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Notre Centre de Formation
Crée en 2012, le centre de formation de l’Association des Fruits 
et Légumes du Lot et Garonne bénéficie aujourd’hui de la certifi-
cation qualité VériSelct. 

L’AIFLG, par ce catalogue des formations 2019 propose à la fois 

des formations filières (fraise, tomate, autres) et à la foisdes 

formations transversales (management, qualité, santé/sé-
curité). Si les formations présentées dans ce catalogue ne 
correspondent pas à vos besoins, n’hesitez pas à nous conta-
cer pour mettre en place une formation à la demande (Mlle 
PALU Evanie : e.palu@aiflg.fr ou 05.53.77.22.83).

Notre centre de formation se charge du montage et du suivi des dos-

siers de financement pour vous assurer la meilleure prise en 
charge financière possible par vos organismes de compétences :

•	 Le                            pour les chefs d’exploitation agricole 

•	 Le                   ou                     pour les salaries d’exploitation                                                       

•	 L’                              et                    pour les salariés des
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agricole

entreprises de la filière 



Les formations 
Les formations filière fraise :

•	 La production de fraises hors-sol (niveaux 1 et 2)..........p4,p5
•	 La protection de la culture : biologique intégrée (PBI)...p6,p7
•	 La récolte............................................................................p8
•	 L’agréage.............................................................................p9

Les formations filière tomate :
•	 La production de tomates hors-sol...................................p10
•	 La protection de la culture (pbi).......................................p11
•	 L’entretien de la culture...................................................p12

Les formations techniques transversales :
•	 Chef de culture fruits et légumes....................................p13

Les formations Management :
•	 Parcours mamangement (niveaux 1 et 2).......................p14,15
•	 Encadrer et managemer une équipe.................................p16
•	 Accueil du personnel.......................................................p17
•	 Formation de formateur..................................................p18

Les formations Qualité : 
•	 Document unique..............................................................p19 
•	 Autocontrôle de la qualité............................................p20

Les formations Santé/Secours :
•	 Sauveteur Secouriste du Travail (initiale).................p21
•	 Sauveteur Secouriste du Travail (recyclage)............p22
•	 Gestes et postures........................................................p23
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La production de fraises 
hors-sol niveau 1 

Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production
Qui 

Objectif
•	 Découvrir la production de fraises hors-sol

•	 Connaitre les options d’irrigations

•	 Comparer les strategies de conduite de climat

•	 Découvrir les outils de la PBI

Contenu 
Gestion Climatique

Les stades physiologiques du fraisier

Les leviers d’actions qui agissent sur la plante (température, hy-
grométrie, ventilation)
Les stratégies de gestion des ouvrants, du chauffage selon la tem-
pérature extérieure

La gestion de l’hygrométrie et du déficit hydrique

L’influence de l’hygrométrie sur la pression oïdium, sur le calibre

Quel climat rechercher pour produire de la qualité ?
 
Ferti-irrigation 
Les points centraux de l’irrigation : qualité de l’eau, réseau d’irri-
gation, substrat, sac, bac d’engrais

Les options d’irrigation selon les températures, les stades physio-
logiques, hygrométrie et les quantités drainées

Les équilibres de fertilisation selon les stades physiologiques

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques 
Visites d’une serre

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Notation des exercices
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La production de fraises 
hors-sol niveau 2 

Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production
Qui 

Objectif
•	 Comparer les stratégies de ferti-irrigation

•	 Comparer les stratégies d’aération pour 
contrôler les maladies et améliorer le calibre 
selon l’hygrométrie

Contenu 
Ferti-irrigation

Les options d’irrigation (quantité par apport fréquence, horaires) 
selon les températures, les stades physiologiques, hygrométrie et 
les quantités drainées

Les mélanges de fertilisation selon les stades physiologiques

Quel climat rechercher pour produire de la qualité ?

 Gestion climatique

Les stratégies de gestion des ouvrants, du chauffage selon la tem-
pérature extérieure

La gestion de l’hygrométrie

L’influence de l’hygrométrie sur la pression oïdium, sur le calibre

Discussion autour des outils de production du hors-sol

Equipements, matériel

Densité de plantation

Substrats

CO2

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques 

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Notation des exercices
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La protection de la culture  
niveau 1 : protecion biologique 

intégrée
Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production

Salariés en production

Qui 

Objectif
•	 Connaitre et reconnaitre les maladies

•	 Connaitre et reconnaitre ravageurs et leurs 
auxilaires

•	 Détecter les maladies et les foyers de rava-
geurs

Contenu 

Les maladies et ravageurs

Les principales maladies

Les principaux ravageurs 

Les méthodes de protection de la 
culture

Les méthodes préventives

La protection chimique

La protection biologique

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques en 
salle et en production Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Quizz

