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PLAN DE FORMATION
HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE / APPROCHE HACCP

Public visé: Toute personne en contact avec des produiteatares au stade de I'élaboration, du
conditionnement, de la mise en vente ; par extensout salarié d’une entreprise agroalimentaire.

Objectifs: Permettre aux entreprises de se mettre en cuitéolavec la réglementation en matiére
d’hygiene alimentaire (directive CEE 93/43 et textiGapplication).

Former les salariés aux régles des « Bonnes Peatiqygiéniques et a leur mise en ceuvre au quotidien
sur leur poste de travail.

Intervenant :Formateur professionnel en Hoétellerie-Restauration

Moyens pédagogiques
- Pédagogie alternant des phases théoriques adrdiegs d’application.
- QCM.
- Etudes de cas.
- Mise en situation.
- Tests.
- Remise de supports de cours.

Contenu de la formation

REGLEMENTATION ET DEFINITIONS
Savoir

S’'informer de la réglementation en vigueur : reglaimCE 852/2004 et GPBH
Evaluer puis vérifier ses connaissances initialgsup quizz « Hygiéne/Haccp »
Définir le mot Hygiene, HACCP et méthode des 5M

Connaitre les origines de la méthode HACCP et ggmcipes

AN N NN

LES DANGERS ET LES MOYENS DE PREVENTION
Savoir
Identifier les principaux dangers en office alinzrd

Identifier les principaux agents anti-microbiens
Déterminer les résultats dus a I'action des difféee températures

AN

Savoir-Faire
v Ranger un réfrigérateur en respectant les reglegyiine — Exercice ludique
LES MICROBES
Savoir
v Découvrir le monde microbien

v' Reconnaitre les différentes altérations subiedgsaaliments
v Identifier les microbes responsables des TIA efldAE o
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LES BONNES PRATIQUES
Savoir
v Appliquer la réglementation en matiére d’aménagemes locaux
Savoir — Faire
Contréler la qualité lors de I'achat, de la récaptiles marchandises ou des livraisons

Mettre en application les principes de base dwyete et la désinfection
Analyser et agir sur ses circuits dans le cadra edlarche en avant »

ANANIN

Savoir — Etre
v Evaluer, diagnostiquer et contréler I'hygieéne duspenel
LES MESURES D’'ACTION ET DE PREVENTION
Savoir — Faire
v Mettre en place un ou plusieurs outils de contgdialité et de suivi hygiene
CONCLUSION
Savoir

v Evaluer et vérifier les nouvelles connaissancesiaeg par un questionnaire final
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