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INTRODUCTIOANUXPROGRAMMES

UNLARGEHOIXOUR

C DECOUVRIR

)

) C SEPERFECTIONNER ) C MAITRISER

[ Q2 Td& KBnation se décompose en différents modules,
égalementdisponiblesen sessionsa distance, associablesa

faconselonlesbesoinset secteursconcernés.

Les formateurs du Groupe ITERG sont des Docteurs,
Ingénieurset Techniciensconfirmésqui ont une compétence

Les

reconnuedansleur domaine

formations sont dispensées  sur site

ou envisioconférence
Lesformations sur site sont accessiblegux personnesen

situation de handicap.

ORGANIGRAMMEONCTIONNEL

UNITE ANALYSE ET EXPERTISES

Laura BRUNSART

Nathalie HERVY
Franck DEJEAN
Sophie GELIN

O,
Hugues GRIFFON
. o .

Lionel LAGARDERE é %
Laurence MICHOT

Christophe VINGHES

Karine OLANO (Assistante technique HOV)

UNITE DEVELOPPEMENT .
ANALYTIQUE

Loic LEITNER
Valentin MEYNARD

Fabrice FARRUGIA

Ingénieur Technico
Commercial

f.farrugia@iterg.com

UNITE FORMATIONS
AUX INDUSTRIELS
Marianne TRICHARD/Loic LEITNER

Responsable de Uactivité Formation

m.trichard@iterg.com / Lleitner@iterg.com
Sandra LACOUR

Assistante Formation

slacour@iterg.com

UNITE ENVIRONNEMENT
ET ECO-INDUSTRIE

Fabrice BOSQUE
Lou BERNARD

UNITE CHIMIE DU VEGETAL
ET PHYSICO-CHIMIE
Cécile JOSEPH

Aurélie LESPES
Didier PINTORI

UNITE NUTRITION LIFE
SCIENCES

Benjamin BUAUD

Leslie COUEDELO

CELLULE VEILLE
L] L]
ET COMMUNICATION . @ .
France MARET .
QUALITE SECURITE

Laura BRUNSART : Chargée d’affaires

Franck DEJEAN : Responsable Dépt. Analyse et Expertise
Sophie GELIN : Cheffe du Jury Analyse Sensorielle
Hugues GRIFFON : Chargé d'affaires

ENVIRONNEMENT

Céline BIROT

Lou BERNARD : Cheffe de Projets Environnement & Eco-Industrie
Céline BIROT : Responsable QSE

Fabrice BOSQUE : Responsable Unité Environnement et Eco-Industrie
Benjamin BUAUD : Chefde Projets

Lionel LAGARDERE : Responsable de Production
Loic LEITNER : Responsable Développement Analytique et Responsable Formations
France MARET : Documentaliste
Laurence MICHOT : Responsable d’équipe Nathalie HERVY : Référente PSH
Valentin MEYNARD : Technicien développement analytique
Karine OLANO : Technicienne de laboratoire CLHP, assistante technique HOV
Christophe VINGHES : Responsable d'Equipe
L L X @ Cataloguécormations ITERG

Leslie COUEDELO : Cheffe de Projets

Cécile JOSEPH : Cheffe de Projets Formulation
Aurélie LESPES : Technicienne

Didier PINTORI : Ingénieur Développement Procédés

Mis a jour le 22/06/2025



INTRODUCTIOANUXPROGRAMMES

MODALITES Q; ! [ ! I ¢

Un questionnaireunique sera distribué en début et fin de stageafin R QS @ HlefnveBNI Q I Olj dzfe aokhnhissangale
chaquestagiaire Lacorrectionetle renduR Q S @I fsdmnifaltLeytemporanémentde fagonindividuellepour chacundes

participants

REALISATIORARVISIOCONFERENCERECONISATIONS

Lereceveurdevrad Q| & R 6z8i38ihe connexionau réseaulnternet et fournir a minima un PCpour deux personnes

dza | v

R Q dmyflio adapiédfs O SdzRafinld@pkriddtre lebon déroulédu stage.

UnesessiorR Q S adiiraBtre programméepréalablementaux dates convenuespour la formation afin de & Q I & dudmiS NJ

fonctionnementdu dispositifen casde doutes.

TARIFS

Le tarif sera édité sur mesure pour chaque demande, une fois les modalités, le programme et les intervenants

associésléfinis.

Lesfraisde déplacementserontfacturésau réel sur présentationdesjustificatifs.

®)
Envie Gironde N
Towards PESSAC train station (9min) and / or
% ) Bordeaux Saint Jean train station (20min)
A
-’
% Z Nautic '\C‘ Veritas
M Laboratories
& ’ Office
DERICHEBOURG
& MONGE
3 Bus stop
‘?\5 Towards Bdx République
&® )
]
W g

Dubos %
¢
J.% EDFENR

fon

MONGE
Bus stop
Towards Pessac Bougnard

Energia

Ansamble

Kiloutou

Schneider Electric

Axima
Refrigeration

SIDER - Registered office

Catalogud-ormations ITERG

PLANG Q! / / : {

ITERGstaccessiblaux personnesa
mobilité réduite.