La protection biologique intégrée

Principe

Prédation-Parasitisme

Les auxiliaires

Les outils utilisés

Savoir détecter

Les organes de la plante

Les dégâts des ravageurs

La présence d’auxiliaires

Savoir mettre en place les outils 
PBI

AIFLG - Catalogue formation 2019 - @ : formation@aiflg.fr p6



La protection de la culture  
niveau 2 : stratégie de 

protection
Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production

Qui 
Objectif

•	 Construire une stratégie de protection phyto-
sanitaire performante

•	 Maitriser les innovations en matiere de 
biocontrole

•	 Raisonner les applications

Contenu 
Réglementation phytosanitaire

Les règles de traitement (EPI, produits homologués ...)

leviers d’action 
prophylaxie

produits phytosanitaires de synthese

pbi

produits de biocontrôle

Optimisation de l’efficacité phytosanitaire

Les bonnes conditions d’application (dose, température)
Les adjuvants (mode d’action, positionnement)
La qualité des eaux de bouillies (pH, dureté, conductivité)

7h

Modalités 

Apports théoriques 
Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Notation des exercices
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Fraises : La Récolte

Salariés en productionQui 

Objectif
•	 Acquérir les connaissances théoriques et 

techniques de la cueillette

•	 Connaitre les critères qualité 
•	 Maîtriser les gestes de la cueillette

•	 Connaitre les règles d’hygiène et de sécurité

Contenu 
les règles d’hygiène

les principales variétés

les catégoriers (Extra, Cat 1, Cat 2) et critères de tri des fruits 
(forme, calibre, couleur)
le geste de cueillette 
les différents conditionnements

la présentation dans les barquettes

le chariot de récolte et l’organisation du travail 

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques 
Visite d’une station de 
conditionnement 

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Notation des exercices
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Fraises : L’Agréage

Responsable Qualité 
Agréeur en stationQui 

Objectif
•	 Maitriser la procédure d’agréage et les dif-

fétents critères qualités

•	 Evaluer le produit et harmoniser le classe-
ment des lots 

•	 Se positionner en tant qu’agréeur

Contenu 
Réglementation 
Normes de commercialisation 
Différentes catégories

Evaluation du produit

Critères d’agréage (forme, couleur, calibre, état sanitaire...)
Différences fraise type allongée (Gariguette, Ciflorette) et fraise 
type ronde (Charlotte)

10h

Modalités 
Apports théoriques et exercices pratiques d’agréage

Visites d’une station de conditionnement ou d’un site de prod-
cution

Pré-requis/Evaluation
Pas de pré-requis

Notation des exercices
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La production de tomates 
hors-sol

Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production
Qui 

Objectif
•	 Découvrir la production de tomate hors-sol

•	 Connaitre les options d’irrigations

•	 Comparer les strategies de conduite de climat

•	 Découvrir les outils de la PBI

Contenu 
Gestion Climatique

Les stades physiologiques d’un plant de tomate

Les leviers d’actions qui agissent sur la plante (température, hy-
grométrie, ventilation)
Les stratégies de gestion des ouvrants, du chauffage selon la tem-
pérature extérieure

La gestion de l’hygrométrie et du déficit hydrique

L’influence de l’hygrométrie sur l’inoculation de maladies, sur le 
calibre

Quel climat rechercher pour produire de la qualité ?
 
Ferti-irrigation 
Les points centraux de l’irrigation : qualité de l’eau, réseau d’irriga-
tion, substrat, sac, bac d’engrais

Les options d’irrigation selon les températures, les stades physio-
logiques, hygrométrie et les quantités drainées

14h

Modalités 

Apports théoriques 
Visite d’un site de production

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Notation des exercices
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La protection biologique 
intégrée de la culture de tomate

Chef d’exploitation

Chef de cultures

Technicien de production

Salariés en production

Qui 

Objectif
•	 Connaitre et reconnaitre les maladies

•	 Connaitre et reconnaitre ravageurs et leurs 
auxilaires

•	 Détecter les maladies et les foyers de rava-
geurs

Contenu 

Les maladies et ravageurs

Les principales maladies

Les principaux ravageurs 

Les méthodes de protection de la 
culture

Les méthodes préventives

La protection chimique

La protection biologique

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques en 
salle et en production Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Quizz

