Réglementaire, juridique et technique

Respecter les obligations d’hygiene et de

securité alimentaire (HACCP)

Formation spécifique en matiére d’hygiéne alimentaire adaptée a
P’activité des établissements de restauration commerciale

2 jours — 14 heures

AUVERGNE-RHONE-ALPES

OBJECTIFS ET COMPETENCES VISES

= Mieux connaitre la réglementation applicable aux entreprises
artisanales de I'alimentation

= Prendre en compte les obligations en matiere d’hygiéne et de
sécurité des produits alimentaires

= Répondre a I'obligation de formation en matiére d’hygiéne
alimentaire ( reglement CE N°852/2004)

= Répondre a I'obligation de formation pour les établissements de PR

restauration commerciale conformément au décret n°2011-731 du oot dlgibles

24 juin 2011 et l'arrété du 5 octobre 2011 M%%MPTE

moncompt Ar

PROGRAMME

- Réglementation communautaire et nationale : paquet hygiene,
GBPH

= Enjeux de la sécurité sanitaire des aliments : danger microbien,

chimique, physique, biologique, TIAC

Analyse des dangers : principe et mise en place du HACCP

= PMS : bonnes pratiques d’hygiéne pour le personnel et les locaux,

autocontréles, nettoyage, désinfection, tragabilité

Controles officiels

MATERIEL ET MODALITES PEDAGOGIQUES

Formation en présentiel

Vidéoprojecteur et paperboard

Modalités pédagogiques : Support papier exercices pratiques et
échanges interactifs entre stagiaires et formateur

FORMATEUR

Emmanuelle QUIBLIER — conseillere économique et alimentaire
depuis 18 ans a la CMA

MODALITES D’'EVALUATION

Evaluation des acquis par le formateur
Evaluation de satisfaction

ACCESSIBILITE

Locaux accessibles aux personnes en situation de handicap.

Le service formation vous orientera si nécessaire vers le référent
handicap dédié afin d’envisager vos éventuels besoins spécifiques.
Marc PIREZ — 04 26 03 06 53
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