I LINPEAYAGS RIeks (5S¢
etdiverscommerces.

SERMA Energy

EDISON
Bus stop
Towards Beb République

y
TaM)
EDISON

Bus stop
Towards Pessac Bougnard

a20min env.envoiture
dela GareBordeauxStJean

AccessibleenBus
Ligne74, arrét : MONGE

™
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ANALYSETEXPERTISE

COMPOSITIONTPROPRIETE¥ESCORPSRAS

-~
OBJECTIFS

- Acquérirou approfondir les
connaissancesle base
composition des lipides

-

~

J

Aconvenir

® FORMATEUR
LoicLEITNER

= PREREQUIS
PhysiceChimiebac+2

.

.. FORMAT
?—‘ Présentielou Visio
A,
DUREE
’;j 1/2 journée (3h30)
Y DATES
v v

\

v

g )
g LIEUsSiprésentiel)

4 ,
(=) PuBLIWISE

Toutpublicdesindustries

ITERG
11 rue Gaspard Monge productricesou utilsatricesde
33610Canéjan corpsgras
N /L /
INTRODUCTION

Module incontournableen début de formation, il est consacréaux connaissances
physicaechimiquesindispensableélacompréhensiorde cequesontleslipides,leur
provenance,leur typicité associée,ce qui les compose,de f Q dzgichdés$ras
aux composésliposolublesmineurs largement retrouvés dans la majorité des
huilesvégétales

PROGRAMME

Présentationgénéraledeshuiles

Origines principalessourceset propriétés.
Panoramalesprincipauxdébouchés

Constituantsmajoritaires et principalespropriétés
physicochimiques

Acidesgras: structure,nomenclature classification.
Triglycérides structure,nomenclature composition.
Intérét nutritionneldeslipides en liemavec leurgdlesphysiologiques.

Constituantsmineursnaturelsdeshuileset corpsgras

Lesphospholipideset lesautres lipidegolaires.

[ QA Yy &l LI2définiiok I; dobsttuants majoritaires (stérols, tocophérolsg
vitamine E) et autres molécules (alcools aliphatiques ; alcools terpéniques
caroténoides vitaminesliposolublesA, D ; chlorophylles)

Descriptifde quelquescorpsgras

Huilesvégétalesoléiques,linoléiqueset linoléniques/ graisseset beurres
végétaux.

« Nouvelleshuiles », tendanceset innovations (sources,composition et
intéréts)

* PourplusR QA y F 2 NI lesildted of lastarifs contactezFabriceFARRUG 1A farrugia@iterg.com
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ANALYSETEXPERTISE

QUALITBES.IPIDES

f OBJECTIFS )

- Acquérirou approfondirles
connaissances poua maitrise
de la qualité et le respect dia
réglementationinhérente aux
lipideset dérivés

\_ J

a N

.. FORMAT
Q:—‘ Présentielou Visio
A,
DUREE
%’ 1/2 journée (3h30)
y. DATES'
-
A Aconvenir

® FORMATEUR
LoicLEITNER

= PREREQUIS

(Bio)Chimie
Niveau Ba&s )

-

- )
& LIEUsSiprésentiel)
ITERG
11 rue Gaspard Monge
33610Canéjan
o J

INTRODUCTION

a )
(+) PuBLITISE

Controle qualité, service achats,

descorpsgras

N J

Module voué a une meilleure compréhensionde la qualité des lipides et de
f QA Yrédulnt sur la valeur marchande,incluant aspectsréglementaireset
bonnes pratiques, compréhensionde fiches de spécificationset établissement

pertinent descahiersdescharges

PROGRAMME

réglementation

em = = m m m o

t KSY2YS8ySa cmiisefchtbledti 2 y

Hydrolyse: description cinétiqueet maitrise.
Oxydation: schémagénéral parameétresR Q A y F ét deStys@E gradation
thermique : description phénoménologiqueet indésirables spécifiques

Les principaux contaminants et molécules indésirables:
nature et réglementation

Lescomposésndésirablesk Q 2 NJadifelie Gcidephytique,glucosinolates,
glycosidegyanogenesallergeney
Lesmoléculesnéoforméesinduites par le procédéR Q2 6 (i 8g5Huiie8 y

(acidegyrastrans, estersde glycidolet de MCPD)

Lesprincipauxcontaminants,de la culture desgrainesaf QS Yo 2 dzi SAf € |

deshuiles(pesticidesmétaux phtalates huilesminérales HAP)

* PourplusR QA Yy T 2 Niflesilldte® of |&starifs contactezFabriceFARRUG 4 farrugia@iterg.com

...7@
;4
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ANALYSETEXPERTISE

CONTROLBUALITETSUIVIANALYTIQUBES.IPIDES

a N )
(  LIEUspresente) (&) puBLIISE

Controlequalité, serviceachats,

cadres ettechniciensde

i laboratoireanalytiquede

\_ J J

ITERG
11 rue Gaspard Monge

N\ INTRODUCTION

Sessiondavantage dédiée a un public aguerrit en chimie analytique ou du
moins pour lequel son activité principale est en lien étroit avecles laboratoires
RQI .y I $odtzabordés t QS y & $espfinSipales analyses permettant la
cArhctsAsZi¥n des lipides avec vocation R Q[ LILIRNEES Ndn seulement
R Q dzyhillleure approche analytique in situ mais aussi R Q dzgféBscription
analytique des différentes problématiques pouvant étre rencontrées dans
f Q dzintusti®eldesressourcedipidiques