La protection biologique intégrée

Principe

Prédation-Parasitisme

Les auxiliaires

Les outils utilisés

Savoir détecter

Les organes de la plante

Les dégâts des ravageurs

La présence d’auxiliaires

Savoir mettre en place les outils 
PBI

AIFLG - Catalogue formation 2019 - @ : formation@aiflg.fr p11



Tomates :  Entretien de  la 
culture

Salariés en productionQui 
Objectif

•	 Maitriser les étapes et bons gestes d’entre-
tien des plantes 

•	 Avoir les bons gestes de récolte

•	 Connaitre les critères qualité des fruits 
•	 Appliquer les règles de qualité, d’hygiène et de 

sécurité

Contenu 
Le palissage

En croissance rapider

En croissance lente 
Pour récupérer une tête de plant

Pour augmenter la densité

Effeuillage 
Intérêt de l’effeuillage

Utilisation des outils

Gestes et posture

Gestion des déchets de culture

Qualité du travail et consé-
quences immédiates (Botrytis…)

La descente

Intérêt de la descente

Gestes et qualité du travail

14h

Modalités 
Apports théoriques Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation compétences

Taille des bouquets et pose des 
portes bouquet

Les différents types de bouquets 
Les intérêts de tailler un bou-
quet 
présentation d’un porte bouquet

La récolte

Les critèresqualité 
la qualité attendue (couleur, ca-
libre...)
Les bons gestes de récolte 
Méthode et technique pour rem-
plir les plateaux

Présentation de l’organisation 
des chariots et chantiers de ré-
colte
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Chef de cultures Fruits et 
Légumes

Chef de cultures

Qui 
Objectif

•	 Maitriser les fondamentaux du comportement 
de la plante pour agir en conséquence

•	 Acquérir les outils de base du management et 
savoir gérer les conflits ou situations com-
plexes

•	 Comprendre le circuit du produit

•	 Savoir évaluer la qualité du produit et gérer 
les différents cahiers des charges

Contenu 
Comportement de la plante

Comprendre l’état de la plante 
en fonction des observations en 
serre pour pouvoir adapter la 
conduite de la culture

PBI

Innovation

Connaissance de l’outil serre 
Découverte des dernières avan-
cées techniques

7-42h

Modalités 
Apports théoriques 

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation compétences

AIFLG - Catalogue formation 2019 - @ : formation@aiflg.fr

Qualité

Connaissance des cahiers des 
charges produits

Méthode d’agréage des produits

Maitrise des documents uniques

Management 
Encadrer une équipe

Gérer les conflits 
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Parcours Management : 
niveau 1

Chef d’exploitation

Chef d’équipeQui 
Objectif

•	 Améliorer l’organisation de son travail sur 
les exploitations

•	 Améliorer les flux logistiques

•	 Fixer des objectifs

•	 Savoir communiquer de façon efficace

•	 Savoir gérer des conflits

Contenu 
Déléguer et fixer des objectifs

Les conditions d’une délégation 
réussie

tirer des indicateurs de contrôle 
et de suivi (modalités pour rendre 
compte) 
Définir un objectif SMART

Management technique (récolte, 
conditionnement)
Analyser et organiser mon activi-
té

Améliorer la performance de mon 
activité

7-35h

Modalités 
Apports théoriques 
Jeux de rôle 

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation des compétences

Manager l’Amélioration continue

Les fondements de l’amélioration 
Définir et animer les indicateurs de 
mesure des performances 
Réaliser et partager un diagnostic

Résoudre les problèmes 
Communiquer et motiver efficace-
ment, au plus près des opérations

Gérer les conflits au quotidien

Conflits : formes et mécanismes

Décoder le fonctionnement de nos 
interlocuteurs en situation com-
plexe

Prévenir et maîtriser les conflits
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Parcours Management : 
niveau 2

Chef d’exploitation

Chef d’équipeQui 
Objectif

•	 Manager son équipe pour organiser le travail

•	 Utiliser des méthodes d’animation de groupe 
pour motiver son personnel

•	 Adapter ses méthodes d’animation

•	 Améliorer son efficacité en termes de perfor-
mance

•	 S’autoévaluer sur la mise en place des acquis

Contenu 
Les briefings de l’animation

Les outils et rituel de l’animation 
d’un groupe 
Les clés de la communication pour 
une bonne animation 
Définir les leviers de motivation 
des individus 

Organiser mon activité

Les besoins en compétences

L’organisation de ma serre

Optimiser les flux au sein des 
zones de passage des hommes, du 
matériel et des produits 

