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Introduction

I_e mOt de Patrick Poirrier

administrateur de L'Alliance 7, délégué & 1a formation

2010 s’annonce comme une année de transition : une nouvelle réforme de
la formation professionnelle va étre adoptée a la suite de I'accord nationale
interprofessionnelle sur la formation du 7 janvier 2009. La crise écono-
migque que nous traversons interroge nos organisations et nous oblige a
réfléchir sur nos projets de formations.

Comme chaque année Alliance 7 Services propose de nouveaux stages
cette année particulierement adaptés aux besoins des entreprises en pé-
riode de crise pour renforcer les compétences des salariés.

Nous continuons d’enrichir nos formations transversales : formation sur la nouvelle classification en
application de I'accord collectif du 4 novembre 2009, formations sur les évolutions réglementaires
ou sur I'évolution des marchés. Ces formations sont congues pour étre toujours plus proches de vos
attentes et répondre aux mieux aux besoins des entreprises. Dans un domaine ou la réglementation
européenne prend chaque jour plus d'importance, nous organisons des stages relatifs a la nutrition
et a la qualité, pour assurer un haut niveau de compétence a vos équipes et rester compétitif.

La mise en place de dispositifs qualifiants de branche tels que les Certificats de Qualification
Professionnelle (CQP) qui doit étre une priorité des entreprises pour assurer 'employabilité des
salariés et pour lesquels des dispositifs novateur (type ECIA ou pack CQP) vous sont proposeés,
ainsi que des cycles qualifiants sur les métiers (exemple : cycles métiers) font partie intégrante
de notre offre de formation.

L'équipe formation d’Alliance 7 Services est a votre disposition pour faire le point avec vous sur
les besoins de votre entreprise, vous aider a définir les formations adaptées et vous conseiller
sur leur financement.

La formation est un atout pour I'entreprise, pour son développement en permettant 'amélio-
ration de sa compétitivité grace a des salariés mieux formeés, plus polyvalents et plus a méme
d’affronter les évolutions auxquelles les entreprises sont confrontées.
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

@@ Mettre en place

la nouvelle classification,
les clés pour réussir

Programme

ObJ e Ct'| fs 1. Les principes de la nouvelle

classification
*  Comparaison et différence entre I'ancienne

A lissue de la formation les stagiaires et la nouvelle classification - mise en
i évidence des changements clé
seront capables de :

»  Décrire la logique emploi et les profils 2. Les étapes et outils propre
d’emplois correspondants a la nouvelle classification

*  Lesdifférentes étapes et outils correspondants

» Expliquer les changements clés *  Lalogique emploi et les profils d’emplois

entre la nouvelle et I'ancienne
classification, 3. S’approprier la rédaction
de la fiche emploi

. o e Maitriser la logique emploi a travers des
»  Maitriser la démarche de classification mises en situations

des postes,

»  Ecrire une fiche emploi,

4. la pesée des emplois

> Elaborer le classement du personpel de «  Le cadre de la pesée :
I'entreprise selon les nouvelles regles, la mise en ceuvre des critéres
2 . *  Maitriser la démarche de classification
» Mettre en place une négociation de

classification au sein de I'entreprise. 5. Les modalités de mise en
ceuvre de la classification : quelle
négociation dans I’entreprise ?
*  Les principes a respecter,
*  Le contenu de I'accord d’entreprise
P *  L'absence d'accord est elle possible ?
Durée et dates
6. Conclusion Evaluation
e 2 jours a L'Alliance 7 (Paris)
« 12 et 13 janvier
23 et 24 février
13 et 14 avril
1 et 2 juin
5 et 6 octobre
16 et 17 novembre

Colit par participant

- 850 € HT Tarif Adhérents

- 1 300 € HT Tarif Non Adhérents
« 1050 € HT Tarif 5 Branches

« TVA 19,6% en sus.

Animation

« Dominique Braoudé, Frédérique Longueville

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Les Compléments
Alimentaires

Objectifs

» mafltriser les contraintes Programme

réglementaires applicables aux
compléments alimentaires ;

» mieux comprendre les questions 1. Réglementation des
de frontieres entre médicaments compléments alimentaires
et compléments alimentaires
notamment en matiere de produits 2. Reégles de composition
a base de plantes ;

» malitriser les nouvelles contraintes 3. Regles d'étiquetage
réglementaires et les bonnes
pratiques en matiere de commu- 4. Regles de mises sur le marché
nication nutritionnelle et de publicité ;

» mettre en application ces 5. Réglement Allégations
connaissances dans I'élaboration nutritionnelles et de sante :
d'étiquetages ou d'autres supports spécificité des compléments
de communication (brochures, alimentaires
publicités, etc.).

6. Exercices pratiques
7. Conclusions évaluations

Public

» Responsables qualité, R&D, réglementation ;
Responsables services marketing et
commercial

Colit par participant
Durée et dates

« 430 € TVA 19,6% en sus.

- 1° semestre 2010 a L’Alliance 7 (Paris) ) ) )
Stage exclusivement réservé

aux adhérents de L'Alliance 7

Animation

- Brigitte Lelievre

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Métrologie
appliquée aux industries
agroalimentaires

Programme

Les themes seront abordés selon I'ordre
d'apprentissage optimal.

