©6 MATTRISE DES PRATIQUES D'HYGIENE EN (ENOLOGIE ©@@

Programme

Pourguoi 'hygiene en cenologie ?
e  Contexte réglementaire

. Les altérations sur le produit rencontrées en cas d’insuffisance
e Illustrations gustatives

Les produits chimiques

. Bien les choisir
e Bien les utiliser
e Regles de sécurité individuelle

Observations en chai
e Identification des zones a risques

Raisonner la méthode de nettoyage par rapport aux contraintes
de lentreprise

Méthodes & outils

Exposés, exercices, documents stagiaires, échanges, dégustations de vins
altérés.

Evaluation des résultats & suivi de U'éxécution

QUESTIONS ORALES ~IMISES EN SITUATION, [ FeuiLLE DE PRESENCE
A QUESTIONS ECRITES (acv) | EXERCICES A CERTIFICAT DE REALISATION
A EVALUATION DE LA AU COURS DUN B rresTaTion DE FIN o
FORMATION TRANSFERT DES ACGUIS FORMATION ET DASSIDUITE

«— Suivi de l'éxécution

Nathalie MELEDO - Assistante formation
}: 05 56 79 64 11 - formation@gironde.chambagri.fr

AGRICULTURES Béatrice HENOT - Responsable formation / Référente Handicap

&TERRITOIRES  ; hesoin d'une prise en compte spécifique
CHAVBRE D'AGRICULTURE

aronce 05 56 79 64 11 - b.henot@gironde.chambagri.fr

DATE(S) & LIEU(X)
29 mars

@ BLANQUEFORT

4 juillet

@ soussac

DUREE - 7H / 1 jour
Horaires - 9h-17h30

PUBLIC - Personnel de chai,
cavistes, opérateurs sur chaine
d’embouteillage

PREREQUIS - Aucun
EFFECTIF MAX - 12

TARIFS
AVEC PRISE EN CHARGE VIVEA

[ Totale [ ] Partielle
AVEC PRISE EN CHARGE OCAPIAT

Au catalogue régional 2023

SANS PRISE EN CHARGE - Tarif net TVA
210€

Intervenantes

(Enologue CA33 (Enologue CA33
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https://offredeformation.ocapiat.fr/catalogui/#/result?thematique=2734&region=75&of=33507.001

