBJECTIFS DU SERVICE

Accompagner dans la définition d’une politique qualité.
Accompagner dans la rédaction et la mise en place d’un cahier des charges (ou de fiches
techniques) produits, hygiéne ou sur les Bonnes Pratiques Agricoles.

PRESTATIONS

1- Accompagnement dans la définition des besoins

2 - Rédaction ou analyse du cahier des charges prenant en compte :
la réglementation existante, le positionnement et le niveau de qualité souhaités, les
controbles et tests de qualité envisageables, la capacité a respecter ou a faire respecter
les spécifications du cahier des charges

3 - Mise en place possible d’'un plan de contréle et d’'un systéme d’agréage, ainsi que d'un
audit de surveillance du bon respect des exigences du cahier des charges

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

OBJECTIFS DU SERVICE

Mettre en place un systéme d’agréage et de contréle qualité.
Améliorer la qualité des fruits et Iégumes.
veiller au respect des exigences réglementaires et commerciales.

PRESTATIONS

En fonction du cahier des charges retenu et de l'organisation technique et commerciale
de I'entreprise ou du groupement :

« Préconisation d'un systeme d‘agréage

- Définition des procédures et des matériels utilisés

« Accompagnement des agréeurs

« Controle et suivi du systéme mis en place
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Pré-audit :
audit a blanc, référentiels GLOBALG.A.P.,

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

BRC, IFS Food ou Broker

Responsables
techniques :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ

Tél.: 0156 70 11 30
marie-helene.
hochedez@ctifl.fr

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 0490 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl.fr

Ludovic MOURET
Tél.: 055358 00 05
ludovic.mouret@ctifl.fr

Cécile BERTRAND
Tél.: 0490 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Systeme de tracabilite et de codification
fruits et légumes

Responsables
techniques :

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 4050 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Ludovic MOURET
Tél.: 055358 00 05
ludovic.mouret@ctifl.fr

Alexia DESSEMOND
Tél.: 0490 92 05 82
alexia.dessemond@
ctifl.fr

Sullivan LUC

Tél.: 02 40 50 8165
sullivan.luc@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

/8

OBJECTIFS DU SERVICE

Accompagner dans le choix stratégique d’'une démarche qualité (GLOBALG.A.P., BRC, IFS,
etc.) et mise a niveau de l'entreprise vis-a-vis du référentiel choisi.

Accompagner dans la mise en place d’'une démarche qualité ou dans I'amélioration des
non-conformités décelées lors d'audits.

PRESTATIONS

1- Examen des contraintes commerciales de lI'entreprise et de son organisation
2 - Examen documentaire et sur site de I'ensemble des exigences du référentiel
3 - Rédaction d'un rapport d‘audit a blanc

4 - Proposition d'actions correctives concernant les non-conformités et d'un plan
d’actions

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

OBJECTIFS DU SERVICE

Accompagner au choix d’un systéme de tracabilité et de codification compatible avec les
évolutions de la filiere fruits et légumes.

Définir des objectifs et besoins en fonction de l'organisation de l'entreprise.

Connaitre les fonctionnalités des outils de codification et de tragabilité et leurs contraintes
de mise en ceuvre.

PRESTATIONS

1- Mise a disposition des informations
- La réglementation
- La situation de la filiere fruits et [égumes
« Les outils de tracabilité
« La codification (PLU, GTIN13, GTIN 14, GS1-128, etc.)
« L'échange de données informatisées (EDI)

2 - Conseil sur le choix d'un systéme de tracabilité et de moyens adaptés a I'entreprise

3 - Analyse de I'impact de sa mise en ceuvre au niveau de l'organisation interne et
d’interface amont et aval, des compétences, des équipements et outils informatiques



Analyse de cycle de vie
des fruits et légumes

Responsable
technique :

Dominique GRASSELLY
Tél.: 04 90 92 05 82
dominique.grasselly@
ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Aide a la mise en place d'un systeme de veille
réglementaire et technique performant

Responsables
techniques :

Marie-Héléne
HOCHEDEZ

Tél.: 0156 7011 30
marie-helene.
hochedez@ctifl.fr

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 04 90 92 05 82
celine.el-boukili@ctifl.fr

Ludovic MOURET
Tél.: 0553 58 00 05
ludovic.mouret@ctifl fr

Cécile BERTRAND

Tél.: 04 90 92 05 82
cecile.bertrand@ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

OBJECTIFS DU SERVICE

Réaliser une analyse de cycle de vie des fruits et légumes.

