RISQUES MICROBIOLOGIQUES ET
HYGIENE EN OENOLOGIE

OBJECTIFS DELA FORMATION

- Connaitre les principes fondamentaux du nettoyage et de la désinfection en cenologie.

- Savoir appliquer ces principes au cas des pompes a vin.

- Connaitre les méthodes de nettoyage des autres matériels cenologiques.

- Apprendre les principales déviations liées a un défaut de nettoyage.

- Savoir identifier les différents points critique et controler I'efficacité de la procédure de nettoyage.

PROGRAMME

1 séances de 8 heures

Se’ame 1 > Connaissance des micro-organismes d’altération.
> Régles de base de I'hygiene, |égislation et produits de nettoyage.

> Défauts des vins associés a un manque d’hygiéne, analyse sensorielle, mécanismes de
contamination, prévention.

> Controles d’efficacité de nettoyage et contréles microbiologiques.
> Application aux différents matériels cenologiques.

> Etudes de cas concretes et participation a un audit de terrain.
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METHODES D'EVALUATION

Les acquis sont évalués par un quiz en début et en fin de séance.

PUBLIC
Tout professionnel
souhaitant se

former aux risques
microbiologiques et a
I’'hygiéne en cenologie.

LIEV
AISNE : Chateau-Thierry
AUBE : Bar-sur-Seine
MARNE : Epernay, Reims
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