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Crealité - Hygiéne et sécurité des Aliments

Formation - Audit-Conseil-Assistance Technique
HACCP -150 22000 - F5C - DUERP

FORMATION AUX BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
ALIMENTAIRES

Toute personne ayant a manipuler des denrées alimentaires dans des
établissements qui stockent, fabriquent, distribuent des denrées alimentaires :
restauration commerciale (restaurants, snacks...), scolaire, hospitaliere, maison
de retraite, créche, restauration en hotellerie, artisans des métiers de bouche,
industrie agroalimentaire, distribution (GMS, libre-service...).

Aucun

-Connaitre les exigences réglementaires,

-Etre en mesure de détecter et maitriser les risques de contamination
-Appréhender la méthodologie, les pratiques et les outils permettant la maitrise
des bonnes pratiques d'hygiéne (BPH)

-Tracabilité : objectif et méthode

Formateur spécialisé en agroalimentaire, professionnel de I’hygiéne et de la
sécurité alimentaire.

-Questionnaire initial

-Exercice cas pratique

-Questionnaire de fin de formation pour évaluation des connaissances
acquises

Attestation de formation délivrée en fin de stage et remise supports
pédagogiques

7 heures / Horaires : 8h a 16h.

280 € / Stagiaire — pour les formations en intra entreprise : proposition sur
demande.

1 mois sous réserve de 5 participants minimum
(Formation intra entreprise : sur demande)

En présentiel a nos bureaux (ZI Jambette)

Référents handicaps, nous sommes sensibles a la situation des personnes en
situation de handicap. Nos bureaux sont accessibles PMR. Toutefois, nous
contacter pour étudier toutes possibilités.
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PROGRAMME DE LA FORMATION

LES DENREES ALIMENTAIRES PEUVENT ETRE SOURCES DE CONTAMINATION, IL EST PRIMORDIAL, POUR
TOUT ACTEUR PROFESSIONNEL MANIPULANT DES PRODUITS ALIMENTAIRES, D’ASSURER TOUT AU LONG DES
ETAPES DE PRODUCTION, DE TRANSFORMATION ET DE DISTRIBUTION, L'HYGIENE ET LA SECURITE DE SES
DENREES.

Le paquet hygiéne
La réglementation INCO

e Les dangers ; microbiologiques, chimiques, physiques et allergenes
Comprendre les causes des dangers
Identifier les risques microbiologiques et le fonctionnement du développement microbien des
aliments

e Les intoxications alimentaires

e |dentifier les régles d’hygiéne en restauration ou commerce alimentaire
e L’hygiéne corporelle et tenue vestimentaire
e Le plan de nettoyage et désinfection des locaux et matériels
e Les matiéres premiéres et durées de vie (DLC/DDM)
e |’approvisionnement en eau
e Le principe de la marche en avant : les circuits (propre et sale)
e Lagestion des flux
e La gestion des stocks (matiéres premiéres/produits finis)
e Le déconditionnement/décongélation
e Traitement des fruits et Iégumes
La gestion des déchets
Objectif
Méthode
e Objectif
e Méthodes

QUALI'CAP SARL - N° SIREN 952 405 918 - code APE 8559
Immeuble de Lahoussaye DLH - ZI| Zone de Gros Jambette - BP 292 - 97232 LE LAMENTIN
Tél0696 04 27 74/ 06 96 29 07 89 - e-mail : contact@gualicap.fr


mailto:contact@qulicap.fr