Evaluer 'empreinte environnementale de vos produits (empreinte carbone, empreinte eau).
Identifier les points faibles et proposer des solutions pour améliorer vos performances
environnementales.

PRESTATIONS
1- Assistance technique aux entreprises pour la réalisation d'une analyse de cycle de vie
des fruits et légumes

2 - Présentation de la démarche
Affichage environnemental, analyse de cycle de vie, construction des inventaires avec
|'entreprise

3 - Réalisation de I'analyse de cycle de vie

4 - Présentation des résultats et fourniture d’'un rapport

DEMARCHE
QUALITE,
ORGANISATION
DU TRAVAIL

OBJECTIFS DU SERVICE

Etablir un systéme de veille réglementaire et technique garantissant que le site est informé
de la législation en vigueur et des avancées scientifiques et techniques de la filiere
Répondre aux exigences des démarches de certification (GLOBALG.A.P., BRC, IFS, etc.) sur
la veille réglementaire.

PRESTATIONS

1- Déterminer et recueillir les textes en vigueur fondamentaux pour l'activité de
I'entreprise

2 - Mettre en place un systéme de veille pour se tenir informé des évolutions
réglementaires, scientifiques et techniques

3 - Déterminer les principales sources d’informations et les méthodes de suivi et
d’intégration des données

79



Etude du suivi de la qualité des fruits et [égumes
en simulation point de vente

Responsable
technique :

Valérie MERENDET
Tél.: 0156 70 11 30
valerie. merendet@
ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Diagnostic et analyse des conditions d'ambiance
en chambre froide et point de vente

Responsable
technique :

Valérie MERENDET
Tél.: 0156 70 11 30
valerie.merendet@
ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

80

POINT DE VENTE

OBJECTIFS DU SERVICE

Evaluer l'efficacité d'un équipement, d'un emballage ou d’une autre technologie sur le
maintien de la qualité des fruits et Iégumes au point de vente, en laboratoire de simulation
du point de vente.

Participer a la mise au point d’innovations avec les équipementiers et/ou des instituts de
recherche.

PRESTATIONS

1- Réalisation d'études techniques complétes avec suivi des critéres de qualité des fruits
et légumes, analyses physico-chimiques, etc.
2 - Elaboration de supports techniques pour la mise en ceuvre des essais

3 - Suivi précis, simultané et répétable de différentes modalités d’expérimentation au
sein du laboratoire de simulation (sondes thermiques, hygrométriques, etc.)

POINT DE VENTE

OBJECTIFS DU SERVICE

Identifier et contréler les conditions d'ambiance en chambre froide et point de vente (tem-
pérature, hygrométrie, vitesse d‘air, lumiére).

Adapter les conditions d'agencement et d'ambiance aux besoins spécifiques des fruits et
légumes.

Mettre en place et utiliser des équipements spécifiques adaptés.
Valider des nouveaux équipements.

PRESTATIONS

1- Diagnostic sur le point de vente et dans les chambres froides des équipements/
installations en place
Suivis de températures, réalisation d'images thermiques, mesures d’hygrométrie, de
vitesse de l'air, et d’intensité lumineuse

2 - Proposition d'amélioration des conditions d’'ambiance de I'étalage et/ou des chambres
froides

3 - Sondage aupreés de la clientéle sur la perception des nouvelles installations
4 - Rapport d'expertise avec interprétation des résultats



Fruits et legumes frais
préparés

Responsables
techniques :

Benoit DUFRESNE

Tél.: 0156 70 11 30
benoit.dufresne@

ctifl.fr

Didier BENAC
Tél.: 055358 00 05
didier.benac@ctifl.fr

Concours d'etalages

N
SCIENCES & INNOVATION

POINT DE VENTE

OBJECTIFS DU SERVICE

Mettre en place un atelier de préparation de fruits et [égumes préts a l'emploi.
Connaitre les conditions de fabrication, de distribution et de vente des fruits et Ilégumes
préts a I'emploi.

