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Conseil et formation

Formation HACCP
DISPENSE EN INTRA-ENTREPRISE
-SUR SITE-

OBJECTIF VAR
Identifier les grands principes de la réglementations en hygiéne alimentaire

Mettre en ceuvre les principes de I'hygiéne HACCP

Comprendre |'importance du danger allergene

Savoir évaluer objectivement les dangers allergéne

Pouvoir mettre en place une politique d'étiquetage appropriée

Public

Métier de bouche, restauration, agroalimantaire
Responsable qualité

Personnel d'encadrement

Organisation

14 heures de cours sur 2 journées en entreprise (Formation individuel ou par groupe de 6 max)

Tarif : 590 € (Possibilité prise en charge OPCA de Formation, Compte formation.....)
Etude personnalisé

Délais d'accés : de septembre 2019 a septembre 2021

Modalités d'évaluation :

Expérimentation de cas pratiques pour chaque stagiaire

Questions de connaissance
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Programme de Formation

Moyens pédagogiques

Notre méthode pédagogique est active et participative.

Basées sur des exemples concrets et des expériences personnel de notre formateur. Notre équipe de formateur
sera mettre d votre service leur expertise, leur expérience et répondrons aux mieux aux différentes
problématiques auxquels vous pourriez &tre confronté.

Méthode HACCP sur diaporama via Power point, Quiz de connaissance, Caspsule Vidéo, Carte Mentale,Jeux réle
Remise d'une documentation sur clés USB.

Remise Attestation de Formation avec validations des acquis

Pre requis : Aucun

Contenu de la formation : Hygiéne HACCP

Les enjeux de la sécurité alimentaire:

1.Pour le consommateur, pour le professionnel les organismes de contrdles

— identifier et répartir les responsabilités des opérateurs ;
— connditre les obligations de résultat (quelques obligations de moyen) ;
— connditre le contenu du plan de maftrise sanitaire ;
— connditre la nécessité des autocontréles et de leur organisation.

2.Analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiéne /Risques pour le consommateur

— repérer et raisonner les risques physiques, chimiques et biologiques ;
— raisonner les toxi-infections alimentaires et les risques d'altération microbienne ;
— connditre les risques de saisie, de proces-verbaux et de fermeture ;
— connditre les risques de communication négative, de médiatisation et de perte de clientéle.
-la sécurité alimentaire par la méthode HACCP
-la méthode des 5 M

3. Mettre en ceuvre les principes de |'hygiéne

— utiliser le guide de bonnes pratiques d'hygiéne (6BPH) du secteur d'activité ;
— organiser la production et le stockage des aliments dans les conditions d'hygiene voulues ;
— mettre en place les mesures de prévention nécessaires.

4.L 'Hygiene du personnel

-Le respect des températures de conservotion , cuisson et refroidissement
-Les durées de vie des aliments DLC, DLUO
-Les procédures de congélation / décongélation
-I'organisation, le rangement, la gestion des stocks
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Demander Cédric
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