7-35h

Modalités 
Apports théoriques 
Jeux de rôle 

Améliorer la performance de mon 
activité

Définir les indicateurs de mesures 
de la performance  
Piloter, organiser et structurer 
Résoudre les problèmes 
Motiver ses équipes : bien communi-
quer, accompagner son équipe vers 
l’autonomie, accueillir les freins 
et les changements 

Adapter ses méthodes

points positifs et négatifs (SWOT)
Savoir remotiver son personnel 
Adapter le briefing quotidien en 
fonction des indicateurs de perfor-
mance 
Les entretiens individuels 

AIFLG - Catalogue formation 2019 - @ : formation@aiflg.fr

Pré-requis/Evaluation
Pas de pré-requis

Evaluation des compétences
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Accueil du personnel

Chef d’exploitation

Chef d’équipeQui 

Objectif
•	 Comprendre l’importance d’un bon accueil et 

d’une bonne intégration

•	 Préparer l’accueil

•	 Réaliser l’accueil

Contenu 
Préparer un accueil structuré et complet : 
Organiser une réunion

Prévoir des temps d‘accueil, des lieux pro-
pices aux échanges

Définir un responsable d’accueil

Réaliser un document d’accueil

Faire un bilan 

7h

Modalités 
Apports théoriques 
Jeux de rôle Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation des compétences
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Encadrer et manager une équipe

Chef d’exploitation

Chef d’équipeQui 
Objectif

•	 Former les participants aux techniques de 
management leur permettant de renforcer 
la motivation de leurs collaborateurs et de 
développer la mobilisation des équipes

Contenu 
Organiser le temps de travail et les activités

Les indicateurs de performances de son activité

Les mécanismes de la relation et de la motivation

Le MBTI
La délégation, élément de la gestion du personnel

L’accueil des salariés

Les entretiens de motivation, cadrage, recadrage, 
annuel

L’entretien de recrutement

La gestion des conflits

7-42h

Modalités 
Apports théoriques 
Jeux de rôle 
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Pas de pré-requis

Evaluation des compétences

Pré-requis/Evaluation
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Formation de formateur

Responsable en charge de la 
formation du personnelQui 

Objectif
•	 S’approprier les méthodes et outils pédago-

giques de la formation 
•	 Savoir construire une action de formation 
•	 Assurer sa mission d’animateur en s’appuyant 

sur ses points forts

Contenu 
S’approprier les fondamentaux de l’animation

Identifier le rôle du formateur

Animer à partir de scénario pédagogique existant

Utiliser des supports de formation

Animer une séquence de formation

Concevoir une formation et l’animer

Identifier les étapes de la conception d’une formation

Concevoir une action de formation en autonomie

Animer une séquence

Evaluer la formation

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation des compétences
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Document unique

Chef d’exploitation

Responsable qualitéQui 
Objectif

•	 Lister les risques pour tous les postes pré-
sents sur son exploitation

•	 Engager une démarche de prévention et faire 
des préconisations

•	 Connaitre la réglementation

•	 Créer ou de compléter son Document Unique

Contenu 
Contexte réglementaire

Evaluation des risques

Méthodologie : comment rédiger son document unique

Mise en pratique (travail sur informatique) : application de 
la méthodologie, appui à la rédaction de son document unique 
Echange sur les questions réglementaires relative à la sé-
curité, à l’hygiène et aux conditions de travail

7h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercice pratique
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Pas de pré-requis

Evaluation des compétences

Pré-requis/Evaluation
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Autocontrôle de la qualité

Responsable qualitéQui 
Objectif

•	 Connaitre le principe de fonctionnement de la 
convention d’autocontrôle

•	 Contrôler les règles de commercialisation des 
fruits et légumes

•	 Utiliser les outils de métrologie

•	 Concevoir et pratiquer un système de contrôle

Contenu 
Le principe de l’autocontrôle de la 
qualité

Les contrôles de conformité avant 
expédition

Les enjeux et les intérêts du 
conventionnement

Les conditions d’agréments : les 
obligations et les responsabilités

Les règles de commercialisation

La norme générale et les normes 
spécifiques de commercialisation

Les autres normes applicables

L’étiquetage

La procédure de contrôles

7h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques

Pré-requis/Evaluation

Pas de pré-requis

Evaluation des compétences
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Les outils de métrologie

Les outils de mesure existants 
(mesure du calibre, réfracto-
mètre, pénétromètre, etc…)
L’utilisation des outils d’agréage

Le contrôle des poids normatif : 
«e»

