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Vinaigres, conserves a base de vinaigre et
moutardes

Sessions 2026 :

17 au 19 mars | 6 au 8 octobre | 1** au 3 décembre

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Acquérir les connaissances techniques et connaitre la réglementation spécifique afin de commercialiser
des vinaigres, vinaigres aromatisés, conserves a base de vinaigres (telles que chutneys et pickles) et
moutardes.

Connaitre la réglementation sanitaire en vigueur, les process et équipements existants.

MOYENS HUMAINS ET PEDAGOGIQUES

Formateur du CFPPA, de profil ingénieur agroalimentaire spécialisé en transformation des produits végé-
taux.

Atelier de transformation équipé de matériels professionnels, de petite et moyenne capacité de produc-
tion.

Formation en présentiel, avec alternance d’apports théoriques et pratiques.
Durée : 21 heures

Horaires : 08h30 — 17h
COUT ET CONDITIONS DE PRISE EN CHARGE

Tarif Individuel payant : 27 €/heure, soit 189 € par jour et par personne.

Prises en charge possibles / Nous contacter obligatoirement en amont de la formation pour montage des
dossiers :

» VIVEA : Chef entreprise agricole (non salarié), conjoint-collaborateur, cotisant solidaire

e (Créateur entreprise en parcours a l’installation : (Les formations souhaitées doivent obligatoirement
étre inscrites dans votre Plan de Professionnalisation Personnalisé) :

Tarif VIVEA et plafond annuel de prise en charge selon grille tarifaire et conditions VIVEA 2026 :
Tarif 2026 a date de rédaction de cette fiche : 31 €/ heure

» Compte Personnel de Formation (CPF) : formation éligible/tarif 27 € / h

» Demandeurs d'emploi : Attention, financement par CPF a prioriser - Possibilité de financement France
Travail (par AIF), nécessitant validation d’un devis préalable par le conseiller Pole Emploi - Tarif 27 €/ heure

» Chefs d’entreprise : Fonds d’ Assurance Formation - Tarif 27 € / heure
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Vinaigres, conserves a base de vinaigre et moutardes

Sessions 2026 :

17 au 19 mars | 6 au 8 octobre | 1° au 3 décembre
PROGRAMME DE LA FORMATION / PREREQUIS

Apport théorique 11 h :
» > Définitions et cadre réglementaire autour de la fabrication et la vente de vinaigres, produits a base de
vinaigre et moutardes.
» Description de la méthode traditionnelle de fabrication de vinaigres

>

> > Etude des paramétres a maitriser pour bien démarrer et conduire une fermentation acétique.
» > Etude des procédés de fabrication des vinaigres aromatisés et conserves a base de vinaigre
>

> FEtude du process de fabrication et paramétres de conservation des moutardes
Mise en situation professionnelle 10 h:

» Travaux pratiques en atelier de transformation :

o réalisation de vinaigres aromatisés, chutneys et pickles
o étude et réalisation des autocontréles de fabrication, dont mesure du degré acétique
o Fabrication de moutardes a petite échelle (sans meule de pierre ni systéme de tamisage)

= A partir de graines de moutarde blonde ou brune, ou de farine de moutarde
» » Echanges autour des retours d'expérience des participants a la formation.

Prérequis : Les vinaigres sont obtenus par une fermentation des alcools, dont la fabrication n'est pas abordée
pendant ce stage. Pour acquérir si besoin les connaissances en fabrication d'alcools :

— vinification des fruits : stage liqueurs et apéritifs (5 sessions en 2026)
— fabrication de I'hydromel : stage transformation du miel (2 sessions en 2026)

MODALITES D’EVALUATION

Chaque stagiaire est évalué a tout moment par le formateur par le questionnement, 1'observation, la vérification
de l'apprentissage des gestes techniques, et par une évaluation formative ou autoévaluation en fin de stage.
Une attestation individuelle de formation est délivrée a 1'issue de la session.

POSSIBILITES DE CERTIFICATION

Chaque formation prise individuellement est professionnalisante et non certifiante.

Mais possibilité ouverte a tous nos stagiaires de passer la validation de I'une des UCARE C6 du diplome BPREA parmi :

« Transformer la production de fruits ou légumes », « Transformer la production laitiére »,
« Transformer la production de viande » ou « Transformer la production des produits de la ruche ».

Pour cela, il conviendra de maitriser les connaissances liées a I’Hygiéne / HACCP et le contenu d’au moins un des stages
pratiques liés a la thématique choisie (soit par I’expérience professionnelle préalable, soit par la combinaison de plusieurs des
stages courts de notre catalogue).

A QUI S'ADRESSENT NOS STAGES ?
Porteurs de projet, agriculteurs, salariés, artisans transformateurs, demandeurs d'emploi...

Adaptations possibles et locaux accessibles pour les personnes en situation de handicap. Contacter notre
secrétariat
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