Objectifs

La question de la métrologie dans

les industries agroalimentaires 1. La situation en entreprise
se trouve souvent noyée dans la . Le parc des équipements et historiques

e band s f du plan de contrdle
comp eX|t_e G el 2t = aute «  Les exigences stratifiées des référentiels : 1SO 9001,
de solutions pratiques. Cette ISO 22 000, IFS 5, BRC 4, 1SO 14 001
formation a pour but d'apporter des . Les principaux constats relevés en audit
réponses concretes et facilement 2. Les bases simples pour construire

un systeme solide et durable
. Le principe de cohérence de la chaine
o . : de mesure, capabilités et incertitudes
4 Identlf‘ler les basesIS|mpIe_s ma:IS *  Travaux pratiques sur la construction d'un tableau de
completes de la métrologie afin gestion active (Excel)

de pouvoir juger de la pertinence /Lf Princize de faccordff:;ent, ementati
. S percus des normes et des réglementations
des actions a mener. Comment déterminer les fréquences adaptées et les codits

transposables en entreprise :

» Se familiariser avec les 3. Les garanties officielles
principales situations qui sont . Comment s'y retrouver dans les accréditations et les
. A R certificats d'étalonnage
Susceptlbles d'étre rencontrées . Principales notions d'accréditation
en entreprise tant au niveau des »  Les renseignements exigés sur un certificat
équipements de mesure que . (L:omment exploiter un cer,tificat d'étalonnage
: . a lutte contre les corps étrangers potentiels
des analyses de laboratoire.
4. Applications de la métrologie au

laboratoire de contréle

Les principales difficultés en analyses physico-chimiques
Les outils normatifs et les outils d'assistance au laboratoire
Le diagramme de la chaine de mesure analytique
Travailler avec un laboratoire sous traitant
P u b 'l -i C Quelques équipements de laboratoire spécifique
et les réponses adaptées : spectrophotomeétres,
. Toutes les fonctions de I'entreprise chromatographie, viscosimeétres, etc...
qui auront pour mission de
promouvoir une démarche qualité
ou métrologique dans un laboratoire
agroalimentaire ou au moyen
d'équipements de mesure.

Applications a des grandeurs spécifiques

Mesure des masses et métrologie légale

Mesure des pressions et des températures, application aux CCP
Rhéologie

Physico-chimie

. Microbiologie

e o o o (J

Durée et dates
« 1 jour a L'Alliance 7 (Paris)

« 9 février et 7 septembre COGt par participant
Animation « 430 € HT - TVA 19,6% en sus.

» Denis Colson

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Les matériaux
d'emballage

Objectifs

» identifier les matériaux les plus Connaissance des matériaux et
caractéristiques des produits de élaboration d’un cahier des charges
L'Alliance 7 1. Les matériaux & les emballages a base

» identifier les caractéristiques de papier, carton et plastique
significatives des matériaux 2. Emballages & Environnement

» identifier les éléments techniques Le cahier des charges fonctionnel

d’un cahier des charges 4. Spécifications techniques Achats

» se repérer dans le contexte Mateériaux et Emballages
réglementaire au Contact des Aliments
. A VRFf s La réglementation applicable pour
»  expliquer ce qui définit la conformité les matériaux et emballages utilisés dans
d’'un emballage les secteurs de la chocolaterie, confiserie,

. o L biscuiterie et produits a base de céréales
» identifier les responsabilités de P

I'entreprise 1. Les interactions entre les

. . matériaux et les aliments

4 fac'“_ter le dialogue avec les 2. Laréglementation des matériaux destinés
fournisseurs au contact avec les aliments

3. La normalisation concernant les
matériaux au contact des aliments

4. Comment évaluer et mesurer la
conformité des matériaux et emballages

. destinés au contact avec les aliments ?

P u b -l 1C 5. Evaluer la modification des propriétés

organoleptiques des aliments par les

- Cette formation s’adresse a des matériaux d'emballage

Rgsponsables Qua“te’ Recherche & 6. Les référentiels d’hygiéne des emballages
Développement, des Responsables Achats et les matériaux au contact des aliments

et des Responsables Conditionnement.
Synthése et évaluation
de la formation

Durée et dates

« 2 jours a L'Alliance 7 (Paris)
« 19 et 20 janvier - 15 et 16 juin

Intervenants
. PatrickSauvegrain COUt par part1c1pant

Responsable de 'unité "Analyses"
Division "Analyses chimiques et hygiéne des produits
et matériaux" - LNE

-« 860 € HT - TVA 19,6% en sus.

Stage exclusivement réservé
« Catherine Moriot Société de conseil aux adhérents de L'Alliance 7

en emballage et conditionnement EOP’S
Etude et Optimisation des Performances des packaging’s

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com



Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Réglementation des produits
alimentaires : information,
étiquetage et publicité

Objectifs

» identifier les obligations générales
relatives a l'information ;

1. Maitriser les obligations géné-

rales relatives a I'information
» appliquer les dispositions quels que

soient les produits, et les mentions 2. Les dispositions applicables
obligatoires d'étiquetage des aliments ; quels que soient les produits

» expliquer quelles sont les mentions 3. Les mentions obligatoires
volontaires d'_étiquetage, et quels d’étiquetage des aliments dont
sont les interdits. celles relatives aux allergéenes

et aux ingrédients composés

4. Les mentions volontaires
d’étiquetage des aliments
dont celles relatives aux

Pu b'| -| C allégations de santé

5. Les mentions interdites

- Responsables d’étiquetage des aliments
de la réglementation, juristes

6. Proposition de méthodologie

- Responsables marketin
P g de réalisation d’étiquetage

- Responsables assurance qualité,
recherche et développement

Durée et dates

- 1 journée a L'Alliance 7 (Paris)

Colit par participant
- 430 € HT - TVA 19,6% en sus.

e 23 juin ou 23 novembre 2010

Stage exclusivement réservé
aux adhérents de L'Alliance 7

Animation

- Alain Soroste

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Etiquetage
perfectionnement
avec cas pratiques

Objectifs
» approfondir les connaissances
réglementaires sur I'étiquetage [ Programme|

appliquées aux produits de
L'Alliance 7 (Biscuits, Chocolats,
Confiseries, Céréales pour Petit
Déjeuner et Compléments
alimentaires...) ;

1. ldentification des secteurs
représentés et constitution
des ateliers

» savoir mettre en application ces
connaissances dans I'élaboration
d'étiquettes des produits
alimentaires concernés ;

2. Etudes des cas en ateliers
(analyse critique d'une étiquette,
exercices portant sur une ou
plusieurs mentions, exercice de

» actualiser les connaissances en mise au point d’'une étiquette)
la matiére.