Concevoir un système de contrôle

La définition et le choix du lot

L’échantillonnage

La procédure et l’enregistrement 
des contrôles

La gestion des lots non 
conformes
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Sauveteur Secouriste du 
Travail (initaile)

Tout publicQui 
Objectif

•	 Se mettre en conformité avec le code du tra-
vail, et les directives de la CARSAT Aqui-
taine 

•	 Être capable de mettre en pratique les gestes 

élémentaires de survie

Contenu 

14h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercice pratique
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Pas de pré-requis

Evaluation des compétences

Pré-requis/Evaluation

Le sauvetage secourisme  

Rechercher les dangers persis-
tants

De «protéger» à «prévenir»
Repérer des dangers dans une si-
tuation de travail 
Supprimer ou isoler les dangers, 
dans la limite de son champ de com-
pétence, de son autonomie et dans 
le respect de l’organisation de 
l’entreprise et des procédures spé-
cifiques fixées en matière de préven-
tion. 

Examiner la victime et faire alerter

Examiner la victime avant et pour 
la mise en œuvre de l’action choi-
sie, en vue du résultat à obtenir : 
Est-ce que la victime saigne abon-
damment ? S’étouffe ? Répond ? 
Respire ?... 
Faire alerter, ou alerter en fonc-
tion de l’organisation des secours 
dans l’entreprise. 

De faire «alerter» à «informer»

Secourir
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Sauveteur Secouriste du 
Trvail (recyclage)

Tout publicQui 
Objectif

•	 Maintenir les connaissances acquises en ma-
tière de sauveteurs secouristes du travail. 
Répondre aux recommandations de l’INRS et 
de la CARSAT 

•	 Être capable de mettre en pratique les gestes 
élémentaires de survie

Contenu 
Rappel et mise en application des thèmes énoncés ci-dessous

Sauvetage - secourisme du travail : 
L’identification des sources de risques en matière d’écrasement, 
d’électrisation, d’incendie ou d’explosion, d’asphyxie. 
Les actions à réaliser pour supprimer ou isoler le risque, voire 
soustraire la victime sans exposer le secouriste. 
Les procédures et moyens d’alerte et de secours de l’entreprise

Les situations inhérentes aux risques spécifiques à l’entreprise 
La protection L’alerte 
La victime s’étouffe 
La victime saigne abondamment La victime est inconsciente 
La victime ne respire plus (RCP) La victime se plaint d’un malaise 
La victime se plaint après un traumatisme

7h

Modalités 
Apports théoriques 
Exercices pratiques

Pré-requis/Evaluation

Avoir son certificat SST 1
Evaluation des compétences
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Gestes et Postures

Tout publicQui Objectif
•	 Devenir acteur de la démarche de prévention 
•	 Reconnaître les sources de risque et de dom-

mage

•	 Maîtriser les fondamentaux de la prévention 
des risques liés aux gestes et postures de tra-
vail

Contenu 

14h

Modalités 

Apports théoriques 
Exercice pratique

AIFLG - Catalogue formation 2019 - @ : formation@aiflg.fr

Pas de pré-requis

Evaluation des compétences

Pré-requis/Evaluation

Comprendre les enjeux de la prévention des risques liés aux activités 
physiques 
Avoir des notions sur la santé et biomécanique du corps

Analyser sa situation de travail

Caractériser la place de l’acti-
vité physique (gestes, postures, 
efforts, déplacements avec ou 
sans charge) dans ses tâches de 
travail

Observer son poste et analyser 
son activité (partie pratique)
Décrire les sollicitations de son 
activité et identifier les causes

Prévention

Proposer des pistes d’amélioration

Participer à la formalisation et à la 
hiérarchisation des pistes d’amélio-
ration

Etre capable de limiter les risques 
liés à la manutention manuelle en 
appliquant les principes de base de 
sécurité physique et d’économie d’ef-
fort (partie pratique)
Adapter ses connaissances aux 
tâches nouvelles ou ponctuelles
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Renseignements

Une de nos formations vous intéresse ? 
	 Vous pouvez contacter notre responsable de la formation : 
Mlle Palu Evanie 
		  @ : e.palu@aiflg.fr
		T  el : 05.53.77.22.83 / 06.86.18.18.94

Vous avez besoin d’une formation qui ne figure pas au catalogue ? 
	 Pas de problème, nous organisons des formation à la demande

Vous souhaitez plus renseignements sur l’Association des 
Fruits et Légumes du Lot et Garonne ?
	 Rendez-vous sur notre site internet www.aiflg.fr
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