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FORMATION

CONNAITRE ET APPLIQUER
LA PROCEDURE HACCP

Hygiene et Sécurité alimentaire

OBJECTIF GENERAL

Connaitre et appliquer sur son lieu de travail la procédure HACCP
et les bonnes pratiques d’hygiéene.

OBJECTIFS

Comprendre et appliquer la méthode HACCP

Connaitre les réglementations en application
Comprendre l'intérét des regles d’hygiene et de sécurité
alimentaire sur son lieu de travalil

Savoir identifier les dangers, évaluer les risques.

Etre capable d'établir des parameétres pour maitriser les
dangers.

Mettre en place un systéme de surveillance

CONTENU

Qu'est-ce que la procédure HACCP ?

Rappel du cadre législatif
Sigle / Principes
Les principes de la microbiologie des aliments

Mettre en place la procédure HACCP :

Le processus HACCP

La tracabilité

Sensibiliser sur le plan de maitrise sanitaire (PMS)
Les enregistrements et les actions correctives

/7 DUREE

2 jours (14 heures)

/7 PUBLIC

Tout personnel ayant un réle
autour des repas (cuisinier,
employé de restauration, service,
équipe encadrante...).

// PREREQUIS

Aucun prérequis

// METHODES
PEDAGOGIQUES

Apports théoriques et pratiques,
pédagogie participative, mise en
situation des participants,
support visuel, exercices.

/7 FORMATEUR

Diététicienne Nutritionniste

Spécialités : Restauration
collective, Hygiene et sécurité
alimentaire

// EVALUATION

. Questionnaire individuel de
satisfaction a chaud et j+30

. Evaluation a chaud pour évaluer
I'atteinte des objectifs

/7 DOCUMENTATION

. Document pédagogique
. Attestation de réalisation de la
formation




PROGRAMME DE FORMATION
JOUR 1

La méthode HACCP

»> Lamarche en avant
»» L’hygiene du personnel et des fabrications
»> Lerespect du couple temps/température

Les principes de la microbiologie des aliments

»> Les principes de la microbiologie des aliments
» Les micro-organismes

»> Leur développement

» Lesrisques

Le processus HACCP

»» La durée de vie des produits (DLC et DLUO)

»» ['organisation, le rangement, la gestion des stocks
» Latragabilité

»> Les autocontrdles et enregistrements

»> La gestion des non-conformités

JOUR 2

Le Plan de Maitrise Sanitaire

»»  Définition
»» Les points critiques et prérequis opérationnels
» Les actions correctives

Plan de cuisine

»» Tragage des circuits : denrées, personnel, déchets
»» Mise en évidence des facteurs de risque
»> Tour de table : Retours sur la formation et questions

BILAN

. Tour de table : Retours sur la formation et questions
. Evaluation de I'atteinte aux objectifs selon plusieurs critéres

LIEUX
DE FORMATION

LIVRET
Nos experts en formation D'ACCUEIL

vous accueillent dans
leurs locaux et se
déplacent dans vos
entreprises

Le programme de
formation peut étre
ajusté sur mesure

Cliquer ici

EMPREINTE FORMATION

1 Arue de Marmagne - 71 450 Blanzy
03 85 68 40 00 — contact@empreinteformation.fr
www.empreinteformation.fr @ @


https://www.empreinteformation.fr/formations/formation-sur-mesure/
http://empreinte.misterharry.fr/wp-content/uploads/2023/11/Livret-daccueil-Empreinte-Formation-30.11.2023.pdf
http://empreinte.misterharry.fr/wp-content/uploads/2023/11/Livret-daccueil-Empreinte-Formation-30.11.2023.pdf

