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Objectifs pédagogiques
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Niveau Initiation

Tous publics

G 14h environ
Aucun prérequis
p—

,-)0 Sans audio description

9 Ni sous-titrage

FORMATEUR(ICE) :

Disposant de plusieurs années d'expérience
dans I'enseignement de cette discipline.

1. Analyser les risques sanitaires

Connaitre les Dangers liés aux aliments

Les différents dangers

Connaitre les microbes

Les infections et TIAC

Moyens de maitrise des dangers microbiens
Autres dangers et moyens de maitrise
Quizz de fin de chapitre

2. Connaitre la réglementation

Responsabilités de I'exploitant-Statut de I'établissement
Réglementation en vigueur, paquet hygiene et PMS
Controles officiels et inspections

Quiz de fin de chapitre

E HACCP

octobre 2012, to s les établissements ayant une activité
leurs effectifs au moins une
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en matiére d'hygiéne alimentaire.

avoir analyser les risques sanitaires liés aux aliments

Maitriser la réglementation applicable en matiere d'hygiene alimentaire
Etre capable d'organiser son activité en conformité avec les régles HACCP
Mettre en place des actions d'auto-contréle

Assumer la fonction de référent hygiene

@ ACCESSIBILITE
Formations en distanciel
personnes a mobilité réduite

Audiodescription et sous titrage non disponibles

accessibles aux

3. Gérer les moyens de maitrise

Principes et méthode HACCP

Hygiéne du personnel

Nettoyage et désinfection

Régles d'hygiéne par étape de fabrication (les BPH)
Tracgabilité et gestion des non conformités

Mise en place et suivi des autocontrdles

Quiz de fin de chapitre

4. Organiser la conformité et transmettre le savoir
Maitriser les bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en place un plan d'action individuel
Assumer la fonction de référent hygiene
Evaluation finale



