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Le condi t ionnement  des  boî tes ,  des  bocaux,  
u t i l isé  en Conserver ie  

 

 OBJECTIFS PEDAGOGIQUES 

A l’issue de cette formation les participants seront capables de : 

• Connaître les différents contenants utilisables en 

conserverie (conservation, cuisson) ;  

• Déterminer les règles de remplissage adaptées au 

contenant ; 

• Connaître le mécanisme de soudure, de sertissage, les 

réglages, ainsi que les contrôles nécessaires. 

 

 CONTENU PEDAGOGIQUE 

Stage en situation dans un atelier de fabrication 

 

Les contraintes réglementaires 

 

Les boites 

o Présentation, 

o Les boîtes type et dimensions, 

o Schéma du fond et bord à sertir, 

o Le processus de sertissage, 

o Le serti (vu en coupe), 

o Les contrôles de serti, les défauts et les actions 

correctives, 

o Cas pratique, 

o Les valeurs indicatives pour le contrôle. 

 

Cas des bocaux 

o Types de bocaux et leur fermeture. L'étanchéité du bocal 

(à l'encapsulage ou à l'autoclave). 

 

Cas des films souples  

o Le type de film, 

o Caractéristiques et conduite de la machine sous vide et 
sous gaz 

 

Quiz final d’évaluation des compétences 
 

 

 

 

 

 

 

MOYENS PEDAGOGIQUES 

Formation en face à face (théorie et pratique) 
Apports théoriques, exercices et échanges. 
Il est fortement recommandé que le personnel 
soit volontaire pour participer aux exercices 
proposés au cours de la formation 
Un livret pédagogique sera remis à chaque 
participant 

MODALITES D’EVALUATION 

Evaluation des compétences acquises à 
l’issue de la formation (Quiz) 
Evaluation « à chaud » à la fin de la session 
dont une synthèse vous est adressée 
Chaque stagiaire signe une feuille 
d’émargement 
Un certificat de réalisation est délivré en fin de 
formation 
 

TYPE DE FORMATION 

Action d’adaptation et de développement des 
compétences des salariés 

INTERVENANT 

Formateur (trice) spécialisé (e) en technique 
de conserverie selon disponibilité 

PERSONNEL CONCERNE 

Producteurs, Conservateurs, Salariés 

EFFECTIF DU GROUPE 

Groupe de 8 à 12 stagiaires* 
* Possibilité de dérogation  
 

PRE-REQUIS : Aucun 

DUREE 

De 0.5 à 1 jour suivant activité de 
l’établissement  

LIEU et DATE 

A déterminer – Voir convention et devis 
(15 jours minimum avant la date de formation) 

COÛT : 

Voir devis, à retourner signé pour valider 
l’inscription 
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