OBJECTIFS

- Maitriser lesaspects
réglementairesde la
productionS ik 2 dz f Qdzii 4 £ A
descorpsgras

- Approfondir lesconnaissances
chimie analytiquepour la
caractérisation dedipides et
assimilés

PROGRAMME

Réglementationscontréle qualité etspécifications(1h00)

a4 N
v FORMAT

Basegéglementairesieshuiles végétalepour un usagealimentaire
Principauxcriteresanalytiqueset déclinaison®n contrélequalité
ElaborationR Q dafiierdescharges< type » R Q dhyiile viergeet R Q dzy’ S
huileraffinée

®

[ Présentielou Visio

DUREE

.‘j 1/2 journée (3h30)

Lesdifférents objectifsdef QI y phys@azinique2h15)

® = = " = ®m = = m °®

Lecontréledelapureté

®

DATES Lecontrdlede la qualité
-+ 9 . z
—+H _ Ladéterminationde composésR QA y (i S N (0 &
/‘ Aconvenir LavalidationR Q digh&ionnalité

Larecherchedesindésirableset descontaminants

® FORMATEUR
LoicLEITNER

= PREREQUIS

Chimieanalytiquebac+2

- J

* PourplusR QA y F 2 NI lesildted of lastarifs contactezFabriceFARRUG 1A farrugia@iterg.com
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ANALYSETEXPERTISE

UTILISATIONESHUILEENFRITURE

f OBJECTIFS )

- Connaitreet approfondirles
procédés defriture

- Maitriser la qualité et la
réglementationdesproduits
frits

NS J

4 N

.. FORMAT
1\—‘ Présentielou Visio
A,
DUREE
.;j 1/2 journée (3h30)
, DATES
L

‘/ .
l‘ Aconvenir

® FORMATEUR
LoicLEITNER

= PREREQUIS
PhysiceChimiebac+2

N J

a N\ )
€ LiEUSPrssente) @ PUBLIVISE
ITERG Production, R&®t qualité
11 rue Gaspard Monge . . .
. friture industrielle
33610Canéjan
- /L /

INTRODUCTION

Module spécifiquementdédiéat QI LILJdafdureidkeZpybfonde, il abordede
facon pluridisciplinaire f Q S y a 8e¥ aspe8tsa prendre en compte pour la
maitrise de ce procédé Sesobjectifs: expliciter les propriétésqui déterminent le
choixR Q dhyiié en friture, les phénoménesqui interviennentlors du procédéde
cuissoret le contréle qualité associé

PROGRAMME

Quellehuile choisiren Friture ?

@ Les huileglites « pures» & leshuilesspécialedriture

LaperformanceR Q dyiie : principalespropriétés

v dzQ-&3uie la Friture ?

Leprocédéde cuisson

@ Leproduit frit

Un bain de cuisson : température, altération et prise de matignasse
Controlesaspectsréglementaireset additifs (antimoussant)
Pointsurf QF ONBf I YARS

* PourplusR QA Yy T 2 Niflesilldte® of |&starifs contactezFabriceFARRUG 4 farrugia@iterg.com
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ANALYSETEXPERTISE

INITIATIOM\[ Q! b ! JENJORIELDESHUILEYYEGETALES

a N )
& LIEUsSiprésentiel) PUBLIVISE
ITERG Toutpublicdu secteurindustriel
11 rue Gaspard Monge des corpgras
33610Canéjan
NG J L J

N INTRODUCTION

[ QI y behsdrielfedemeureincontournableentant |j dzQ S f 8isc@njhdntde
la qualité deshuiles,lj dzQ $dientSidrgesou raffinées Cemodulethéorique pose
les bases de la mise en dzdz@ NI f QI y IsénsodieBe produit, de la
construction R Q dayy entrainé aux spécificitésdes huiles pouvant étre abordé
par cette méthodede qualification

OBJECTIFS

- Connaitre etapprofondir la
méthodologiedef QI y I f & &[S
sensorielle

- Maitriser plusspécifiquement
les crittresR QS @ fddg G A 4y

huilesvégétales

/  PROGRAMME

- A
. FORMAT

‘if—‘ Présentielou Visio

Méthodologiedef QI Y serisérial&

Notions de baseur latechnique
Organisationpratique R Q daé&hcede dégustation: personnel,matériel,
échantillons fichesde dégustation

®: = = = = = m °®

®

DUREE . Entrainementt suividesperformancesiu jury
" Norme NF V 09-502 (2013) : Directives généralespour un suivi, par
2 1/2journée(3h30) » approchesensoriellede lalj dzI f A {pr8duiRa@ caytsde safabrication
DATES" * Leshuilesraffinées

\/ .
/" Aconvenir Elaborationde la liste desdescripteurs

Evolutiondesqualitésorganoleptiquesau coursde leurconservation
Analysesensoriellelorsde friture : room-odor, produits frits