3. Restitution des groupes
de travail et analyse critique
en commun

Public 4. Evaluation du stage

- Responsables de
la réglementation, juristes

+ Responsables qualité
- Responsables recherche
et développement
Colt par participant
« 430 € HT - TVA 19,6% en sus.

Stage exclusivement réservé
aux adhérents de L'Alliance 7

Durée et dates

« 1 jour a L'Alliance 7 (Paris)
« 24 juin ou 24 novembre

Animation

- Alain Soroste

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Nutrition et
comportement alimentaire

Programme

Objectifs

proposer aux adhérents de
L’Alliance 7 des stages sur
mesure d'"initiation a la
nutrition et a I'alimentation™ ;

faire acquérir ou actualiser
les connaissances de base
en nutrition et alimentation ;

mesurer les enjeux actuels liés
aux avancées scientifiques,
a la politique de santé
publique, aux débats, dans le
domaine de la nutrition et de
I'alimentation ;

développer des réflexes
pratiques pour prendre en
compte la nutrition lors de la
conception et formulation des

Introduction

Les bases de la nutrition

et de l'alimentation :

des aliments aux nutriments
(Solveig Darrigo, ISTNA/CNAM)

Nutrition et santé publique :
les enjeux actuels
(Sébastien Czernichow, ISTNA/CNAM)

Comment le consommateur
percoit-il le contenu de son assiette
et intégre-t-il la nutrition dans ses
critéres de choix ?

(Jean-Pierre Corbeau, Pr de sociologie, Université
de Tours)

Les répercussions sur le secteur

alimentaire et les produits

de L’Alliance 7

(Amélie Denis, L’Alliance 7)

Comment l'industrie peut-elle se positionner ?

Les niveaux et moyens d'intervention possibles
au sein de I'entreprise.

produits.

PubTic .

« Responsables services
marketing et commercial

+ Responsables R&D et qualité
(non spécialisés en nutrition)

Conclusions et évaluation

Durée et dates

« 1 jour & L'Alliance 7 (Paris)
« 4 février ou 20 octobre « 430 € HT - TVA 19,6% en sus.

Colt par participant

Stage exclusivement réservé
aux adhérents de L'Alliance 7

Animation
« |ISTNA/CNAM

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Al1égations

Nutritionnelles & Santé

Objectifs

> malitriser les contraintes
réglementaires et les bonnes
pratigues en matiére de
communication nutritionnelle
et de publicité ;

» mieux comprendre la
nouvelle réglementation
relative aux allégations
nutritionnelles et de santé ;

» mettre en application
ces connaissances dans
I'élaboration d'étiquetages
ou d’autres supports de
communication (brochures,
publicités, etc.).

Public

- Responsables services
marketing et commercial
- Responsable R&D et qualité

Durée et dates

« 1 jour a L'Alliance 7 (Paris)
date suivant le stage
"Initiation a I'alimentation”

« mars ou octobre 2010

Animation

«  Amélie Denis
Christine Bouley,
expert senior en nutrition

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Programme

Introduction

Nutrition et publicité
(A partir d’illustrations concréetes
et d’applications pratiques)

Principes généraux a respecter
en matiére de communication
nutritionnelle

Allégations nutritionnelles
et de santé : le nouveau cadre
réglementaire

Conclusions et évaluations

Colt par participant

430 € HT - TVA 19,6% en sus.

Stage exclusivement réservé

aux adhérents de L'Alliance 7
(ce stage peut se faire seul ou en
complément du stage Initiation a la nutrition)

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com




Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

Maitriser
les situations de crise
dans votre entreprise

Objectifs

Programme

» former les participants aux
situations de crise : facteurs
déclenchant et aggravant,
difficultés, acteurs en
situation, role des médias,
principes d’anticipation ;

> présenter les éléments de
base pour un dispositif de
prévention et gestion de
crise : procédures et outils,
principes d’organisation ;

» s’entrainer au pilotage d’'une
situation de crise : sur la
base d'un scénario réaliste
construit avec les participants ;

» savoir anticiper et piloter la com-
munication en temps de crise
aupres de différents publics.

