
Bonnes pratiques d’Hygiène Alimentaire
   Opérateur TPE métier de bouche
Accueil, présentation 

Notions de microbiologie 
Les micro-organismes : bactéries, virus, champignons, parasites
Les Toxi-Intoxications Alimentaires 

Pratiques d’hygiène liées au milieu de travail 
Locaux
Plans de travail 
Machine de préparation, ustensiles
Personnel

Pratiques d’hygiène liées aux matières premières 
Pratiques d’hygiène liées aux opérations
Stockage 
Préparation, 
Nettoyage, désinfection

La documentation en lien avec les exigences de la méthode HACCP
Le plan de nettoyage désinfection
Le plan de maintenance
Le plan de lutte contre les nuisibles 

Cas concrets, contrôle des acquis

SAS Formation CO.R.H.S.E – Place de la Mairie Sottano 20212 Bustanicu 
 Siret : 820.300.036.00028 – DIRRECTE : 94202112820 - data dock : 81561 - APE : 8559A 

Mèl : accueil@formation-corhse.com   www.formation-corhse.com

http://www.formation-corhse.com/
mailto:accueil@formation-corhse.com

