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Enseignement public
des métiers de la nature et du vivant

Hygiene en industrie

agroalimentaire

A l'issue de la formation le stagiaire sera capable de : | 4 a 14 heures
e Expliquer ce qu’est la sécurité alimentaire et ses
impacts
e Identifier les points critiques de la ligne de
production
e Identifier les sources de contamination et établir | Nous contacter

des liens de cause a effet les contaminations et
la gestion de la qualité hygiénique des produits
e Participer a des contrdles d’hygiéne

Pratique en atelier

Les principes réglementaires
Les dangers

Les sources de contamination
Les bonnes pratiques d’hygiéne Qatm
Le nettoyage et la désinfection
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¢ Dossiers techniques remis aux stagiaires e-mail : charlene.messe@educagri.fr 02 43 68 24 97

e FEtudes de cas concrets — jeux pédagogiques www.agricampus-laval.fr

Accessible aux personnes en
situation de handicap avec
accompagnement personnalisé

e Séances de formation en salle

~

Connaissance du milieu industriel
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