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Les + de la formation ?
La filiere oléicole locale doit relever des défis de valorisation, de qualité et de différenciation. La
certification proposée apporte des outils concrets pour reconnaitre et promouvoir la qualité des
huiles. Elle renforce les compétences des acteurs et la transmission des savoir-faire locaux.
Ainsi, elle

soutient la préservation et le développement du
patrimoine oléicole du territoire.

DATES

04- 05 mai 2026

Pour qui ?

Cette formation s’adresse aux professionnels de LIEU

la f|_||gre ol_elc_ole’ (pro’dycteurs, mouliniers, CFPPA Saint Rémy de
techniciens), ainsi qu’aux métiers de bouche Provence avenue
(cuisiniers, restaurateurs, sommeliers, Edouard Herriot
commergants spécialisés) souhaitant acquérir une

expertise en analyse sensorielle des huiles d'olive. DUREES et MODALITES

2 jours soit 14h en présentiel

Objectifs?
» Acquérir les bases de la dégustation ACCESSIBILITE
» Décrire une huile avec un vocabulaire
+ A Locaux aux normes PMR
approp_rle . o Référente handicap A. VAL
i Connaitre les critéres de quallte aurore.val@educagri.fr

reglementaire
«  Savoir identifier un défaut et son origine
DELAI-INSCRIPTION

Fiche d'inscription et convention de
formation a envoyer 15 jours a 2

Ta rlf et fl nanceme nt mois (selon ::r?;:t?cr:]ent) avant la
406 € net de taxes Nous
Prise en charge a 100 % des frais pédagogiques CRMTENTD %

possible Modalités de financement : Eligible

. Consulter nos indicateurs de
financement VIVEA résultat sur notre site internet.
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/\/ Contenus et programme
Module 1 : Déguster des huiles d’olives selon les regles de I'art (6h30)

Module 2 : Identifier les défauts d’une huile et proposer des actions correctives (3,5h)
Module 3 : Présenter les résultats d’'une dégustation pour la valoriser (3,5h) Evaluation :

30min

@
% Modalités de validation

Formation qualifiante
Délivrance d’une attestation de formation avec les compétences acquises.

Certification en cours de dépdt auprés de France Compétences

Contact

CFPPA ST REMY

fpro.st-remy@educagri.fr
0432620161

EN

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE . . . . .

ET DE LA SOUVERAINETE CFPPA Saint-Rémy-de-Provence — Tel 04 32 62 01 61 Mail : fpro.st-remy@educagri.fr

ALIMENTAIRE EPLEFPA de Saint Rémy de Provence « Alpill’Campus » Avenue Edouard Herriot- 13210 Saint Rémy de Provence

Liberté
Egaité
Frateraité



