7 ’
FORMATION

HACCP - Les bonnes pratiques
d'hygiene

Format : Durée : Référence :
Présentiel 2jours/ 14 h SEC-HAC-0845
Public :

Tout professionnel intervenant dans la fabrication alimentaire ou amené a manipuler et transporter des denrées
alimentaires. Personnel d'encadrement de ces activités.

Personnes en situation de handicap :

Vous étes en situation de handicap et vous souhaitez faire une formation ?
Merci de bien vouloir nous contacter en amont afin d'étudier ensemble vos besoins et les solutions les plus
adaptées.

Objectifs de développement des compétences :

Enumérer les conséquences du non-respect des regles et consignes afférentes a la sécurité sanitaire des produits.
Repérer et raisonner les sources de contamination avec la régle des 5 M. Définir concrétement les Bonnes
Pratiques d'Hygiene et les points clés de I'HACCP. Clarifier les procédures et autocontrdles applicables, avec les
obligations de tragabilité qui en découlent. Déterminer de facon opérationnelle son réle dans le dispositif
Hygiene/Sécurité Sanitaire des produits.

Pré-requis :

Aucun

Méthodes Pédagogigues mobilisées :

Les prestations de formation sont assurées par des formateurs professionnels qui utilisent des moyens
pédagogiques adaptés.

Dans le cadre de session intra entreprise, possibilité de travailler sur vos projets afin de répondre a vos besoins
spécifiques.

Supports de cours pédagogiques imprimés et/ou numéerisés.

Répartition du temps (environ) :
Théorique 45%, Pratique 55%

Modalités d'évaluation :
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Questionnaire d'auto-positionnement:
Un questionnaire d'auto-positionnement est adressé aux stagiaires en amont de la formation afin de I'adapter aux
besoins et attentes des participants.

Evaluation & chaud par le biais de travaux pratiques.

- Exercices, tests d'évaluations (QUIZZ ou QCM ...).

Moyens techniques mobilisés :

Salle(s) de cours équipée(s) des moyens audiovisuels avec le matériel adapté a la formation (si besoin, ordinateur
par stagiaire).

Modalité et délai d'acces a la formation :

Sur inscription.

UNIVERS FORMATION s'engage a prendre en charge votre demande sous un délai de 48h et a proposer des
dates d'entrée en formation sous un délai de 15 jours, en fonction de vos disponibilités et de celles du formateur
pressenti.

Votre rapidité de réponse sur toutes les questions administratives et questionnaires de positionnement permettra
d'accélérer le démarrage de votre formation.

Tarif :

Nous contacter pour devis personnalisés.
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Programme de la formation

1. Notions introductives

1 - Hygiéne et Sécurité Sanitaire des produits
De quoi s'agit-il ?

Les risques d'intoxications alimentaires
Rappel produits/Accidents alimentaires

2 - Le cadre réglementaire et ses implications
Obligation de résultats et HACCP
Responsabilité professionnelle

Les services officiels de contrble

2. Prévenir les sources de contamination

1 - Identification des dangers microbiologiques, physiques, chimiques, allergénes
(jeu de questions/réponses)

2 - Maitrise des sources de contamination : regle des 5 M (exercice pratique)

3. Mettre en application les bonnes pratiques d'hygiene

1 - Hygiene du personnel : tenue vestimentaire, propreté des mains, exigences et interdits (QCM)
2 - Consignes et regles Hygiéne sur son poste

Les Bonnes Pratiques

Les points de vigilance

3 - Opérations de nettoyage et désinfection

4 - Environnement de travail

Locaux et équipements

Circuits

Ordre, rangement...

4. Garantir la sécurité sanitaire avec la démarche HACCP
1 - HACCP : Pourquoi? Comment ? (QCM)

2 - Mesures de maitrise adaptées a l'activité

3 - Contrdles et autocontrbles des opérations

4 - Tracabilité et gestion des produits non-conformes

5. Réle de chacun dans le dispositif : Implication et responsabilisation
1 - Adopter un comportement responsable

2 - Apporter sa contribution active

3 - Développer une culture Hygiéne/Sécurité sanitaire

Nous contacter :
UNIVERS FORMATION : 0524 61 30 79

Version mise a jour le 16/06/2023

UNIVERS FORMATION Sarl - N° SIRET 800 600 116 00027 - APE 8559A - N° TVA intra FR44800600116
DA enregistrée sous le numéro 72330932933 aupres de la préféte de région Nouvelle Aquitaine - Ce numéro d'enregistrement ne vaut pas agrément de |'état
Bordeaux-La Rochelle-Nantes-Poitiers-Angouléme-Limoges-Toulouse-Pau-Bayonne-Paris-Lyon-Montpellier-Perpignan
Siege administratif / Tél.: 05 24 61 30 79 - 43, rue d'Armagnac 33800 BORDEAUX - Certification QUALIOPI CPS RNCQ 0190
www.univers-formation.fr / contact@univers-formation.fr
Page 3/3