PRESTATIONS

1- Fourniture de références pour une mise en place de la démarche HACCP, analyse
derisques

2 - Etablissement de DLC/DDM pour les produits
Tests microbiologiques et sensoriels

3 - Diagnostic des équipements existants ou a prévoir

4 - Etablissement du schéma fonctionnel de I'atelier
Ce service peut étre précédé d’'un diagnostic stratégique et opérationnel du point de
vente

POINT DE VENTE

« Clé en main »

Responsables
techniques :

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 4050 8165
catherine.glemot@

ctifl.fr

Christian PONSODA
Tél.: 0490 92 05 82
christian.ponsoda@
ctifl.fr

Jérome TISSERAND
Tél.. 0383567978
jerome.tisserand@
ctifl.fr

Benoit DUFRESNE

Tél.: 0156 701130
benoit.dufresne@

ctifl.fr

Didier BENAC
Tél.: 0553 58 00 05
didier.benac@ctifl.fr

Arnaud MAGNON
Tél.: 02 40 50 8165
arnaud.magnon@
ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

OBJECTIFS DU SERVICE

Organiser et animer un concours d'étalages.
Faciliter I'implication de tous les participants.
Améliorer I'expertise du point de vente.
Optimiser les résultats du rayon.

Fédérer les équipiers du rayon.

Satisfaire le consommateur.

PRESTATIONS

1- Analyser les potentialités du secteur ou du réseau désigné

2 - Définir les critéres techniques de performance des points de ventes
3 - Proposer un prévisionnel comptable de I'opération

4 - Mobiliser les partenariats professionnels, techniques, institutionnels et financiers au
sein de la filiére fruits et Iiéegumes

5 - Accompagner l'organisateur dans toutes les phases du concours
Communication, recrutement, sélection, remise des récompenses

6 - Etablir un bilan de l'opération d’animation

81



Assistance a la création POINT DE VENTE

d’un point de vente

Responsables

toohmiouos OBJECTIFS DU SERVICE

Didier BENAG Accompagner l'ouverture d’un point de vente.
Tél.: 05 53 58 00 05 Faciliter les choix en matiére d'agencement.

didier.benac@ctifl.fr

Christian PONSODA
Tél.: 049092 05 82

Optimiser la gestion réglementaire, comptable et sociale.

gg;,'ﬁtr'a”m”wda@ PRESTATIONS

Benoit DUFRESNE 1- Analyse de l'espace du local et conseils sur 'agencement du point de vente,

gée'hro?g di%ggééo I'implantation du mobilier et des éclairages

otiflfr 2 - Conseils sur lI'approvisionnement, la conservation, I'implantation et la présentation
Arnaud MAGNON des fruits et Iégumes, ainsi que sur les obligations réglementaires

;fr'ié% rﬁggﬁ%ggﬁ 3 - Prévisionnel d'exploitation et accompagnement a la gestion comptable du point de vente
ctiflfr 4 - Conseils en organisation du travail

Jérome TISSERAND 5 - Accompagnement social : conventions collectives, etc.

JT;'Oﬂ?:tig ;2;3@18 6 - Aide a lI'écriture d’'un document descriptif du projet par I'expert comptable ou la banque

