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FORMATION a La Méthode HACCP

OBJECTIF DU MODULE DE FORMATION

o Appréhender la nouvelle approche réglementaire et connaitre les
éléments essentiels de la réglementation,

o Identifier et évaluer les dangers et risques liés a une insuffisance
d’hygiéne,

) Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d’hygiéne (utilisation du GBPH),

o Comprendre et appliquer les étapes de la méthode HACCP sur le
terrain,

o Appliquer les procédures de contrdle et de tragabilité.

CONTENU DE LA FORMATION

L’hygiéne et la sécurité alimentaire au sein de I’entreprise, fonctionnement et
missions des services officiels DDPP, DDCSPP, leurs exigences, les risques
encourus en cas de non-conformité

La réglementation en application : le paquet hygiene 2006, les arrétés ministériels,
Guides des Bonnes Pratiques d’Hygiéne (GBPH), le dossier d’agrément sanitaire

Présentation de la méthode HACCP

Les facteurs de risques alimentaires : les dangers (microbiologique, physique,
chimique, allergéne) et les micro- organismes, les principales sources de
contamination, la méthode des « 5 M »

Les moyens de maitrise : respecter les Bonnes Pratiques de Fabrication et
d’Hygiéne, le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS), limiter les contaminations,
I"apparition des dangers, assurer la tragabilité et gérer les non-conformités
(TIAC, rappel produit...)

Les 7 principes et 12 étapes de I'HACCP : Déterminer les points critiques (CCP) en
fonction de la production de denrées alimentaires, Comment mettre en place
son Plan de Maitrise Sanitaire, Savoir créer ses documents (relevé de
température, controle a la réception) ; Mettre en place un systeme de
progression constant (Roue de Deming)




