
D u r é e  d e  l a  f o r m a t i o n  :
2  j o u r s  ( 1 4  h e u r e s )

D a t e  d e  s e s s i o n  :
V a r i a b l e  s e l o n  l e s  d e m a n d e s .

L i e u  :  
C F P P A  C a r m e j a n e
B o u l e v a r d  d e s  M a r t y r s  d e  l a
R é s i s t a n c e
0 4  3 0 0  F O R C A L Q U I E R

P o u r  l ' a n n é e  p r é c é d e n t e  :

T a u x  d e  r é u s s i t e  :  1 0 0 %
T a u x  d e  s a t i s f a c t i o n  :  1 0 0 %

Connaître les obligations d'application des règlements,
des décrets et des arrêtés du "Paquet Hygiène"

 Appliquer la méthodologie du système HACCP en
restauration collective et commerciale. 

Formation sécurité et hygiène en restauration 



HACCP 1 : appliquer les bonnes pratiques d’hygiène en

restauration collective et commerciale

CFPPA/UFA de Carmejane
Route d'Espinouse, 04510 Le Chaffaut-Saint-Jurson

Tél : 04.92.34.60.56  -  Mél : cfppa.digne@educagri.fr
Site Internet : https://digne-carmejane.educagri.fr/

C O N T E N U  D E  L A  F O R M A T I O N  :

O B J E C T I F S  D E  L A  F O R M A T I O N  :

Les exigences réglementaires

Les bases de la microbiologie appliquée à la restauration : 

La contamination des aliments : Les TIAC (toxi-infection alimentaire collective) 

Les facteurs de développement : 

La méthode HACCP et BPH

Les risques liés aux différentes étapes et les moyens de les prévenir 

Plan de nettoyage et de désinfection

M É T I E R S  V I S É S  :

Opérateur de transformation des viandes, 
Préparateur en produits carnés / en produits de boulangerie-
viennoiserie/en produits de pâtisserie confiserie, 
Opérateur sur machines et appareils de fabrication des
industries agroalimentaires,
Opérateur de fermentation artisanale, 
Opérateur sur machines de finition, 
Contrôle et conditionnement, 
Exploitant ou ouvrier/agent qualifié en exploitation agricole
laitière.



C o n t a c t s  :
R e s p o n s a b l e  d e  f o r m a t i o n  :  
A m i n e  H A B I B
a m i n e . h a b i b @ e d u c a g r i . f r

R e s p o n s a b l e  a d m i n i s t r a t i v e  :  
A n n e  M E U R I S S E
a n n e . m e u r i s s e @ e d u c a g r i . f r

T é l  :  0 4 . 9 2 . 7 2 . 9 2 . 7 9

A c c e s s i b i l i t é  :
R é f é r e n t e  h a n d i c a p  :  
R a b i a  A R A B
r a b i a . a r a b @ e d u c a g r i . f r

N o s  f o r m a t i o n s  s o n t  a c c e s s i b l e s  a u x
p e r s o n n e s  e n  s i t u a t i o n  d e  h a n d i c a p .  
N o u s  c o n t a c t e r  p o u r  c o n n a î t r e  l e s
m o d a l i t é s .
  

Aucun pré-requis spécifique
Public concerné : Métiers de bouche, professionnels de la
restauration, personnes travaillant dans le secteur alimentaire

P R É - R E Q U I S  E T  P U B L I C  V I S É  :

I N F O R M A T I O N S  F I N A N C E M E N T  :

CFPPA/UFA de Carmejane
Route d'Espinouse, 04510 Le Chaffaut-Saint-Jurson

Tél : 04.92.34.60.56  -  Mél : cfppa.digne@educagri.fr
Site Internet : https://digne-carmejane.educagri.fr/

Mis à jour le 12/10/2021

T A R I F S  :

315 euros pour les 2 jours de formation.

C O N D I T I O N  D ' A D M I S S I O N  :

Un devis est établi sur demande. Nous contacter.

Aucune

M O D A L I T É S  D ’ É V A L U A T I O N  :

Évaluation sur dossier 
Évaluation pratique en situation professionnelle suivie d’un
entretien d’explicitation. 

Une attestation de formation est délivrée après réussite aux
évaluations.

M O D A L I T É S  P É D A G O G I Q U E S  :

Formation 100% présentiel en centre de formation.

mailto:philippe.boniface@educagri.fr
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