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1. RÈGLES D'HYGIÈNE DE BASE
•  Hygiène  du  personnel  :  Règles  concernent  l'état  de  santé,
l'hygiène corporelle mais aussi la tenue.
• Hygiène des manipulations
• Nettoyage : désinfection des locaux et du matériel

2. MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE
• Les microorganismes
• Les facteurs de développement des bactéries
• Les bactéries dangereuses
• Les sources de contaminations et les moyens de lutte :
il est impératif de pratiquer une bonne hygiène au quotidien et
d'appliquer la méthode HACCP permettant la maîtrise des
facteurs physico-chimiques.
• L'analyse microbiologique

3. SÉCURITÉ ALIMENTAIRE
• Pourquoi la sécurité alimentaire ?
• Réglementations et conséquences : Selon l Arrèté du 29
septembre 1997, les étab  lissements pratiquants la restauration
collective à caractère social, sont tenus de mettre en place et
d'appliquer la méthode dite "HACCP" (Analyse des Risques -
Points Critiques pour leur Maîtrise).
• Notion d'autocontrôle
• Les principes de la méthode HACCP

4. LA MÉTHODE HACCP
• L'HACCP adapté à votre entreprise : Selon l'audit effectué avant
la formation et en
période d'activité complète, MAF élabore l'étude HACCP adaptée
à votre entreprise.
• Le manuel HACCP et les procédures : Les procédures, les
annexes ainsi que les docu  ments  d’enregistrements, permettant
le fonctionnement du système, seront vus  à tra  vers la description
du manuel HACCP. Ce document constitue la référence en
matière de système qualité.
• Mise en situation : A la fin du cursus de formation, une approche
pratique de la méth  ode sera effectuée sous forme de mise en
situation. Il pourra s'agir d'un autocontrôlé à appliquer lors de la
réception des matières premières (contrôle des emballages, de
l'éti  quetage, de la température.

Identifier les grands principes de la réglementation
Analyser les risques
Mettre en œuvre les principes de l'hygiène