®

® FORMATRICE
SophieGELIN

Evaluation organoleptiquelef Q KRz # #stgd S

®* a = = = = = = m°®

Pointsurlaréglementation

@ PREREQUIS Listedesdescripteurs

Aucun Mise en dzdz@ tBvaluationstatistique
K j Classementleshuiles

®

* PourplusR QA y F 2 NI lesildted of lastarifs contactezFabriceFARRUG 1A farrugia@iterg.com
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ANALYSETEXPERTISE

ANALYSEENSORIELDEHHUILES Q h [ MIERGES

OBJECTIFS

- Maitriser la méthodologieet
laréglementationdeft QI y' I £ 4
sensorielledeshuilesR Q2 f A @
vierges

- Acquérirdescompétences
pratiques enévaluation

&

J 7
Qx

sensorielledeshuilesR Q2 f A & §
vierges
N\ J

[ N

v FORMAT
‘g—‘ Présentielou Visio
A,
DUREE
‘;j 1 journée(7h00)
. DATES*
v v

\/ .
l‘ Aconvenir

® FORMATRICE
SophieGELIN

= PREREQUIS

Aucun

- J

4 I
- \ :
§ LIEUSiprésentiel) @ PUBLIG/ISE
ITERG Toutmétierenlienavect QK dzA [f
11 rue Gaspard Monge RQ2f A@DS
33610Canéjan
\_ ) \ J
INTRODUCTION

Cette formation R Q dzjduBnée propose R QI Olj lézShhiseNeksentielles de
f QI ydehseéridl8appliquéeauxhuilesR Q 2 Yigrg@sSelonla réglementationen
vigueur et la norme commerciale du Conseil Oléicole International Le
déroulement de cette formation est composé R QS E LiBé&br@jdes et de
séancesde dégustationen conditionsréelleset en cabinesindividuellesdansle
Laboratoire

PROGRAMME

Formationthéorique (2h45)

Basedef QI ydefsérialé

Evaluationsensorielledes huilesR Q 2 vidrg@$Sselonla méthode du COlet
la réglementation européenne Méthodologie Exploitation des résultats
obtenusenséance

Connaissancegyénérales sur f QK d@XQR $: ic@position, spécifications,
réglementation gtiquetage

Formationpratique (3h45)

Séancel :

viergesextrapour lesattributs fruité mar et vert, ameret piquant

Séance:
Reconnaissancdes attributs négatifs: dégustationR Q K di&k G 2Seadéfad

(quatre défauts parmi les suivants: chdmé, rance, moisi, aigre / vineux,

@ olivesgelées)

Séances:
Sélection et entrainement des dégustateurs : essai de classement de
dilutionsR Q défautdansdef Q KR Z.SA @S

Séancet :

Dégustationen aveugleR Q S O K | RiDXK ik @ BipkoidsSdifférents) et
comparaisondes résultats avec ceux du jury de f QL ¢3¥poDillementet
exploitationdesrésultatsdesséances

* PourplusR QA Yy T 2 Niflesilldte® of |&starifs contactezFabriceFARRUG 4 farrugia@iterg.com
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CHIMIE DWEGETAETPHYSICCHIMIE

MISEENS !

OBJECTIFS

- Connaitrelesfondements
physicochimiquesdes

produits dispersés

- Savoircaractériser
analytiguementdesformulations
multiphasiques

J
4 )
. FORMAT
“i:‘ Présentielou Visio
N
DUREE
%’ 1/2 journée (3h30)
..... DATES
n Aconvenir
® FORMATRICE
CécileJOSEPH
= PREREQUIS
Chimieanalytiquebac+2
o )

+ WWELIPIDEENFORMULATION

o )
& LIEUsSiprésentiel)
ITERG
11 rue Gaspard Monge
33610Canéjan
o J

INTRODUCTION

4 )
@ PUBLIVISE
Production et R&D dans le

secteur delaformulation
N\ J

Ladiversité des moléculeslipidiqueset leurs propriétés spécifiquesen font des

composégie choixpour la formulation dansde nombreuxdomainesR QI O.iC& @A (i S

module a pour vocation R QI LILJZEdlbaSadlde la compréhension des
systemesdispersés,incluant théorie phénoménologique,impact de la nature
deslipidesimpliquéset caractérisationanalytique

PROGRAMME

Stabilisationcinétique

Procédéslefabrication

@ Fragmentation des gouttes
Procédés classiques

em = m m o

@ TypologieR QS Ydzf &aA 2y a
Dispersiongle corps graamphiphiles, exemple dgshospholipides

Influencedu corpsgras

Ladispersiondescorpsgras

Incompatibilitéeau/huile: tensionde surface
Métastabilité et mécanismesle déstabilisation

Limitationdu rapprochementdesgouttes
Adsorptionde composésamphiphiles

Propriétésdessystemedlispersésabasede corpsgras

@ Nature et caractéristiquephysicechimiques

Fractionvolumique

Caractérisationanalytique

@ Desgouttes

De lastabilité

Ducomportementrhéologique

* PourplusR QA v T 2 Niflesilldted of I&starifs contactezFabriceFARRUG IA farrugia@iterg.com

