MODULE ASSOCIE 1
Séquence n°1

Maîtrise des risques selon la démarche HACCP

( Hygiène du personnel

Séquence n°2
Maîtrise des risques selon la démarche HACCP

( Hygiène des locaux et des matériels


( Produits de nettoyage, produits de désinfection



( Plans de nettoyage et de désinfection



( Alimentation en eau destinée à la consommation humaine

Séquence n°3
( Prévention des risques professionnels

( Risques liées à l’activité professionnelle


( Ergonomie

Séquence n°4

Maîtrise des risques selon la démarche HACCP


( Maîtrise du froid


( Applications aux appareils

MODULE ASSOCIE 2

Séquence n°1
( Biochimie des aliments

( Nature et propriété des constituants alimentaires


( Modifications physico-chimiques intervenant sous l’action de l’air, de la chaleur, de facteurs chimiques (acides)

Séquence n°2
( Qualité nutritionnelle des aliments


( Classification des aliments


( Valeur énergétique
Séquence n°3
( Production de chaleur

( Production et propagation de la chaleur nécessaire aux cuissons

Séquence n°4
Maîtrise des risques selon la démarche HACCP


( Réception et stockage des denrées



( Altération des denrées et des préparations culinaires



( Conservation des denrées et des préparations culinaires

MODULE ASSOCIE 3
Séquence n°1
( Sécurité des locaux et des équipements professionnels

( Energie électrique



Rappel des principales grandeurs utilisées en électricité



Sécurité : réglementation et contrôle


( Risques liés aux combustibles

Séquence n°2
( Alimentation rationnelle


( Apports nutritionnels conseillés


( Facteurs de variation des besoins ; âges, activité, état physiologique et incidences sur les apports conseillés


( Organisation de la journée alimentaire et importance relative de chaque repas


( Equilibre alimentaire

Séquence n°3
( Contamination et prolifération

( Mode de contamination des aliments


( Multiplication des bactéries

Séquence n°4

( Intoxications alimentaires


( Toxi-infections alimentaires


( Parasitoses alimentaires


( Mesures réglementaires