Public

- Dirigeants d'entreprise
 Directeurs d'unités de production
« Responsables de Production
+ Responsables Qualité,
Sécurité et Environnement
» Responsables Ressources Humaines
- Responsables Communication

Durée et dates

« 1 jour a L'Alliance 7 (Paris)
* 9 mars

Animation

» Arjuna (agence conseil en anticipation
et conduite des situations de crise)

Pour plus d'information, consulter notre site internet

Echange d'expériences, tour de table

Eléments constitutifs d'une crise
illustrés par des cas concrets tirés de
I'actualité, de cas vécus par les parti-
cipants ou au sein de L'Alliance 7

Elaboration des scénarios d'exercices :
en sous-groupes

Les 4 piliers du dispositif de gestion
de crise

Détection, alerte

Principes d'organisation et de mobilisation
Organisation de la communication en
situation de crise

Suivi et enrichissement du dispositif

Les enjeux financiers

Evaluer et limiter I'impact financier
d'une crise

Assurances : protection financiére et
contraintes

Exercice de simulation de crise

1%¢ partie : Pilotage et plan d'actions
2¢ partie : Communication de crise

Colt par participant

492 € HT - TVA 19,6% en sus

Stage exclusivement réservé
aux adhérents de L'Alliance 7

: www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Média Training
"S'entrainer a 1'interview

Les journées de L'Alliance 7

en cas de crise”

Programme

Objectifs

1. Les crises vues du coté des médias
» Comprendre les régles de ¢ Facteurs dattractivité médiatique
fonctionnement de l'interview ; *  Les attentes et les contraintes des journalistes.
les attentes et contraintes *  Le jeu des acteurs (publics, politiques, autorités,
. . . associations, syndicats, interne..).
techniques des journalistes.  lllustrations a partir d’exemples tirés de 'actualité
» Déjouer les pieges classiques. (coupures de presse, videos)
» Anticiper les questions qui 2. Se préparer a communiquer
seront posées. *  Les enjeux et les objectifs de la prise de parole.
. Faut-il parler ? Faut-il se taire ?
4 sa’VOW placer ses messages- «  Elaborer un plan de communication interne et externe
clés e Choisir les messages-clés et construire 'argumentaire
» Sav0|_r preparer, Co_ndu're’ 3. S’entrainer & communiquer :
eXp|0|_t‘_9|_’ une 'nteere\_N par simulation d’interviews face a la caméra
I acqu_|5|t|°n .et la maitrise de *  Exercices basés sur des scénarii plausibles congus
techniques issues du monde par le ou les participants.
du journalisme et du théatre. *  Analyse critique des interventions :
. Sur le non-verbal : posture, regard, gestuelle,...
Sur la forme verbale : voix, élocution, intonation, débit,...
Sur le fond : choix des messages, argumentation, clarté, ...
*  Apport de méthode et de techniques
d’argumentation :
P b -l . comment placer ses messages-clés ?
u 1C comment anticiper les questions des journalistes ?
. ) comment répondre a des questions difficiles ?
- Dirigeants d'entreprise
- Directeurs d'unités de production 4. Synthese : remplissage d’une fiche
- Responsables de Production de conseils personnalisés et remise
. Responsables Qualité, d’un dossier pédagogique
Sécurité et Environnement
» Responsables Ressources Humaines
» Responsables Communication
’
Durée et date
- N ' - . A 0 0
+ 1 jour a L'Alliance 7 (Paris) Colt par par-t-|c-|pant

« 10 mars
e 564 € HT - TVA 19,6% en sus

Animation Stage exclusivement réservé

» Arjuna (agence conseil en anticipation LIPS sl eleets Sl LRaELEs

et conduite des situations de crise)

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les journées de L'Alliance 7

MContr‘(ﬂes officiels : ™%

connajtre ses obligations et
faire valoir ses droits

Programme

Objectifs

1. Les textes applicables et les

» S’approprier les textes pratiques répréhensibles
applicables et les pratiques concernant les industries agro
répréhensibles concernant les alimentaires

industries agro alimentaires

L L. ¢ La DGCCRF et de la Nouvelle Autorité de la
pour anticiper et réduire

) Concurrence
les risques * Les pouvoirs de la DGCCRF et de la Nouvelle
2 . . Autorité de la Concurrence
> Acqueérir les bons reflexes : e Le champ d'intervention : les principales
= La Conduite a tenir pratiques répréhensibles/ Industries Agro
lors d’'un contrble alimentaires
SENCcsi=titesidesicontdies 2. Acquérir les bons réflexes

La conduite a tenir face aux controéles officiels

1. Anticiper le contrdle : mettre ne place une
procédure interne

2. Le déroulé d'un controle :
P u b -I _I c *  Quels sont les droits et obligations respectifs
de la personne contrélée et du contréleur ?
e L’attitude a avoir face au contr6leur :
apprendre a maitriser son comportement

Assurer le suivi du contréle

- Direction générale

- Direction juridique et juristes

* Responsable qualité

* Responsable marché 4. Les recours

- Directeur de sites, chargé de controle
Conclusions de la journée

e Fiche examen du "seuil de sensibilité" de
votre entreprise, face a la Nouvelle Autorité
de la Concurrence, ou a la DGCCRF.

Durée et date

« 1 journée a L'Alliance 7 (Paris)
« 30 janvier, 8 juin

Animation

- Bernard Beneyton

(ancien commissaire de la DGCCRF) C 0 at p ar p a r‘t'l C'i p a nt
Qutils - 430 € HT - TVA 19,6% en sus.
Tarif préférentiel
« Mémento Contrdles de L’Alliance 7 aux adhérents de L'Alliance 7

et proposition d’'un mini-guide a titre
d'exemple et d'illustration

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Chocolat

Les Stages inter-entreprises

Quvrier Chocolatier

Expliquer les transformations qui se produisent au cours
de la fabrication et de la conservation des produits

Objectifs

1. Les chocolats et les bonbons

» expliquer les transformations qui se de chocolat N
produisent au cours de la fabrication ° C'IaTSIflcattlotr'], composition et
et de la conservation des produits ; reglementation

» identifier et caractériser, en terme 2. Les matieres premieres
de définition des produits et des * Lecacao
composants, le chocolat, les pates : tg:;ﬁ;ﬁes sucres ot matires
d’amande, les pralinés, les ganaches sucrantes
et les bonbons de chocolat ; «  Les produits laitiers
» citer le r6le du sucre, des sirops de ° Les matiéres grasses
glucose, des fruits secs, du chocolat ¢ Les émulsifiants
et des dlfferengs add'lt'fs dans I?S 3. Lafabrication du chocolat
produits fabriqués par I'entreprise ; » Le cahier des charges chocolat :

