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AGROALIMENTAIRE

MAiTRISER LA QUALITE ET
LA SECURITE SANITAIRE DES
PRODUITS CARNES

OBJECTIFS VISES

» Connaitre les bonnes
pratiques d'hygiene, les
microbes.

- Evaluer les risques sanitaires
au niveau des produits carnés.

« S'approprier les moyens de
maitrise : savoir gérer les risques
sanitaires pour assurer la qualité de la
viande.

MODES DE VALIDATION

Attestation de suivi et de validation des compétences acquises.




DUREE DE L'ACTION

« 14 heures (2 journées de 7 heures).

DATE DES SESSIONS
e Les12et 13 octobre 2020.

« Dates a définir.

VOIE DE FORMATION

« Formation professionnelle continue.

CONTENUS PRINCIPAUX
DE LA FORMATION

» Connaissance des différents aspects
de la qualité de la viande.

» Connaissance des facteurs qui
influencent cette qualité.

» Connaissance des micro-organismes
de la viande et leur origine.

* Moyens de prévention de la
contamination.

» Connaissance des obligations
réglementaires tout aulong de la
filiére.

MODALITES PEDAGOGIQUES

« Alternance d'apports théoriques,
d'exercices et de mises en pratique surle
plateau technique.

« Travail en sous-groupe.

» Méthodes actives et participatives.

- Evaluation et remise d'une attestation
d'acquis.

NOMBRE MAXIMUM DE STAGIAIRES

» 10 personnes.

DISPOSITIF DEVALUATION DE
L'ACTION

« Questionnaires de satisfaction.

PREREQUIS
« Aucun.

_ CONDITIONS D'INSCRIPTION
coUT DE LA FORMATION ) , e
15€/ Heure. « Salariés en entreprise agroalimentaire.

» Producteurs fermiers en début
d'activite ou souhaitant mettre a jour
leurs connaissances.

INFORMATION SUR LA REMUNERATION ET LES FINANCEMENTS ()CA P I AT

+ Prise en charge possible OCAPIAT (adhérents) ; n° 4460.

+ Autres financements : (OPCO, plan de développement des compétences...).

Contact : Elodie GOBILLARD - 03.26.68.66.11

cfppa.somme-vesle@educagri.fr