...7@
4
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CHIMIE DWEGETAETPHY SICCGHIMIE

REACTIVITEHYSICGHIMIQUETRANSFORMATIONE SCORPSRAET
PROPRIETRSSOCIEES

(G N . )
( LIEUSKrsente) (&) PUBLIVISE
ITERG Productionet R&D dange
11 rue Gaspard Monge secteur dela transformation
33610Canéjan physicechimiquedeslipides
N J J
INTRODUCTION

OBJECTIFS

- Connaitreet approfondirle
comportementphysique etla
réactivité chimique des

lipides

- Acquérir desconnaissancesur
la transformation des

lipides et maitrisedesproduits

Cemoduleconsacréauxsciencesc lipochimiques» met en avantlespropriétésde
comportement physique et rhéologique des produits bruts et de leurs
analoguesposttransformation Dédiés tout aussibien au secteur alimentaire
que cosmétique, voire & toute application mettant en dzdz@ N&S propriétés
mentionnées,il a pour but R Q| LJLJa dain@éhknsiondu comportement des
lipideset le de leurs dérivés,la caractérisationanalytique spécifiqueassociéele
tout avecde nombreuxexemplesconcretsR QI LILIE. A OF G A 2y

résultants
N /
PROGRAMME
4 ) . Propriétés physiquest thermiquesdeslipides:
%4 FORMAT @ Définitions
‘t—‘ Présentielou . Techniquesle caractérisation
M Visio .
DUREE @ Focus problématiquesencontréesat Q Salitleti
ristallisationdeslipides
~ Cristallisationdeslipid
§ 1/2journée(3h30) . Polymorphisme
., ... DATES @ Procédéoléochimiques:
l‘ o Aconvenir Principalesressources
<L Hydrogénatior/ interestérification/ fractionnement

Réactivitéchimiquedesesters/ acidesgras Réactivité

)4 FORMATRICE delachainegrasse
@ AurélieLESPES

= PREREQUIS

Chimieanalytiquebac+2

- J

* PourplusR QA y F 2 N lesildted of Iastarifs contactezFabriceFARRUG IA.farrugia@iterg.com
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NUTRITIOET YV

BIOCHIMIPES

| N
LIPIDES \\
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NUTRITIONETBIOCHIMIPES.IPIDES

INTERACTIONBHCROBIOTENTESTINA&L LIPIDEBLIMENTAIRES

OBJECTIFS

- Acquérir desconnaissancesur
la constitution et le réle du
microbioteintestinal
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INTRODUCTION

La qualité du microbiote intestinal est connue pour étre un élémentclé de la
biodisponibilit¢ des nutriments ingérés Tout f QA y éSidékalors a la
compréhensionde sa constitution et de son évolution en fonction des types
RQI f A Y SGemedildp2ryiettraR QI O ljlezSoNdaisshncese basesur le
fonctionnement du microbiote intestinal et R QI LILINE I&sSeffaRsSddlla
nature et de la qualité deslipidessur saconstitution

PROGRAMME

(® Introduction: UnsujetR QI Ot dzk £ A (S

Elémentsde présentation

¢ = omomom

Le microbiote intestinal fe plus important denotre organisme
Unediversitéde bactéries

Uneentité dynamiquetout aulongde lavie

Lemicrobiote influencelesfonctionsmétaboliquesdef QK & G S

®

® = = = = = = ®

Facteurgnfluencantle microbiote intestinal

®

Multiplicité desfacteurs
[ QF f A Y Saftaur RiIQRYW1LI2 NI I y OS

Leslipidesalimentairesmodulateursdu microbiote

‘s = = = = = = m °®

Digestiondeslipides
Métabolismeentérocytairedesacidesgras
Paramétres modulant la biodisponibilitieslipides
Influence sua compositiondu microbiote Influence
surle statut lipidique sanguin

®

* PourplusR QA y F 2 N lesildted of Iastarifs contactezFabriceFARRUG IA.farrugia@iterg.com

CataloguéFormations ITERG @ — 000



mailto:f.farrugia@iterg.com

NUTRITIONETBIOCHIMIPES.IPIDES

PLACBES.IPIDEBDANSLESMALADIEEARDISVASCULAIREBEV

OBJECTIFS

- Connaitreles principaux
mécanismeiologiquesdes
maladiescardiovasculaires

- Acquérirdesconnaissancesur
f QA Y LI deslpidéstahsle

risquecardiovasculaire
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INTRODUCTION

Les lipides détiennent un role prépondérant pour de nombreusesfonctions
métaboliques Qualité et quantité ingérées sont notamment RQA Y LJ2 NI | y
pour le systéemecardiovasculaire A travers cet exemple, parcourrezle devenir
métabolique des lipides qui composentnotre alimentation, f QA Y LJ2delial y O S

4 ]
@ PUBLIVISE

Industrielsdessecteursde
f QK dzit tleSaNutribon

N

nature desacidesgrasconsommést lespréconisationsassociées

PROGRAMME

@ Définition OMSet chiffres
ProcessuR QF § KSNR & Of SNR &S
Facteurde risquedesMCV

