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Pôle innOMER
Formations produits de la mer 
Formations agro-alimentaires

OBJECTIF
Donner les principaux outils pour la mise en application 
de la méthode dans une activité de transformation  
des produits de la mer.

	 PUBLIC
Agent de maîtrise, responsable de production, responsable 
qualité.

 	ORGANISATION
Durée : 1 jour.
Dates : 22 janvier / 12 février / 3 septembre / 12 novembre 2010.
Lieu : Lorient.
Prix : 290 €
Autre formule : nous consulter.

 	PROGRAMME  
Méthode H.A.C.C.P. appliquée aux produits de la mer 
• Définition, origine.
• Points critiques.

Règles d’hygiène
• Règles relatives au personnel, au matériel, aux locaux  
et aux produits de la mer.

Nettoyage et désinfection
• Connaissance des produits.
• Matériels et méthodes de nettoyage.
• Sécurité.

Contrôle de l’hygiène
• Organismes de contrôle.
• Prélèvements.
• Interprétation des résultats d’analyse microbiologique.

Applications de la méthode H.A.C.C.P.
• Contrôles à réception des matières premières.
• Surveillance des températures.
• Plan de nettoyage / désinfection.

METTRE EN PLACE LES 
BONNES PRATIQUES EN 
HYGIÈNE ALIMENTAIRE