ctifl.fr

N
SCIENCES & INNOVATION

Coaching point de vente POINT DE VENTE
fruits et légumes

Responsables
toahniques OBJECTIFS DU SERVICE
Jérsme TISSERAND Acquérir les compétences nécessaires a la bonne gestion d’'un rayon fruits et légumes.
Tél.: 03 8356 79 78 Maitriser la conduite commerciale d’'un point de vente fruits et Iégumes.
jerome.tisserand@
ctifl.fr
Alain ROGER PRESTATIONS
Tél.- 0156 70 1130 . e
alain.roger@ctifl fr 1- Diagnostic général du rayon avec le chef de 9 - Le marquage
Arnaud MAGNON rayon et le f:hef c!e d'éparterr!ent‘(axes de * Les principes 'de Ia'normalisation *Les
Tél. - odz 4050 81@65 progrés, détermination d'objectifs, etc.) indications obligatoires
arnaud.magnon . .. . v . .
tiflfr 2 - Point sur le merchandising (reprise de 10 - Planification des taches sur le rayon
Didier BENAC I'implantation, élaboration d'un plan + Quand ? Avec quelle fréquence ? Comment ?
L(iécljiée(r)gei:; g’?@ggﬂ%‘:’ d’implantation, mise en place de plans d'actions, « Les solutions a mettre en ceuvre « Lorganisation
’ ‘ etc.) de la réserve
Christian PONSODA .
Tél. - 04 90 92 05 82 3 - Analyse de la construction de gamme 1 - Les commandes
christian.ponsoda@ . . oF : : . :
b 4 - Veille concurrentielle Evolution des besoins, évolution des gammes
.. . au fil des saisons « Les facteurs qui influencent
5 - Analyse du positionnement prix . , .
; L la vente des fruits et légumes « Le cadencier
6 - Lagestion du rayon : analyse des principaux « Souplesse / Réactivité grace aux livraisons
indicateurs, détermination d'objectifs, mise quotidiennes
en place de méthodes de maintien des ratios .
. 12 - Le merchandising
concernés . . 2, ,
) . . . « Lallocation de linéaire « Les clés de lecture pour
7 - Les produits de saison et leur évolution le client - La présentation des produits
* La physiologie des fruits et légumes 13 - Connaissance des produits de saison
« Les facteurs d'évolution « Les soins aux produits e pr .
. ] ) « Les variétés, les origines « Les signes
8 - Entretien et réassortiment du rayon de fraicheur  Lagréage des produits
« Les critéres de fra|cheur . Bonpes prathues en . Les conseils consommateurs
rayon « Les rotations des produits « Le réassort
;U[NEES&INNWATIHN adapté
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M a rq ua g e POINT DE VENTE
au stade détail

Responsables

tootmioues OBJECTIFS DU SERVICE

Marie-Heléne Accompagner a la mise en place d'un marquage conforme et attrayant.

HOCHEDEZ Conseiller sur la rédaction d’informations marchandes sur internet.

Tél. - 0156 70 1130

marie-helene.

hochedez@ctifl.fr PRESTAT'ONS

Sonal DUFRESNE 1- Analyse des besoins de marquage selon le type de commerce (sur un point de vente,
benoit dufresne@ hors point de vente en affichage publicitaire ou en promotion) et le type de fruits et

ctifl.fr , . . A A As S Iy .
légumes (entiers, sommairement préparés, préts a I'emploi, etc.)

2 - Accompagnement a la réalisation d'un pancartage conforme et attrayant pour les
fruits et légumes présentés en vrac, en lots, ou en préemballés

« Accompagnement a la réalisation du contenu de tracts, d‘affiches fruits et Iégumes

» Conseils pour un marquage optimal des fruits et lEgumes commercialisés sur un site
internet marchand

« Informations complémentaires autorisées (nutritionnelle, ILV : conseils sur le produit)

N
SCIENCES & INNOVATION

INFORMATION

EVO [UtiO N ECONOMIQUE
du marché

f:csmgf;*{'e OBJECTIFS DU SERVICE
Anne-Laure LEVET Accompagner la recherche d'informations économiques et la réalisation d'analyses néces-
Tél.: 0147 70 16 93 saires a une analyse stratégique de marché.

anne-laure.levet@
ctifl.fr

PRESTATIONS

1- Mise a disposition de statistiques
« La consommation
« Les échanges
- La distribution
« La production des fruits et légumes frais
« Etudier les évolutions observées