» caractériser les défauts sur les produits importance des speécifications
finis ou en cours d’élaboration et en

. o 4. Mise en oeuvre du chocolat
identifier les causes ; «  Le tempérage

» décrire les procédés de fabrication et * Les problemes de blanchiment gras
expliquer le rdle des différentes étapes ; 5 Les intérieurs confiseurs

» identifier les paramétres de conduite e Les fruits secs
des process ; *  Les pralinés
. o L. = * Les pates d'amande

> identifier les zones a risque en matiere «  Les ganaches et les truffes
d’hygiéene.

6. L'H.R.E-

CEile IR SHEEULE SUT L3 Humidité Relative d’Equilibre
partie pratique importante.
7. Mise en forme du chocolat
* Les techniques d’enrobage

* Les techniques de moulage

PUb] 'I C 8. Conclusions

» Opérateurs de fabrication
en chocolaterie et confiserie

Durée et dates Colit par participant
» 3 modules de 2 jours a L'Alliance 7 (Paris) 0
. 21et 22 avril ; 19 & 20 mai ; 8 & 9 juin 2010 o S AU TR AR A S

Tarif préférentiel
aux adhérents de L'Alliance 7

Animation . 2100 € HT - TVA 19,6% en sus

+ Philippe Brunet

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Chocolat

Les Stages inter-entreprises

Cycle Métier
de la Chocolaterie

Objectifs

» faire évoluer et reconnaitre les
compétences techniques de
I'encadrement intermédiaire ;

> apporter une connaissance générale, de
base, sur les métiers et les produits ;

» favoriser l'autonomie sur les postes Programme

de travail en élargissant et en
renforcant les capacités d’expertise ;

1. Module matiéres premiéres

> développer les capacités a inventer, a Cacao, matiéres sucrantes, lait et
anticiper (développement de nouveaux produits laitiers, fruits oléagineux,
produits, de nouvelles techniques). additifs, matiéres grasses, beurre

de cacao, pate de cacao

2. Module procédés de chocolaterie
Poudre et beurre de cacao, pate

Public de chocolat, pate a glacer, pates a
tartiner, produits enrobés, moulages,
- Personnel de production : truffes et ganaches, pralinés, pates
agent de maitrise, chef d'équipe, d’amande, candy barres
ouvrier hautement qualifié, techniciens S
. 3. Validation
« Nouveaux embauchés : ingénieurs et bac + 2 o , . .
Réalisation d’'un projet professionnel
- Responsables et techniciens de Qualité, qui, avec les évaluations du stage et
R&D, Maintenance les résultats du travail personnel sur

les fascicules pédagogiques, donne
lieu a l'attribution du :

Durée

Certificat de Chocolatier Qualifié
»  Modulable sur 1 a 2 ans a L'Alliance 7 (Paris)

Animation
« Henri Drouven

Demander la plaquette spécifique
a gbrahmy@alliance7.com

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Confiserie

Les Stages inter-entreprises

Quvrie
Confiseur rég

r
jon Nord

Contexte

Les PME et TPE ont souvent des difficultés a libérer leurs opérateurs afin de leur permettre de

suivre une formation. Pourtant, il est aujourd’hui fondamental de montrer de fagon concrete
les phénomenes se produisant au cours de la fabrication des confiseries, en fonction des
matieres premieres et des matériels utilisés, afin de fiabiliser les productions. Les produits
étudiés sont ceux traditionnellement fabriqués dans les entreprises du Nord de la France.

Programme

Objectifs Stage Inter

Pour mettre directement en regard les apports théoriques et
leurs applications pratiques, les matinées seront consacrées
» développer l'autonomie du a I’z?cqu[si_tion de cqnnai§sances théoriq.ues' alors que 'Ies

confiseur aprés midis seront réserveés pour des fabrications en cuisine.

Introduction : présentation et objectifs

» professionnaliser les 1. Le sucre et la cuisson du sucre
confiseurs des PME/TPE 2. Lessirops de glucose
de la région Nord sur leurs 3. Les autres sucres et matiéres sucrantes
métiers spécifiques 4. Les acides
5. Les sucres cuits
» encourager les salariés sur 6. Lesarémes
la VAE en leur proposant 7. Les additifs et auxiliaires technologiques,
des parcours structurants 8. Lescolorants
9. Les caramels et les fudges
10. Les gélifiants
11. Les produits gélifiés
12. Les pates a macher
13. Les nougats : caractérisation du produit
. - code d’usage
P u b -l 1C 14. L’H.R.E - Humidité Relative d’Equilibre

15. Evaluation - Conclusion

» Opérateurs de fabrication en
confiserie Stage Intra

Application directe par le stagiaire au cours d’une formation

action réalisé dans I'entreprise.

Durée et dates

+ (3 x 2 joursinter) + 2 jours intra
entre janvier et avril 2010

Animation Colit par participant

- Formation prise en charge au titre des actions

 Philippe Brunet
PP collectives de branche et financée par I'Agefaforia.

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com



Confiserie

Les Stages inter-entreprises

Objectifs

» faire évoluer et reconnaitre les
compétences techniques de I'encadrement
intermédiaire ;

» apporter une connaissance générale, et
de base, sur les métiers et les produits ;

» favoriser I'autonomie sur les postes de
travail en élargissant et en renforcant les
capacités d'expertise ;

» développer les capacités a inventer, &
anticiper (développement de nouveaux
produits, de nouvelles techniques).

