@CO'DH'UE Votre virage formation

METHODE HACCP

2 jours 14 heures

Programme de formation

Public visé

La formation HACCP s'adresse a I'ensemble des professionnels :

e Métiers de bouche
e Professionnels de la restauration
e Personnes travaillant dans le secteur alimentaire

Pré-requis

e Aucun prérequis n'est exigé pour cette formation

Objectifs pédagogiques

Connaitre les termes de base de la biologie et de la microbiologie
Comprendre les causes et les conséquences des contaminations
Connaitre les bonnes pratiques d'hygiéne

Comprendre, mettre en ceuvre et valider la méthode HACCP

Description / Contenu

1. REGLEMENTATION
e Définitions générales :
O HACCP : Hazard Analysis Control Critical Points (Analyse des points critiques pour leur maitrise)
O La Directive Européenne. Comprendre la méthode HACCP a l'intérieur de I'entreprise
e |es objectifs : garantir la mise en place des mesures d'hygiene permettant d'assurer la bonne
sécurité des aliments
e Controle des éléments simples de surveillance
2. L'HYGIENE ALIMENTAIRE : POINTS CLES
* Hygiene des manipulateurs
Nettoyage et désinfection
Organisation du travail
Controle a réception
L'importance du stockage alimentaire
Gestion des excédents
Traitements des déchets et poubelles
3. LA MICROBIOLOGIE, LES SOURCES DE CONTAMINATION ET LES MALADIES ALIMENTAIRES
e |Les micro-organismes
e Les principales maladies alimentaires : T.LA.C. et M.l A.
o Comment éviter les contaminations
4. APPLICATIONS SUR LE TERRAIN* : MOYENS DE MAINTIEN DE L'HYGIENE
e Le systeme documentaire de surveillance
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Les fiches de controle

Le contréle a réception des marchandises, assurer la tracabilité
L'enregistrement des températures

Le refroidissement rapide et la remise en température

Le contréle des huiles de friture

Le planning de nettoyage et de désinfection

Les équipements : maintien des regles d'hygiéne

Mise en conformité des locaux

Fvaluation HACCP

Modalités pédagogiques

e Apports théoriques et pratiques
e Exercices pratiques

Moyens et supports pédagogiques

e Support de cours formation HACCP
o Pour le présentielle (présence physique du formateur auprés de ces stagiaires)
e Pour le distanciel : un ordinateur connecté a Internet avec micro et haut-parleurs

Modalités d’'évaluation et de suivi

« Evaluation des acquis en fin de formation
e Attestation de formation HACCP délivré en fin de stage
o Affiches a coller dans votre établissement
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