Formation hygiene alimentaire
HACCP
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Objectifs de laformation

|dentifierles grands principes de lareglementation:
responsabilité des opérateurs, obligations de résultat et de
moyen, contenu du plan de maitrise sanitaire, les autocontroles
etleur organisation

Savoiranalyserlesrisques

Mettre en ceuvre les principes de I'hygiene al’'aide du GBPH

Programme (2jours / 14 heures)

e Les principes de 'lHACCP

e Notions derisques et de dangers

e Les dangers biologiques, chimiques, physiques et allergenes
e Reglement INCO 1169/2011 sur 'affichage des allergenes

e Notions de déclaration, agrement, dérogation

e Le paquet hygiene

e Lareglementation surlatracabilité

e Présentationdelapolice dela SSAetd’'uncontrdle d’hygiene

e Définition du PMS

e Le GBPH

e Les sources de contaminations : 5M

e Moyens pour atteindre les résultats - BPH

e Gestion du systeme documentaire

o Gestiondes enregistrements et des non-conformités
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Edition 2026

Durée
2 jours (14 heures)

Lieu

Dans vos locaux ou inter-entreprise

S Publicvisé

A compterdu leroctobre 2012, tout
etablissement de

restauration commerciale doit avoir au
sein de son établissement une
personne formée al’hygiene
alimentaire

= Pré-Requis
Aucun

¢ Effectif
1a10 personnes

2 Inscription

Minimum 72h par
mail ou téléphone

© Méthode pédagogique

Pedagogie évolutive :
-Adaptation

-Mise ensituation
-Analyse de cas

2 Evaluation
En continue, QCM

® Documents de fin de formation

Attestation de formation
certifiante,
émargement, satisfaction

& Accessibilité - Situation de handicap

Nous adaptons nos modalités de
formation, prendre contact avecle
reférent handicap M. COUZON Fabrice
0650608537

Tarif
460 € HT / stagiaire
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