
 

 

 

 

 

�AREYAGE
    

AGREAGE 2 � RECEPTI�
 ET AGR�AGE  

 

�B	ECTIFS   Perfecti���er �a c���aissa�ce des participa�ts sur �es pr�duits� �a r�g�e e�tati�� 

sa�itaire et �’�va�uati�� se�s�rie��e de �a fraicheur des pr�duits de �a  er 
 Qua�ifier �a fra%cheur d'u� p�iss��� d'u�  ���usque et d'u� crustac� que� que s�it s�� �tat (cuit �u cru� e�tier 

�u d�c�up�) 
 App�iquer �a pr�c�dure d’agr�age 
 *a%triser �a r�g�e e�tati�� 
 Gara�tir �a satisfacti�� des  agasi�s 

PR�GRA��E  

 Eva�uati�� �crite sur �a partie 1 
 Rappe�s sur �’app�icati�� de �a pr�c�dure 

d’agr�age 
 ,’�rga�isati�� des diff�re�ts c��tr-�es 
 ,’e�registre e�t des c��tr-�es et des d�cisi��s 
 ,a diffusi�� de �’i�f�r ati�� 
 ,e cahier des charges 
 ,a prise e� c� pte des atte�tes  agasi�s� des 

c��trai�tes c�  ercia�es 
 ,es pri�cipa�es causes d’i�satisfacti��  agasi� 
 ,a resp��sabi�it� de �’agr�eur da�s �a re�ati�� 

c�  ercia�e ce�tra�e/adh�re�t 
 ,a gesti�� des ���0c��f�r it�s 

 ,a ��ti�� de qua�it�� �es pri�cipes de �a qua�it� e� 
e�treprise 

 ,’i p�rta�ce de �’hygi2�e a�i e�taire 
 R�g�e e�tati�� et ��r a�isati�� sp�cifique aux 

pr�duits de �a  er 
 Sy�th2se des exige�ces des r2g�e e�ts CE � 

104/2000� 178/2002� 852/2004� 853/2004� 
073/2005 

 ,’�va�uati�� se�s�rie��e de �a fra%cheur des pr�duits 
de �a  er 
 Qua�it� et c�tati�� �rga���eptique de �a 

fra%cheur 
 Bar2 e de c�tati�� CEE 2406/96 
 Ide�tificati�� des pr�duits > risque  
 App�icati�� pratique sur site 

 ,es causes d’a�t�rati�� de �a fra%cheur des pr�duits 
de �a  er 

 ,es  �th�des d’�va�uati�� i�stru e�ta�e de �a 
fra%cheur  
 *�th�des d’a�a�yse 
 Seui�s r�g�e e�taires et i�terpr�tati�� des r�su�tats 

d’a�a�yses  icr�bi���giques 
 ,a  �th�de HACCP app�iqu�e aux pr�duits de �a  er 

frais 
 ,e risque sa�itaire e� pr�duits de �a  er (p�iss��s� 

c�qui��ages� crustac�s� pr�duits tra�sf�r �s) 
 ,e respect des b���es pratiques d’hygi2�e (BPH) et 

de �a cha%�e du fr�id  
 ,’i p�rta�ce des BPH 
 ,a  a%trise du risque sa�itaire e� pr�duits de �a  er 
 ,’app�icati�� des BPH et de �a cha%�e du fr�id 

 App�icati�� de �a pr�c�dure d’agr�age sur site  
 ,es c��tr-�es > r�cepti�� � T@� pa�ettisati��� b�� de 

tra�sp�rt… 
 ,es  e�ti��s d’�tiquetage �b�igat�ires 
 ,es diff�re�ts types de c��tr-�e par fa i��e de 

pr�duits 
 App�icati�� des pr�c�dures qua�it� � C��tr-�es 

�rga���eptiques�  �tr���giques� i�stru e�taux 
(tai��es et 

 ca�ibres� taux de chair� g�Bt� pr�se�tati��…) 
 ,es risques de fraudes 
 A�a�yses des �carts et  ise e� p�ace des acti��s 

c�rrectives � E�registre e�t des c��tr-�es� diffusi�� 
de �’i�f�r ati��� is��e e�t du ��t ��� c��f�r e� 
ret�ur �u destructi�� 

PR��REQUIS   C��diti��s de r�ussite I�TERVE�A�T    
 Agr�eurs et r�cepti���aires 
 S’i p�iquer ��rs de �a f�r ati�� 
 Etre e�  esure de  ettre e� pratique �es 

tech�iques pr�se�t�es ��rs de �a f�r ati�� 

 F�r ateur sp�cia�is� e� p�iss���erie et pr�duits de �a 
 er 

 

��DA�ITES D’EVA�UATI��    ��DA�ITES   � 

 Eva�uati�� par �e f�r ateur �  ise e� situati�� et 
ref�r u�ati�� (re ise d’u�e attestati�� de 
f�r ati�� i�dividua�is�e) 

 �va�uati�� par �e stagiaire � questi���aire 
d’�va�uati�� 

 Eva�uati�� par �e dirigea�t � e�tretie� p�st0
f�r ati�� 

 

 Dur�e � 21 heures sur 3 E�urs  
 1 > 8 pers���es  axi u  
 *�da�it�s p�dag�giques � exp�s�� �cha�ges 

d’exp�rie�ces�  ise e� situati�� et c�rriger 
 R-�e du f�r ateur � app�rt th��rique et �va�uati��s 

des acquis 
 *at�rie� uti�is� � diap�ra a� d�cu e�ts tech�iques 
 D�cu e�ts re is aux participa�ts � c��te�u du c�urs 

et d�cu e�ts tech�iques 
 Participati�� > des  ises e� situati��s et �cha�ges 

F C�
TE
U   ,e c��te�u et �’�rga�isati�� de �a f�r ati�� ser��t adapt�s > �a de a�de et aux sp�cificit�s du c�ie�t. 


