
PUBLIC 
•	 Responsable d’atelier ou encadrant
•	 Personnel appelé à travailler en atelier de mareyage

Aucun prérequis nécessaire

Formation intra-entreprises. 
Accessibilité aux personnes en situation de handicap selon le site de formation.

A U  S E R V I C E  D U  V I V A N T

Durée : 3 h 30 | Horaire : à définir
Code : SH0.5 Marée
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100 % de clients « très satisfaits » 
et 1 096 stagiaires formés en 2025.

MOYENS PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT : formation en salle, support PPT, quiz, kit mains. 
La formation sera dispensée par un consultant du service CEA. MÉTHODES MOBILISÉES : 100 % théorique. 
MODALITÉS D’ÉVALUATION : quiz en début et en fin de formation, feuille d’émargement,  
questionnaire de satisfaction, attestation de formation, évaluation des acquis à froid. 
TARIFS ET CONTACTS : se reporter au devis joint.

SENSIBILISATION À L’HYGIÈNE
FORMATION

ATELIER DE MAREYAGE

OBJECTIFS
•	 Comprendre, appliquer et faire évoluer les bonnes pratiques d’hygiène/

fabrication.
•	 Appréhender, identifier et réagir en cas de dangers alimentaires.
•	 Mieux s’organiser et gagner en autonomie à son poste de travail.

PROGRAMME
3 – Le savoir-faire : connaître et appliquer 
les BPH / BPF
•	 La marche en avant
•	 Les règles d’hygiène du personnel (tenue, 

vestiaire, mains, comportement en poste)
•	 La capture et mise à mort (cas des viviers)
•	 L’achat et la réception
•	 L’éviscération et l’étêtage
•	 La mise en filet et le travail des joues
•	 Le salage/fumage
•	 La mise sous-vide
•	 Le conditionnement et le stockage
•	 La phase de nettoyage des locaux/matériel
•	 La maintenance des locaux/matériel
•	 La traçabilité des produits : l’étiquetage

Introduction : la notion de dangers/risques

1 – Le savoir : les risques liés à la manipulation 
des denrées
•	 Le risque biologique : parasites, virus, bactéries
•	 Écologie microbienne : notion de taille
•	 Notions de contamination/développement/survie
•	 Présentation des principaux germes pathogènes 

et symptômes associés
•	 La notion de toxi-infection alimentaire collective 

(TIAC)

2 – Le droit : connaissance du contexte 
réglementaire
•	 Les règlements européens et les arrêtés Français
•	 L’évolution des textes et les objectifs des 

législateurs
•	 Notion d’HACCP
•	 Les autocontrôles à réaliser (savoir lire une 

analyse)


