Réglementaire, juridique et technique

Plan de maitrise sanitaire en
entreprise alimentaire

AUVERGNE-RHONE-ALPES
LOIRE

1jour - 7 heures

OBJECTIFS ET COMPETENCES VISEES

= Répondre aux exigences réglementaires du Paquet Hygiéne.
= Actualiser ses connaissances dans le domaine de la sécurité alimentaire

= |dentifier 'importance de la mise en ceuvre d’'un Plan de Maitrise
Sanitaire et formaliser les éléments clés.

PROGRAMME

= Enjeux de la sécurité sanitaire : dangers microbiologiques, chimiques,
physiques et biologiques.

= Réglementation en vigueur.

= Définition du Plan de Maitrise Sanitaire (PMS).

= Hygiéne : moyens de maitrise, tracabilité et autocontrdles
Documents relatifs aux bonnes pratiques d’hygiéne inclus dans le PMS
Documents relatifs a la tragabilité des denrées alimentaires

Outils de suivi des autocontroles.

MATERIEL ET MODALITES PEDAGOGIQUES

+ En présentiel / Vidéoprojecteur

+ Boite a outils : plan de nettoyage et désinfection, plan de lutte contre les
nuisibles, relevé de températures,...

+ Echanges interactifs stagiaires / formateur

* Le stagiaire peut amener ses propres documents (plan de nettoyage,
résultats d’analyse, par exemple) le jour de la formation.

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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