Leslipideset MCV

Cholestérol

LesRAFFSNBYy(iSa grasYAf f Sa&

Lespolyphénals

Définition et role deslipides
Adéquations consommation et recommandatiamstritionnelles
Impact dedifférentslipidessur lerisquede MCV

LesMaladie CardioVasculairegMCV)

RQl OARS

Casparticulierdesacidesgras-trans (AGT)
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ENVIRONNEMENETECANDUSTRIES

LECONTEXTENVIRONNEMENTBE[ QI | L[ 9wL9

OBJECTIFS

- Acquérir les basede
f QA y 3 &yibriddideriale
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INTRODUCTION

Les préoccupations grandissantes concernant la responsabilité sociale et
environnementale (RSE)font de ce module un atout considérable pour
appréhender f QS y & S des fcénaidérations, réglementations et outils
afférentes aux bonnes pratiques environnementales Amélioration de votre
performance, développementde produits plus vertueux et garantie de votre
conformité réglementaireseront les objectifs de f QI LILJdas@obndalkssantes
transmisesa traverscemodulede formation.

PROGRAMME

Introduction : Notionsde base

Lalégislationdesinstallationsclassées
Lesdéchetset leurvalorisation

[ Q $tlalzaitement deseffluentsaqueux
Lesnuisancelfactives

e = = m = = ®mE ®E ®m ®E ®m ¢

@ LesCOV(composé®rganiquesvolatils)

Les émissionde gaz aeffet de serre
Lagestiondu risqueindustriel

Le managemenrgnvironnemental

[ QF yeénbierin&nentaledu cyclede vie

[ QS 02 02 ¢tD QLJF Fehvipdare@chtal
LaresponsabilitésocialedesentrepriseS(RSE)
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PROCEDES

PROCEDESQh . ¢ 9 PESCORPERAS

OBJECTIFS

- Connaitreet approfondirles
procédésde trituration des
oléagineux

- Connaitreet approfondirle
procédéde raffinagedescorps
gras

/
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Génie des procédés et génie
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INTRODUCTION

Dédié a la descriptiondes procédésde trituration et de raffinage, ce module
& QF R Nalusi ga§iculierement aux acteurs de la production des huiles et
graissesvégétales,pouvant toutefois égalementétre considérédansle cadrede
f QF Olj ddesidorindisaficesnécessairesa une bonne compréhensionde
facteursinfluent la qualité des lipides résultant de ces procédés De la graine
ou du fruit au produit, f Q S y & &¥pdoté8ésunitairescourantssont présentés
au ftravers de cette demijournée de formation, avec une ouverture
incontournable sur les procédés alternatifs, la nature et le potentiel de
valorisationdescoproduits

PROGRAMME

Trituration desoléagineux

Lesdifférents procédésde pression-[ QS E (i bidsdvam 2 y
Cahier deghargegdes matiéreentranteset sortantes

Lescoproduitsde la trituration
Alternativeset optimisationdesprocédésndustrielscourants

Leraffinagedescorpsgras

Qualité etspécificationdes huilesenentrée deraffinagelLe
raffinagechimiqueet physique

Objectifsdu raffinage/ lesenjeuxdesopérationsunitaires

Description des différentes opérations unitaires : objectifs, principes
généraux eenjeux

Spécificationsleshuilesen sortie

[ QS A Ydestdonianiraytsaux coursdu raffinage

Lessousproduits du raffinageet leur valorisation

®
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LoicLEITNER

ResponsablEormation

Tél.: (33)0524073333

Mail : Lleitner@iterg.com

J

ITER@stunorganismedeformation

enregistrésousle

nc72.33.P0199.33

Tél.: (33)0547501687

VOSCONTACTS

Marianne TRICHARD

Responsabl&ormation

.

Mall : m.trichard@iterg.com

J

aupres dda PréfectureNouvelleAquitaine

11 rue Gaspard Monge
33610CANEJANFRANCE

Tél.: (33)0556 360044
Email: jterg@iterg.com

Site: www.iterg.com

Sandra, ACOUR

Assistantd=ormation

Tél.: (33)0556365455
Mall : s.lacour@iterg.com

J

FabriceFARRUGIA

AttachéCommercial

Tél: (33)055607 7591

Mall : ffarrugia@iterg.com
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PROFIDESNTERVENANTS

FranckDEJEAN
Responsabl®épartement

L Analyseet Expertise )

4 N

LoicLEITNER

ResponsablEormation
\_ RespUnité dév. Analytique )

4 I
Lionel LAGARDERE
ResponsaUEJnitégeProducﬁon,
Y LaboratoireR Q! v | fg
. N
E B .
SophieGELIN
Cheffedu JuryAnalyse
L Sensorielle )

...7/2-6\
4

ANALYSETEXPERTISE

Franck DEJEANa obtenu un dipldome R QA y 3 $§ 4cBraaékt technologies des
aliments (ENSCBRUniversité de Bordeaux1) en 1991 Il a également obtenu un dipldome
R QA y 3 SpgdiafisézNEorps gras (ESACGniversitéde Bordeauxl), en 1992 Aprés avoir
travaillé comme responsablede laboratoire et de production & la Stéarinerie Dubois
(lipochimie), comme responsablede production pour Priméale (alimentation), il a intégré
ITERGN 2006 en tant que chef de projet Analyse Il devient responsabledesventesdu
départementAnalyseen 2012, et estl dze 2 dzNBpDI$028, Besponsablede ce méme
département

