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— FORMATION

Centire de Formation

Professionnelle HACCP-Hygiéene alimentaire
recyclage

_

Objectifs

- Mettre a jour les connaissances déja
maitrisées par laes stagiaires.

- Faire le point sur les évolutions de la
réglementation dans le domaine.

- Connaitre les dangers et leurs
conséquences sur les consommateurs et
I'entreprise.

- Rappeler les bonnes pratiques
d’hygiéne dans le secteur alimentaire.

- Rappeler I'importance de la réalisation

Type de cours : des autocontrdles définis dans un plan

Stage pratique présentiel HACCP.

Refé - Apprendre a lire un résultat d’analyse
ererence : . . .

HAGCP2 microbiologique.

Durée:

1 jour - 7H de formation

Lieu : /M,éthOde-s \
En inter-entreprises (CFORPRO ped ag Og I q u es

Paris) ou en intra entreprise
ATTESTATION OFFICIELLE

HACCP DELIVREE EN FIN DE FORMATION * Questionnement interactif
/ \ + Explications au tableau
Public visé « Exercices d’application
Toute personne concernée par I'’hygiéne en
entreprise. » Travail de groupe
Prérequis

Cette formation est ouverte aux professionnels de ’ DISt.r ibution ccije supports pedal-
Palimentation qui maitrisent déja les thématiques de la gogiques et documents visuels
sécurité des aliments et de 'THACCP. adaptés

Centre de Formation Professionnelle CFORPRO - Tour de | ‘horloge- 4 Place louis Armand 75603 Paris- Siret

50218786700010 - Déclaration N°11754276775 - Tél: 01.75.50.92.30 - Fax: 01.79.73.89.51 - Mail : contact@cforpro.com
V31/01/2019
1




Programme du stage

1. LUhygiéne alimentaire - Les fondamentaux
1.1 La Sécurité Alimentaire

» Le contexte réglementaire

* Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques
* La méthode HACCP

» La tracabilité

1.2 Maitriser le développement microbien

» Généralités sur le monde microbien

* Les microbes sont-ils utiles ou dangereux ?
» Les facteurs de développement

» L’extraordinaire pouvoir de multiplication

1.3 Les vecteurs de contamination

» Définition des 5M
 La Main d’ceuvre
* Le Milieu

* Le Matériel

* Les Matiéres

* Les Méthodes

2. Le Plan de Maitrise Sanitaire (P.M.S)
2.1 Les bonnes pratiques d’hygiene (B.P.H)

+ La maitrise des températures (Réception, Stockage, Expédition)
* Le Plan de Nettoyage et Désinfection (P.N.D)

* Le Plan de lutte contre les nuisibles

* La maintenance des équipements

* L’hygiéne du personnel

* Les autocontréles

» La gestion HACCP au quotidien

* Le plan HACCP, 'application de la méthode

» La tracabilité
3. Les analyses

* Les analyses microbiologiques
* Les tableaux d’analyse
* Les outils pour la mise en ceuvre de la méthode HACCP
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