
MOYENS PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT : formation en salle, support PPT, quiz.
La formation sera dispensée par un consultant du service CEA. 
MÉTHODES MOBILISÉES : 80 % théorique et 20 % pratique. 
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.

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

MICROBIOLOGIE APPLIQUÉE EN PRODUCTION ET INTERPRÉTATIONS 
DE RÉSULTATS D’ANALYSES BACTÉRIOLOGIQUES

OBJECTIFS
•	 Connaître le monde microbien qui peut être présent en cuisine.
•	 Comprendre pourquoi et comment le danger microbien peut apparaître  

à chaque étape de production en cuisine.
•	 Déterminer les mesures préventives et les points de contrôles à mettre en place 

à chaque étape de production pour éviter que le danger microbien apparaisse.
•	 Savoir interpréter les résultats d’analyses bactériologiques (denrées et surfaces).
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FORMATION

•	 Responsable de cuisine ou second de cuisine

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

100 % de clients « très satisfaits » 
et 1 096 stagiaires formés en 2025.

Pré-requis : une formation de 
sensibilisation à l’hygiène au 
préalable est nécessaire.

Le PMS doit être en place.

PROGRAMME
1 – Les bactéries et autres formes de vies
•	 Le monde microbien, les sources de 

contamination et les facteurs de  
développement

•	 Les bactéries à surveiller en cuisine collective

2 – Analyses bactériologiques – 
Interprétations et suivi
•	 L’échantillonnage des denrées et des surfaces  

à contrôler par des analyses
•	 Comment lire un bulletin d’analyse et 

interpréter un résultat
•	 La gestion des actions correctives et leur 

traçabilité

3 – Visite du laboratoire
•	 Présentation des différentes étapes de  

l’analyse microbiologique

4 – Les étapes de production en cuisine  
et le danger microbien
À partir du diagramme de production en cuisine :
•	 Détermination étape par étape de la possible 

apparition du danger microbien
•	 Détermination étape par étape des bactéries à 

l’origine du danger microbien
•	 Détermination étape par étape des mesures 

préventives à mettre en place
•	 Détermination étape par étape des points de 

contrôles à instaurer

5 – Étude de cas d’analyses non-conformes, 
interprétation et détermination des actions 
correctives à mettre en place à partir du 
travail réalisé en point 4


