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COURS DE MANIPULATION DES ALIMENTS



DÉBUT DU COURS
Prologue
Concernant	l’auteur
Introduction	et	objectifs
Définitions	-	Dictionnaire	-	Terminologie	technique		
TEST	1	(6%	de	la	qualification	finale)

HISTORIRE  
Histoire	de	l’hygiène	et	de	l’innocuité	des	aliments		
Histoire	de	l’hygiène	et	de	l’innocuité	des	aliments	2		
Histoire	de	la	microbiologie	alimentaire		
Codex	Alimentarius	
De	la	Ferme	à	la	fourchette	
Vidéo	“	De	la	Ferme	à	la	fourchette	“		
TEST 2 (6%	de	la	qualification	finale)

CADRE JURIDIQUE 
Introduction	au	cadre	juridique	et	à	la	crise	alimentaire		
Législation	“Paquet	Européen	Hygiène	Alimentaire”	
Législation	alimentaire		
Quelques	obligations	du	personnel	de	la	manipula-
tion	des	aliments	
Certaines	 obligations	 des	 entreprises	 en	matière	
d’hygiène	et	de	manipulation	des	aliments		
TEST 3 (6%	de	la	qualification	finale)

NORMES DE QUALITÉ ET D’INNOCUITÉ ALI-
MENTAIRE 
Normes	de	qualité	et	d’innocuité	alimentaire		
Exemple	d’industrie	alimentaire	1

LES ALIMENTS 
Les	Aliments	
Macronutriments
Micronutriments

LES DANGERS ALIMENTAIRES
Les	dangers	alimentaires	(Physiques)	
Les	dangers	Chimiques	
Les	dangers	Biologiques	
Les	dangers	Biologiques	
Classification	basée	sur	les	dommages	ou	la	fonc-
tion	causés	par	des	microorganismes
Bactéries	dans	les	aliments	1	
Bactéries	dans	les	aliments	2	

Bactéries	dans	les	aliments	3	
Les	virus	alimentaires	
Les	Parasites
Conditions	 qui	 affectent	 la	 croissance	 des	 mi-
croorganismes		

TEST 4	(18%	de	la	qualification	finale)

ALLERGÈNS
Allergènes	
Tableau	des	allergènes		
Exemple	de	l’industrie	alimentaire	3	
TEST 5 (12%	de	la	qualification	finale)

 TECHNOLOGIES DE CONSERVATION DES 
ALIMENTS 
Conservation	par	la	chaleur	
Conservation	chimique	
La	conservation	par	dessiccation	
Conservation	par	additifs	et/ou	ingrédients	
Autres	méthodes	de	conservation	des	aliments	
Les	aliments	à	plus	haut	risque
Exemple	de	l’industrie	alimentaire	4	
TEST 6 (15%	de	la	qualification	finale)

COMMENT SAVOIR SI UN ALIMENT PEUT 
ÊTRE CONTAMINÉ ? 
Aliments	Contaminés	
TEST 7 (10%	de	la	qualification	finale)

HYGIÈNE ALIMENTAIRE  
Vidéo	Hygiène	dans	les	industries	alimentaires	
Répercussions	en	cas	de	manque	d’hygiène	alimentaire	
Les	aliments	et	leurs	caractéristiques	de	salubrité	
Sources	de	contamination	des	aliments	
Exemple	de	l’industrie	alimentaire	5
Bonnes	pratiques	d’hygiène	et	de	manipulation
Mauvaises	pratiques	de	manipulation	d’aliments	
Normes	pour	stocker	des	aliments	
Normes	générales	pour	les	locaux	et	les	installations	
Règles	générales	des	ustensiles	et	équipements	
Quand	se	laver	les	mains	?
Comment	se	laver	les	mains	?	
Exemple	de	l’industrie	alimentaire	6
TEST 8 (27%	de	la	qualification	finale)