LoicLEITNERSt diplomé R Q diEtorat en Géniedes Procédéset Génie Chimiqueavec
missions supplémentairesR QS y a S A &y Y I\ @S Ndirding, fhésevouée a
la conception R Q de§spositif de nanofiltration membranaire séquentiel en milieu
organique Il a initié son parcoursprofessionnelen tant lj dzQ A y 3dg yedh8&rctzdldn
microfluidique et imageriea [ Q L-Bo{ilduse,avec comme objectifs la conception et
f QS GdzRdfvers systémes de caractérisation cellulaire invivo, alliant physique
optique, chimie de synthése, sciencesde f QS O 2 dzét HM6I&gié imoléculaire I
intégre ITERGen 2015 en tant que chargé R Q| T Tahaly$¢Bvé&c une affectation
spécifique & f QI Y St A/2dédeldgp@ment de méthodes et une dimension
transversaleau sein du site du fait de sa pluridisciplinarité scientifique Il évolue en
adéquation avec son profil au poste de responsable développement analytique et
formation en 2020. Pilote et acteur de cette demiere activité, il est fortement
impliqué dans sa structuration, tant au niveau de la mobilisation des expertisesdu
site que danslesaspectsorganisationnel®t qualité.

Titulaire R Q @FAR Q! y I[IPhy&iéeGhimique - Chimie Analytique obtenu en 1998 &
f Q! y A gl&uNdBdmag- LYON. Lionela commencésa carriérea ITERGen 2000 en
tant que TechnicienRechercheAnalytique au seindu départementAnalyse Aprésavoir
occupéles postesR Q! y A YSaniéXd3lduritéau travail, CorrespondantQualité du
Laboratoire R Q| y | abogéditie COFRAGCet Planificateur au sein du laboratoire
RQ! y | ilf odcag® B poste de Responsablede Productionau sein du Département

Analyse& ExpertiseR Q L ¢depuiB2007. Lionel LAGARDER&ESt aussiChargéR QF F ¥ A N
depuis 2010. Lionel est président du CEN/TC307 «Oléagineux,corps grasR Q2 NRXA A y
végétale et animale et leurs co-produits - MéthodesR QS OK I y (i &tfRfQ2 Wy If 8 & ¢

pour la période 20242029 Présidentde la Commissiordu Circuit21 « CorpsGras» au
sein du BIPE A(associationqui organisedes essaisde comparaisonsnterlaboratoiresdepuisplus de 40
ang et auditeurinterne depuis2003surlesréférentielsISO9001et ISO17025

SophieGELINestitulaire R Q diyicéncePro « méthodeset techniquesen Analyse sensorielle

» obtenuen2012af Qdzy A B&hdoERaleBisde Tours,SophieGELINa commencésa
carriere en tant Ij dzQ y A Wu Jirl&x@e& chez SGSSercovam réalisation de test
olfactif sur les matériauxautomobilesselonla méthode du Champsdesodeurs® Elle a
rejoint ITER@n2016entantlj dzQ Il y A dufuiy deRsOridexpertR Q| &R 2 &t /ads
un stage au Conseil Oléicole international a Madrid en novembre 2017, a pris la
responsabilitédu laboratoire R QI y Iséngodieleavec la réalisation des contrats, le
maintien des accréditationsCOlet Cofrac (participation aux CircuitsR Q A-gbindautdisorau COlet
BIPEMet la gestiondu panelsensorielexpert (recrutementformation, entrainement,

maintiende scompétences
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PROFIDESNTERVENANTS

ENVIRONNEMENETECGNDUSTRIES

\

FabriceBOSQUE
Responsablenité
Gnvimnmmen& Ecolndustries > )

FabriceBOSQUER intégréf QL &® MI2 en tant que technicienchimiste aprésavoir
obtenu un DiplomeR Q! y A BEAAEnVeduBac+3 - IUTde Caer). Trésvite sensibiliséaux
procédésetat QS gr@i®ntzementaleafférant, il devientresponsableéEnvironnementet
Ecocindustries en 2000. Il obtient en parallele un diplome de Master Spécialisé
Environnementet Sécuritéindustriels(ENSCBPessa): Il assurel dze 2 dzNeRnhOrageila

réalisation, et la coordinationde diversesétudesde R&Drelativesat QS 02 02 ¢t 0 S LJi

aux méthodes RQI Y S f Ade Nd perdoéimyince environnementale pour les
entreprises agro-alimentaires |l pilote de plus pour ces demiéres divers diagnostics
environnementaux(bilan carbone, ACYX) et anime un RéseauMixte TechnologiqueACTIA
(EcoVA, regroupantunetrentaineR Q S E Ha§ NABa/ 0 A NRnagf &l nfaire