« Des analyses spécifiques sur un théme ou un produit donné : études de marché, tests
consommateurs

« L'information est fournie gracieusement par Email dans un bref délai, lorsque la
demande est limitée
Des analyses plus élaborées font l'objet d’'un devis

N
SCIENCES & INNOVATION

33



Aide a construction d'un kit pedagogique

NOUVEAU

de formation pour les formateurs internes SERVICE
occasionnels

Responsables
techniques :

Catherine GLEMOT
Tél.: 02 40 50 8165
catherine.glemot@
ctifl.fr

Christian PONSODA
Tél.: 0490 92 05 82
christian.ponsoda@
ctifl.fr

Jérome TISSERAND
Tél.. 0383567978
jerome tisserand@
ctifl.fr

Benoit DUFRESNE

Tél.: 0156 7011 30
benoit.dufresne@

ctifl.fr

Didier BENAC
Tél.: 055358 00 05
didier.benac@ctifl.fr

Céline EL BOUKILI
Tél.: 049092 05 82

celine.el-boukili@ctifl fr

A
SCIENCES & INNOVATION

384

OBJECTIFS DU SERVICE

Accompagner l'entreprise dans la définition de ses besoins en matiére de formation de
salariés.

Construire un kit pédagogique pour les formateurs internes occasionnels, adapté aux
besoins de l'entreprise.
Former et accompagner les formateurs internes a la prise en main du kit pédagogique.

PRESTATIONS

1- Etude des besoins de I'entreprise : objectifs pédagogiques, public, prérequis, contenu,
mode d'évaluation

2 - Rédaction d'un parcours de formation modulaire adapté aux besoins spécifiques de
I'entreprise

3 - Construction de modules pédagogiques et d‘outils couplant des phases de jeux de
découverte, de présentations de type exposé, de jeux pédagogiques participatifs, de
mises en situations pratiques...

4 - Proposition de méthodes d‘évaluation a chaud et a froid
5 - Aide a la prise en main du kit par les futurs formateurs internes
6 - Réalisation de formation(s) test(s) en appui technique des futurs formateurs internes



A retourner au plus tard
2 semaines avant
la formation

[N
SCIENCES & INNOVATION

RENSEIGNEMENTS ET INSCRIPTIONS
contact.formation@ctifl.fr

ANNULATIONS & REPORTS

En cas de dédit par lentreprise @ moins de 10
jours ouvrables avant le début de l'action de
formation, ou abandon en cours de formation
par un ou plusieurs stagiaires, l'organisme
retiendra sur le co(t total, les sommes qu'il aura
réellement dépensées ou engagées pour la
réalisation de ladite action, conformément aux
dispositions de l'article 920-9 du code du travail.
Si le nombre de stagiaires est insuffisant pour
garantir l'efficacité pédagogique de la formation,
le CTIFL se réserve la possibilité de reporter ou
annuler la session, au plus tard une semaine
avant la date prévue.

REGLEMENT

Montanten euros: ...,

[ par chéque a l'ordre du CTIFL

[ Par virement bancaire

IBAN : FRO8 2004 1000 0109 9935 6M02 012
BIC : PSSTFRPPPAR

Date: ... Y ST S

Signature :

Cachet de la société :

A retourner au plus tard
2 semaines avant
la formation

[N
SCIENCES & INNOVATION

RENSEIGNEMENTS ET INSCRIPTIONS
contact.formation@ctifl.fr

ANNULATIONS & REPORTS

En cas de dédit par l'entreprise @ moins de 10
jours ouvrables avant le début de l'action de
formation, ou abandon en cours de formation
par un ou plusieurs stagiaires, lorganisme
retiendra sur le co(t total, les sommes qu'il aura
réellement dépensées ou engagées pour la
réalisation de ladite action, conformément aux
dispositions de l'article 920-9 du code du travail.
Si le nombre de stagiaires est insuffisant pour
garantir lefficacité pédagogique de la formation,
le CTIFL se réserve la possibilité de reporter ou
annuler la session, au plus tard une semaine
avant la date prévue.

