FORMATION HYGIENE ALIMENTAIRE HACCP «EN VISIO»

- Visioconférence
@ DUREE 2 Jours / 14h formateur en live
€ TARIF (particulier) 229 € TTC
stagiaires
] 5 maximum
Professionnel : prise en charge & 100 % par session
(nous consulter)

Validation

- . Comprendre la langue
II 8+ Etre majeur I I p. g - Effectuer la formation en totalité
francaise

- Attestation de formation

FORMATION

La formation HACCP proposée par FormaBelle repose sur la réglementation du paquet hygiéne et est déclinée sur 7 principes :

Identifier les dangers chimiques, physiques, microbiologiques pour la sécurité alimentaire.
Identifier les CCP (Points Critiques pour la Maitrise) dans le processus de production alimentaire.
Etablir des limites critiques pour chaque CCP.

Mettre en place des mesures de surveillance des CCP.

Etablir des actions correctives en cas de non-maitrise des CCP.

Mettre en place des procédures de vérification pour confirmer le bon fonctionnement du systéme HACCP.
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Tenir des registres et documents pour démontrer I'application efficace du systéme HACCP.

HACCP signifiant Hazard Analysis Critical Control Point, traduit en Frangais cela donne Analyse des Dangers et des Points Critiques pour leur Maitrise.
Cette formation utilise les principes de BPH : bonnes pratiques d’hygiéne qui sont des principes généraux d’hygiéne s’appliquant d tous les paramétres
de la production pouvant étre & I'origine de contaminations (personnel, locaux, matériel, ingrédients). L' utilisation des bonnes pratiques d’hygiéne permet

ainsi de limiter le risque de contamination.

Avec déja plus de 25000 stagiaires formés depuis 2011, FormaBelle dispense La formation HACCP tous les mois en visioconférence, animée par un

formateur expert en la matiére.
Artisans ou demandeurs d’emploi, votre formation peut étre prise en charge en intégralité | Contactez-nous pour plus d'information.
Pour les auto-financeurs, votre formation est payable en plusieurs fois sans frais. (3 fois)

Notre équipe se tient & votre disposition pour vous accompagner dans vos démarches administratives et demande de prise en charge au 04.67.82.91.76.
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REGLEMENTATION APPLIQUEE

Législation européenne : Paquet hygiéne (CE) n  852/2004.

PUBLIC VISE

La formation HACCP concerne tous les opérateurs en contact avec des denrées alimentaires : restauration commerciale et collective.
Restaurations diverses : boucheries pures/boulangeries pures/poissonneries/restaurants/traiteurs/centres pénitenciers/centre de vacances etc...
Restaurations scolaires : créches/mqferne||es/primcires/co||éges/|ycées/universités.

Restaurations médico-sociales : epodh/hépitoux/c|iniques/cenfre de soins efc ...

Restaurations d’entreprises : restaurants administratifs ou d’entreprises.

MODALITES PEDAGOGIQUES

En distanciel type visioconférence.

Possible en intra structure sur demande , devis adapté.

MOYENS PEDAGOGIQUES

Lien visioconférence, en live avec le formateur.

Dossier de cours.

Power point.

Vidéos.

Planches et affichages, modéles PMS, fiches allergénes.
Fiches complémentaires secteurs spécifiques.

Cas pratiques/exercices.

Quizz.

Tests de connaissances tout au long du parcours de formation pour valider chaque module.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES SPECIFIQUES

Comprendre les risques alimentaires

Elaborer et mettre en place un plan HACCP

Réagir en cas de non-conformité

Avoir une tracabilité et une documentation = PMS (Plan de maitrise sanitaire)

Respecter les obligations légales
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JOUR 1
Rappel de la législation et des obligations réglementaires liées & une activité de restauration commerciale et collective.
Le paquet hygiéne

1. Connaitre vos obligations réglementaires.
2. Bien choisir vos fournisseurs.

La méthode HACCP

Comprendre le plan de maitrise sanitaire.

Elaborer et I'appliquer les procédures fondées sur les principes de la méthode HACCP.
Mettre en place des bonnes pratiques d’hygiéne.

Avoir un systéme de tragabilité et de gestion des non-conformités.

Analyser les risques et maitriser les points critiques

Savoir différencier un danger et un risque.

Avoir la bonne méthode d’analyse des risques.

Connaitre les risques biologiques : principaux microorganismes et parasites.

Connaitre les risques chimiques et physiques.

Savoir communiquer sur les allergénes en fonction de la réglementation.

Connaitre et comprendre les toxi-infections alimentaires.

Choisir et savoir utiliser des produits d’entretiens professionnels et réglementaires.

Mettre en place en plan de lutte contre les nuisibles et un Plan de Nettoyage Désinfection.
Mettre en place une marche en avant adéquate.

JOUR 2
Les respects des températures réglementaires

Savoir maitriser les T C de transport, stockage, préparation et service.
Savoir maitriser la chaine du froid / la chaine du chaud.

Etude de cas : appliquer la méthode HACCP.

Les contrdles d’hygiénes Test de connaissances
Débriefing questions/réponses
Les items principaux. Remise d’une attestation de formation.
La documentation demandée (PMS).
Les sanctions appliquées en cas de non-conformité. Inscription : 04 67 82 91 76

CENTRE DE FORMATION

HYGIENE ALIMENTAIRE

‘+FORMA 0467131415

Lundi au vendredi 2h00 — 17h00 contact@formabelle.fr 27 Allée Jean-Monnet, 34430
Saint-Jean-de-Vedas — FR

www.formation-hygiene-alimentaire-haccp.fr




