FORMATION BONNES PRATIQUES D’HYGIENE ALIMENTAIRE ET METHODE HACCP

Version 1.3 2022

Identifiant :
INI_HYG_HACCP
Objectif de la formation

e Maitriser les risques liés a la manipulation de denrées alimentaires

o Définir les mesures préventives nécessaires pour assurer I'innocuité des denrées
transformées et servies

e Mettre en ceuvre des solutions efficaces en cas de dysfonctionnement

e Mettre en ceuvre le guide des bonnes pratiques d’hygiene

e D’élaborer un Plan de Maitrise Sanitaire

Prérequis :
Aucun
Lieu de la formation :
En INTER
Résultats attendus de la formation
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Programme :

Qu'est-ce que la démarche qualité en hygiéne

Définition de la méthode HACCP et du principe d'hygiene
Comprendre le fonctionnement et la méthode de la démarche qualité dans un

établissement manipulant des denrées alimentaires

Qu'est-ce que la marche en avant des marchandises ?
Retour sur les bonnes pratiques d'hygiene des locaux et du personnel

Comprendre le mode de prolifération et le développement des bactéries

Focus sur les grandes lois du développement microbien dans un univers alimentaire
Pourquoi assurer le respect des températures ?

Quel impact sur les denrées alimentaires ?

Connaitre les risques et les incidences en cas de non-respect des regles d'hygiéne

Focus sur les microbes en général et ceux de I'alimentation en particulier

Connaitre les différents types de microbes pour les reconnaitre
Acquérir des réflexes en cas d'infection et comment anticiper ou prévenir les

risques?

Gestion des problémes d'infection
La méthode des5 M
Aide a la résolution des problemes

Mettre en place les tableaux de gestion de la méthode HACCP

Identifier les différentes procédures de nettoyage et les bonnes pratiques de

nettoyage

Mettre en place un plan général de nettoyage dans son établissement ou sa

boutique

Appréhender le guide des bonnes pratiques d'hygiene

Type de parcours de formation
Individualisé : selon les objectifs individuels
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Moyens Pédagogiques
- Enseignements théoriques les 2/3 du temps.
- Méthode active et expositive
- Présentation de slides par vidéo projection
- Remise de supports de formation (format PDF)
MISE EN SITUATION
- Evaluation d’une grille d’audit
- Evaluation des pratiques professionnelles
MODALITES D’EVALUATION
- Réalisation de quizz
- Mise en situation "méthode des 5M
- Etude de cas

Rythme de formation
Plusieurs rythmes possibles

Tarif :
900 €TTC
Durée :

14 heures/2jours

Formation accessible aux personnes en situation de handicap (PMR). Pour d’autres besoins
spécifiques, nous consulter avant la formation afin d’étudier nos possibilités d’adaptation
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