
Vos besoins... Nos formations... 

CONTACT 

• Secrétariat CFPPA 

• Tél : 05 65 77 75 03 

• Mail : cfppa.rodez@educagri.fr 

• N° d’Activité : 7312P001112 

OBJECTIFS 

PUBLIC, PRE-REQUIS ET INSCRIPTION 

COÛT GLOBAL 

Date(s) et lieu 

• Date(s) : calendrier dispo-

nible sur notre site internet 

ou contactez-nous 

 

• Au CFPPA Rodez—La Roque 

V3-08/09/2022 

Agroalimentaire 

• Frais pédagogiques : 200 €*/personne le CFPPA n’est pas assujetti à la TVA) 

• Restauration : 8,80€/repas 

*Possibilité de financement par un organisme financeur (OPCO, Pôle Em-

ploi, VIVEA…). N’hésitez pas à nous contacter pour tout renseignement com-

plémentaire. 

Les conditions financières compètes seront précisées sur la convention 

LA PRATIQUE ET LE CONTRÔLE DU 

SERTISSAGE  

Intervenants 

• Responsable atelier de trans-

formation et boucher 

Durée et horaires 

• 1 journée (7h)  

• 9h-12h / 13h-17h  

• Conduire une sertisseuse 

• Adapter le réglage de la sertisseuse aux différents formats 

de boîtes  

• Contrôler les résultats de l’opération de sertissage 

• Détecter les défauts ou accidents et y remédier  

• Tout public du secteur alimentaire souhaitant acquérir des 

connaissances et des outils pour mieux comprendre la 

technique de sertissage  

• Inscription : signature d’une convention 
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• Alternance de temps de présentation, d’échanges, et de retours d’expérience, à partir d’exemples 

concrets et de temps de fabrication en atelier agréé CE  

• Séances en salle équipée, équipements stagiaires, matière d’œuvre et matériels fournis 

• Dossier technique remis aux stagiaires  

MODALITES PEDAGOGIQUES 

MODALITES DE SUIVI ET D’EVALUATION 

PROGRAMME 

• Mode d’évaluation : Evaluation en situation de travail en atelier  

• Bilan de la formation et évaluation de la satisfaction des stagiaires 

• Attestation de formation  

Accueil, présentation de la formation, tour de 

tables des attentes des stagiaires  

1. La sertisseuse 2h 

• Les différents types et éléments  

• Le fonctionnement  

• Les différents éléments de réglage en fonction 

du format des boîtes  

• La maintenance préventive  

2. Le contrôle de serti 2h  

• Visuel et tactile  

• Le décortiqué  

• Le calcul de croisure et les grilles de contrôle -

les fonctions, l’alimentarité, les types d’embal-

lages  

 

 

3. Les défauts et accidents de sertissage 3h  

• Les conséquences négatives  

• Les différents types de défauts  

• L’interprétation des résultats des contrôles de 

sertis et le réglage de la sertisseuse pour préve-

nir et/ou remédier aux défauts -Mise en situa-

tion de dysfonctionnement (diagnostique et 

cause)  