Public

« Personnel de production : agent de maitrise, chef
d'équipe, ouvrier hautement qualifié, techniciens

«  Nouveaux embauchés : ingénieurs et bac + 2

- Responsables et techniciens de Qualité, R&D,
Maintenance

Durée

+ Modulable sur 1 a 2 ans, a Aix-en-Provence,
Lyon, Grasse, Aix-la-Chapelle, Paris (L'Alliance 7)

Animation
- Henri Drouven

Demander la plaquette spécifique
a gbrahmy@alliance7.com

Cycle Métier
de 1a Confiserie

Programme

Module matieres premieres

Les sucres, les sirops de
glucose, solubilité, cristallisation,
additifs, édulcorants, gélifiants,
matieres grasses, chocolats,
matériaux d'emballage

Module procédés
de confiserie

Les sucres cuits, les caramels,
les fondants, les intérieurs
liqueurs, les gélifiés, les dragées,
les produits aérés, les pralinés,
les pates d'amande

Validation

Réalisation d'un projet
professionnel qui, avec

les évaluations du stage

et les résultats du travail
personnel sur les fascicules
pédagogiques, donne

lieu & I'attribution du :

Certificat
de Confiseur Qualifié

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Biscuiterie

Les Stages inter-entreprises

Quvrier
Biscuitier et Patissier

Programme

Stage Intra

Présentation et objectifs de la formation
Les produits de biscuiterie et patisserie,

Objectifs

A l'issue de la formation les stagiaires

seront capables : classification technique et économique.
» D’identifier et de caractériser en 1. Les farines pour la biscuiterie
terme de définition les biscuits et les et pour la patisserie
composants des biscuits et patisseries ; 2. Lesucre
. " . 3. Lessirops de glucose
» De citer le réle de la farine, du sucre, .
. a5 4. Les autres matieres sucrantes
des sirops de glucose, des matiéres 5 Le pétri ‘l he A
A . € petrissage et les pnenomenes
g_ra§ses, du Igl.t, des ceufs et d_es se produisant au cours du
dlffe_ren,ts additifs dans Igs produits battage et du pétrissage
fabriqués par leur entreprise ; 7. Les matiéres grasses,
» De caractériser les défauts sur les 8. Les produits laitiers
produits finis ou en cours d’élaboration 9. Les ovoproduits
et d’'en identifier les causes ; 10. Le foisonnement
» De décrire les procédés de fabrication 11. Le fagonnage
et d’expliquer le role des différentes 12. La cuisson
étapes : pétrissage, battage, foison- Travaux pratiques :
nement, faconnage, cuisson ; «  fabrication de biscuits de type pates semi
- . . 5 dure (rotatives)
> D |dent|f|er Ies pal'ametres de COI‘IdUIte . fabrication de biscuits de type péte molle
des process. (cookies)
. . . »  fabrication de patisserie de type pate molle
Cette formation s’appuie sur une partie aérée (génoise)

ratique importante.
P > Stage Intra

Application directe par le stagiaire au cours
d'une formation action réalisée dans I'entreprise.

Public

- Opérateurs de fabrication en biscuiterie,

N A ) X A ° .
patisserie industrielle Colt par participant
2 * 2088 € HT par stagiaire +
D uree 3 200 € HT par entreprise - TVA 19,6% en sus.
. . un seul module intra est facturé par entreprise
L] - e . 2z 2z .
6 jours 4.tr|mestre. 2010 . Tarif préférentiel
4 jours en inter + 2 jours en intra aux adhérents de L'Alliance 7
* 1400 € HT par stagiaire +
An -i ma t -i on 2 900 € HT par entreprise - TVA 19,6% en sus.

un seul module intra est facturé par entreprise

 Philippe Brunet

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com



Biscuiterie

Les Stages inter-entreprises

Cycle Métier

de la Biscuiterie,
Biscotterie et

Patisserie Industrielle

Objectifs

» faire évoluer et reconnaitre les
compétences techniques de
I'encadrement intermédiaire ;

Programme

) apporter une connaissance générale,
et de base, sur les métiers et les

produits ;

favoriser 'autonomie sur les postes
de travail en élargissant et en
renforcant les capacités d'expertise ;

Module matiéres premiéres

Le blé, les farines, les corps gras,
les ovoproduits, les sucres, les

agents levants, le chocolat, les

> développer les capacités a inventer, matériaux d’emballage

a anticiper (développement de
nouveaux produits, de nouvelles 2. Module procédés de
techniques). biscuiterie, patisserie
industrielle, biscotterie

Les formulations, le pétrissage, les
systemes de fagconnage, la cuisson

Public 3. Validation

« Personnel de production :
agent de maitrise, chef d'équipe, ouvrier
hautement qualifié, technicien

« Nouveaux embauchés : ingénieurs et bac + 2

+ Responsables et techniciens de Qualité,
R&D, Maintenance

Réalisation d’'un projet professionnel
qui, avec les évaluations du stage
et les résultats du travail personnel
sur les fascicules pédagogiques,
donne lieu a l'attribution du :

Certificat de Biscuitier,
D . Patissier Industriel /7
uree Biscottier Qualifié

« Modulable sur 1 a 2 ans a L'Alliance 7 (Paris)

Animation

« Jacques Havard et Jean-Pierre Loustaud

Demander la plaquette spécifique
a ohernandez@alliance7.com

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Tous secteurs

Les Stages inter-entreprises

Chocolat
& Couvertures

Objectifs

» expliquer les particularités du
chocolat et l'origine de ses
variations ;

» maitriser la mise en oeuvre des
couvertures ;

» analyser les matériels de mise
en oeuvre existants.