REGLEMENT

Montant en euros:: ......

[ Par cheque & l'ordre du CTIFL

[ Par virement bancaire

IBAN : FRO8 2004 1000 0109 9935 6M02 012
BIC : PSSTFRPPPAR

Date: ..o/

Signature :

Cachet de la société :

TITRE DE LA FORMATION :

Dates : Lieu :
ENTREPRISE OU ORGANISME :

Raison sociale :

Adresse :

CP: Ville :
Tél. :

Email : N° de SIRET :
N° de TVA : Code APE/NAF :
PARTICIPANT(S) :

Nom et Prénom :

Fonction : Email :
Nom et Prénom :

Fonction : Email :

ADRESSE DE CONVOCATION SI DIFFERENTE :

RESPONSABLE DE LA FORMATION (ou de 'INSCRIPTION) :
Nom et Prénom :

Email :

FACTURATION :
Si prise en charge de la formation par un OPCO, la facture est a adresser a :
Nom de I'OPCO :

Adresse :
CP: Ville :
Email : N° de dossier :

Si non, envoi de la facture a l'entreprise.

TITRE DE LA FORMATION :

Dates : Lieu :
ENTREPRISE OU ORGANISME :

Raison sociale :

Adresse :

CP: Ville :
Tél. :

Email : N° de SIRET :
N° de TVA : Code APE/NAF :
PARTICIPANT(S) :

Nom et Prénom :

Fonction : Email :
Nom et Prénom :

Fonction : Email :

ADRESSE DE CONVOCATION SI DIFFERENTE :

RESPONSABLE DE LA FORMATION (ou de 'INSCRIPTION) :
Nom et Prénom :

Email :

FACTURATION :
Si prise en charge de la formation par un OPCO, la facture est a adresser a :
Nom de I'OPCO :

Adresse :
CP: Ville :
Email : N° de dossier :

Si non, envoi de la facture a l'entreprise.
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ANEEFEL

b
Lot fspthtupat

Syt powt s aralune Bayiases
o La chfense fe o5 Tarvalbiurs

CR

fcd

felcoop

Organisations professionnelles

du CTIFL

ANEEFEL

Association Nationale

des Expéditeurs et Exportateurs
de Fruits et Légumes

97 boulevard Pereire

75017 PARIS

Tél. : 0145 23 9190
www.aneefel.com

CONFEDERATION
PAYSANNE

Syndicat Agricole

104 rue Robespierre

93170 BAGNOLET

Tél.: 01436204 04
www.confederationpaysanne.fr

COORDINATION RURALE
Syndicat Agricole

1impasse Marc Chagall

BP 50590

32022 AUCH CEDEX 9

Tél. : 0562 60 14 96
www.coordinationrurale.fr

FCD

Fédération des Entreprises

du Commerce et de la Distribution
12 rue Euler

75008 PARIS

Tél.: 0144 43 99 00
www.fcd.asso.fr

FELCOOP

Fédération Francgaise

de la Coopération Fruitiére,
Légumiere et Horticole

43 rue Sedaine

75011 Paris

Tél. : 0143 26 09 89
www.felcoop.com

@ncgtt

FNPF

Fédération Nationale

des Producteurs de Fruits
1 rue de la Baume
75008 PARIS

Tél.: 0153 83 48 75
www.fnpfruits.com

GEFEL

Association de Gouvernance
Economique des Fruits et Légumes
7, rue Biscornet

75012 Paris

Tel. : 015310 27 81

LES PRODUCTEURS

DE LEGUMES DE FRANCE
11 rue de la Baume

75008 PARIS

Tél.: 0153 83 48 08
www.legumesdefrance.fr

UNCGFL

Union Nationale

du Commerce de Gros
en Fruits et Légumes
3 avenue du Viaduc
Batiment B3

MIN - Fruileg

CP 40765

94594 RUNGIS CEDEX
Tél.: 0145607272
www.uncgfl.fr

SAVEURS COMMERCE
97 Boulevard Pereire
75017 PARIS

Tél. : 0155 43 3190
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