HYGIENE ET SECURITE
ALIMENTAIRE (HACCP)

PROGRAMME DE FORMATION

*®) OBJECTIFS

* Sensibiliser a la problématique de I'hygiene et de la sécurité des cuisines
« Connaitre et analyser les risques, les actions correctives et les mesures préventives

PROGRAMME
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MODULE 1: LES DANGERS MICROBIENS
e La microbiologie des aliments Les dangers microbiologiques dans I'alimentation
e Les moyens de maitrise des dangers

MODULE 2 : LES AUTRES DANGERS POTENTIELS

¢ Physicochimiques, biologiques et infectieux

¢ Les dangers liés aux installations et équipements Les dangers liés a
I'environnement de travail

MODULE 3 : LA REGLEMENTATION COMMUNAUTAIRE ET NATIONALE
* Notions de déclaration La dispense d’agrément, L'agrément CE.

MODULE 4 : L'HYGIENE DES DENREES ALIMENTAIRES
e Le paquet hygiéne Les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)
e Les procédures HACCP La tragabilité La gestion des produits non conformes

MODULE 5 : L'ARRETE EN VIGUEUR RELATIF AUX REGLES SANITAIRES DU
COMMERCE DE DETAIL

MODULE 6 : CONTROLE DES ADMINISTRATIONS

+ DDPP (direction départementale de la cohésion sociale et de la protection des
populations)

* Référentiel d'inspection, les suites a donner

MODULE 7 : LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE (PMS)

¢ GBPH restaurateur Bonnes pratiques d’hygiene BPH (organisation, procédures,
manipulateurs, températures, DLC et DLUO, les principes de 'HACCP, les
contréles, le systéme documentaire).

¢ Utilisation du cd-rom GBPH restaurateur

¢ Remise du certificat HACCP a l'issue de la formation
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