Stage réservé aux confiseurs,
biscuitiers, patissiers industriels,
fabricants de céréales
pour petit déjeuner.

Public

- Opérateurs de fabrication
en chocolaterie et confiserie

« Conducteurs d'enrobeuse ou de mouleuse,
techniciens R & D, Service qualité

Durée et dates

« 2 jours, a L'Alliance 7 (Paris)
e 24 et 25 mars
- 13 et 14 octobre

Animation

- Philippe Brunet ou René Lefebvre

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Programme

1. Le cacao

e Origine, culture, variété, récolte

e Traitements sur les lieux de production,
incidence sur la qualité du chocolat

*  Fabrication de la pate de cacao

* La poudre de cacao

* Le beurre de cacao

Fabrication : incidences sur la qualité
Les couvertures de chocolat :
Caractéristiques
(viscosité, limite d’écoulement)
Qualités et contrdles
*  Visite d'une chocolaterie

2. Le chocolat

w

Le tempérage
Principe
e Différentes méthodes

L’enrobage

Principe

Matériels

e Défauts, blanchiment, migration

-:h

Le moulage

Les différentes techniques
Matériels

Défauts

..S.ﬂ

6. Les substituts de chocolat
Matieres grasses de remplacement
o Mise en oeuvre de ces substituts

7. Synthése et bilan du stage

Colit par participant
« 1128 € HT - TVA 19,6% en sus.

Tarif préférentiel
aux adhérents de L'Alliance 7

« 760 € HT - TVA 19,6% en sus.

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com



Les formations aux métiers

Les Stages intra-entreprises

Connaitre
les produits

Contexte

Lors de I'arrivée de nouveaux collaborateurs ou lors de la prise de nouvelles fonc-

tions, il est important d’acquérir rapidement une culture générale produit pour
tous les salariés (commercial, marketing, production...) de I'entreprise.

Ce type de formation n’existe pas dans les formations initiales.

Objectifs

» Maitriser le vocabulaire spécifique

au métier concerné. Chaque programme est adapté au secteur
concerné et au besoin de I'entreprise.
Il peut évoluer au cours du temps selon
la demande de I'entreprise.

» Permettre la communication avec
I'ensemble des salariés,

» Dialoguer efficacement lors des
réunions de service ou avec des 1. Les produits

clients et/ou fournisseurs. «  Définitions technologiques

* Classification
* Réglementation
e Caractéristiques essentielles

Public 2. Importances des ingrédients
- Dirigeants d'entreprise * Les matiéres premiéres
« Commerciaux * Les additifs
+ Acheteurs o o
+ Chefs de produits 3. Les procédés de fabrication
« Juristes... du secteur
En chocolaterie, en confiserie, Les différentes étapes unitaires :
en biscuiterie, patisserie industrielle. «  Mélange
Lenombredestagiaires estcomprisentre 3et 10. « Dissolution
. *  Aération
Durée « Fagonnage
e Cuisson

« A définir selon les objectifs, en général de 2
a 5 jours, a raison d'une session par mois

. . 4. Les defauts classiques
Animation

« Experts en biscuiterie, pétisserie,
chocolaterie ou confiserie

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com 22.11.



Les formations produits

Les Stages intra-entreprises

Les Formations
aux métiers

Contexte

Les entreprises agroalimentaires ont connus depuis une trentaine d’années une
automatisation croissante des lignes de fabrication. Cette transformation s’ac-
compagne de I’évolution des organisations du travail avec le passage d’opérateur

sur poste vers des conducteurs de ligne.

Les démarches qualités ont formalisé la maitrise des procédés de fabrication et
des produits. Les contraintes économiques imposent d’augmenter la performan-
ce des équipements et la productivité des lignes.

Objectifs
[ Programme|

» Renforcer les compétences des opérateurs
sur leur spécialité,

» Initier aux roles et contraintes des process
en amont et aval de leur activité,

» Faire prendre conscience de l'utilité de la

Chaque programme est spéci-
fique et totalement adapté au
besoin de I'entreprise.

communication au sein et entre les équipes. La détermination des contenus
Pour : et la proposition d’'un forma-
= Améliorer la réactivité des personnels, teur dépendent du contexte de
= Anticiper sur les aléas de fabrication, I'entreprise.
= Entrgr dans une démarche d’amélioration Un diagnostique préalable per-
continue. met d'évaluer la situation de

I'entreprise afin de prendre en
compte les contraintes vis-a-
vis de la formation envisagée.

PUb-l 1C Nombre de salariés, organisa-

« Opérateurs de fabrication tion, nombre de lignes de

. Condu_ct_eurs de ligne fabrication, produits fabri-

+ Techniciens R & D qués, perspective d'évolution,

- Service qualité besoins a court et moyen terme
En chocolaterie, en confiserie, en biscuiterie, en formation.

patisserie, en biscotterie industrielle o )
Identification des populations

Durée concernées par la formation,
éventuellement proposition de
positionnement, détermination
des obijectifs si possible indivi-
duellement apres identification
des fonctions ciblées.