CHIMIEDUVEGETAETPHYSICQHIMIE

ﬁ‘ V. { )
CécileJOSEPH

IngénieureFormulationUnité

\_ Chimiedu Végétal Y,

AurelieLESPES

TechniciennéJnité

\ Chimiedu Veégétale& PhysiceChimie /

Cécile JOSEPHest dipldmée R Qdajoctorat en PhysiceChimie consacré aux
émulsions stabilisées par des particules végétalesd QA y & @ahR @hl pArienariat
entre le laboratoire CBMN (Université de Bordeau} et la SASPIVERT(Compiégnk

Elle a rejoint ITERGen 2019 en tant que chef de projet formulation, forte de son
expertiseacquisedans ce domaine Elle pilote | dz2 2 dzNdReQaktivitk tournée versla
R&D, mais égalementvers une chimie durable et performante au servicedes attentes
consommateuret clients

Aurélie LESPESst dipldomée depuis2012 R Q dinttorat en chimie et physicochimie des
polyméresréaliséen cotutelle au seindef Q! y A @ePhiietidésBaysdef Q! REddzNJ
f Q! y A &Shkbrocké@u Canada

Ses travaux portent sur f Q2 LJi A Yd& dal syrth@sé RQK 2 Y 2 LJ2 fe@ des NS a

copolymeresablocspar polymérisationradicalairecontréléeainsiquela caractérisatioret

f QA Yy ( SNIdB&ISphédndmerges physicechimiques R Q | -dgd§etnblage en milieu
aqueuxde polymeresamphiphilesen partie biosourcés

Aprésun parcoursR QS y a S A He/1& ohidnig drganique, la chimie généraleet les
biostatistiques appliqués aux études de santé pour les classes préparatoires aux
études supérieures de médecine, Aurélie integre ITERGen 2020 au département
Chimie du Végétalet PhysiceChimie dans lequel elle évolue comme technicienneen
rechercheet développementsElle est égalementchargéeR QS y a S A deylaXHirBie/ (i
verte/lipochimie « Nouveauxproduits, nouveaux débouchés» a f Q9 b { pour la
spécialisation« Lipideset applicationsndustrielles» desélévesingénieurs
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PROFIDESNTERVENANTS

NUTRITIOMANTETBIOCHIMIBDESIPIDES

BenjaminBUAUD

Chefde ProjetUnité

Nutrition Santé& Biochimedeslipides
\ ),

LeslieCOUEDELO
Cheffede ProjetUnité

\Nutrition Santé& Biochimiedeslipide s

J

Benjamin BUAUDa obtenu un dipléme R QL y 3 @1y Scrizdsdt Techniquesdes
Aliments (ISTARJe Bordeau) en 2003 |j dz@ Edmplété par un Doctorat en Sciencesles
Alimentset Nutrition (UniversitéDeBordeauy entre 2003 et 2007. Il aintégré ITER&n 2007

entant que chef de projet au seinde f Q'S Ij MiatitiaisSanté& Biochimiedes Lipides

Il devientResponsablelef Q! y A WellalRecPefcheetdef QL y Y t@mdeh 232

Encomplémentde sesfonctions, il est,depuis2019 membreduconseiR QF R Y A y MU
GroupeProtéineset Nutrition (GPN. Il est également,depuis2019 membre du réseau
francaisdes Instituts techniquesde f Q I-ain\BRtaire (ACTIA au sein duquel il co-pilote

le Réseawlixte TechnologiquérMT) ACTIAPROT&IN

LeslieCOUEDEL&®obtenu un dipldmede Nutrition Humaineet diététique (Universidad de

Navarg en 1999 Durant la période de son cursus,elle aura plusieurs expériences
professionnellecomme Diététicienau seinR Q S y (i N&miNISA GERES|assonSA
ou au sein de la Fondationprivée la Maison de SantéProtestante Bagatelle Puis,elle

réintegre un cursus de Master 2. Elle occupe en 2005, un poste de Chargéede
rechercheau seinde INRAEet obtient son Master 2, Sciencegles Aliments & Nutrition

(UniversitéDe Bordeauy. Elle intégre ITERGen 2006, comme Responsabl&e projet au sein
def QS ljNiztkitloiSSanté& BiochimiedesLipides Elle effectue au seinde cette méme
unité un Doctorat en Rechercheés SciencesPhysiqueet Chimie (UniversitéDe Bordeau)
entre 2008et 2011 Elleoccupedepuislaresponsabilitéde Chefde projet.

CELLULEEILLETCOMMUNICATION

\

A
FranceMARET

Documentaliste
\_ Cellulevelleet Communication y,

Documentaliste au sein de la Cellule Veille Information Communication ITERG
depuis 1999, en chargepour ITERGsesadhérentset sesclients de la surveillancede
f QA Y T 2 Ndentifigque yéglementaire et normative tant au niveau national
j dZQAYGSNYFGA2Y €

Animation au sein de la formation « Compositionet propriétés des huiles » R Qdzy S

sessiondédiée a la normalisation du commerce international, la réglementation et
notionsR Q S i A ljatie&eitdirél&nsle domainedescorpsgras
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ACTIONBEFORMATION

Siegesocial
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Tél.: (33)0556 360044
Email: iterg@iterg.com
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