« Durée variable, en général de 4 a 10 jours,
toujours en entreprise

Animation

- Experts en biscuiterie, patisserie,
chocolaterie ou confiserie

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

@ Alliance 7 Services - 194, rue de Rivoli 75001 Paris - Tel 01 44 77 85 35 ou 85 60 - Fax 01 42 61 95 34 - E-mail formation@alliance7.com



Les certificats de qualification professionnelle CQP

Les Stages intra-entreprises

PACK CQP ¢

Definition Les étapes du dispositif

Dispositif d'ingénierie permettant la mise en 1. Etape 1 Formation des tuteurs
place de CQP de production dans un temps et élaboration de la grille
volontairement court (6 jours) et respectant d’'observation du tuteur

la méthodologie des CQP IA telle que définie «  Comprendre la mission tutorale
dans I'accord inter branche du 20 juin 2007. * Situer sa contribution _

Ce dispositif concerne les CQP suivants : ’ gﬁ:ﬁg ('fesr‘gﬂ‘;ﬁgg@“g"ﬁlgﬂ}gﬁe&

» conducteur de machine

» conducteur de process chocolatier mouleur
» conducteur de ligne

» responsable d'équipe

Adapter sa communication
Evaluer les effets du tutorat

Adapter la grille tuteur du CQP aux
situations de I'entreprise

Réaliser des simulations de situations
d'évaluation

Durée : 2 jours

2. Etape 2 Positionnement

Phase préalable : des candidats

I’étude d’opportunité et de faisabilité Il se fait en 2 étapes :

. . . *  Questionnaire papier (QCM) sur les
Intervention au titre de L'Alliance 7 en tant que branche connaissances attendues pour le CQP
professionnelle garante de la démarche de certification, + descriptif succinct du poste par écrit :
cette étude permet de : 2 heures

Entretien sur poste avec le candidat
sur base d'une situation probléeme :
30 minutes

Durée : 1 jour (durée indiquée
pour 8 candidats maxi)

e valider le choix du CQP

e identifier les enjeux du projet, les acteurs et les moyens
* identifier le chef de projet dans I'entreprise.

Cette étude est réalisée par L'Alliance 7 a titre gracieux et
fait I'objet d’'un rapport synthétique.

3. Etape 3 : Suivi

Communication sur le projet :

. restitution des positionnements/
Modules optionnels présentation du CQP aux différents
acteurs/ régulation a mi-parcours... :

Entretien en entreprise : 0,5 jours

Module Projet professionnel (CQP Conducteur de ligne, Res- 0,5 jour
ponsable d'équipe) accompagnement des candidats sur site : T ) )
deux demi-journées non continues comprenant des entre- Comité de pilotage : 0,5 jour
tiens avec les candidats pour identifier les themes des projets, 4. Etape 4 : Questionnaire
les accompagner dans la structuration des projets, la rédaction
du rapport et la préparation des soutenances. Ce module in-
clut également une soutenance a blanc pour les candidats.

e Durée : 1 jour (durée pour 8 candidats maxi)
»  Total journées d'intervention sur site : 6 jours 5. Etape 5 : Jury final :
e Codt forfaitaire : 3000 € HT + TVA 19,6 % épreuve sur poste ou

soutenances selon les CQP
Total : 6 journées d'intervention sur site

(épreuve sur les connaissances)
final

Durée 1 jour

Module de suivi des tuteurs a distance, comprenant 3 a 4
rendez-vous en Web conférence ou entretiens téléphoniques.
Ce suivi comprend des points a dates sur les évaluations Colit forfaitaire -
réalisées par les tuteurs a l'aide de la grille d’observation, les 9 000 € HT + TVA 19,6%
difficultés rencontrées, le cas échéant le cadrage et le suivi des
projets professionnels.

Les points réalisés donnent lieu a I'établissement d’une fiche de
synthese transmise au chef de projet de I'entreprise.

e Co0t forfaitaire : 1500 € HT + TVA 19,6% Contact : Rosine Desgrez

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com
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Evaluation des compétences en industries alimentaires

Les Stages intra-entreprises

ECIA

Evaluation des Compétences en Industrie Alimentaire

Dispositif de positionnement et d'évaluation des compétences
totalement 1ié aux Certificats de Qualification Professionnelle

Objectifs

ECIA
permet a une entreprise :

» d'identifier les besoins de formation
(pratique et/ou théorique) de
salariés pour élaborer un plan
pluriannuel aboutissant a une
validation CQP ;

» de valider des CQP apres avoir mis
en place des formations ;

» de qualifier des salariés en délivrant
un CQP.

CQP

- Conducteur de machines

- Conducteur de process chocolatier mouleur
- Conducteur de lignes

- Responsable d'équipe

- Attaché(e) commercial(e)

- Agent logistique

- Agent de maintenance

Durée

» Le processus se déroule sur 3 & 4 mois
selon le nombre de candidats, le mode
choisi (positionnement ou évaluation)

Animation

- Jean-Pierre Loustaud, Catherine Gerin,
Frédérique Longueville

Pour plus d'information, consulter notre site internet : www.formationalimentaire.com

Programme

La démarche ECIA s'appuie sur le
référentiel CQP et met en ceuvre 4
modes d’'évaluation :

1. une étape écrite que chaque salarié
réalise en renseignant un livret
descriptif d’activité d’une dizaine
de pages, aidé de son tuteur

2. une étape sur poste informatique
ou 80 questions environ permettent
d’évaluer les savoirs et certains
savoir-faire

3. une observation au poste de
travail faite par le tuteur et qui
conduit a I'appréciation des savoir-
faire professionnels liés a la ges-
tuelle, a I’habileté, a la conduite...

4. une évaluation par le jury avec
observation ponctuelle au poste
de travail ou soutenance de
I'action d’amélioration.

Colit par participant

2 475 € HT par chantier CQP pour
la réalisation du mini diagnostic
et de la formation des tuteurs

+ 460 € HT par stagiaire pour

1 positionnement

ou 875 € HT par stagiaire pour

1 positionnement + évaluation + jury

TVA 19,6% en sus
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