Comprendre et appliquer un Plan de Maitrise Sanitaire

Action d’acquisition, d’entretien ou de perfectionnement des connaissances
au sens de I'article L.6313-1 du Code du travail

Public concerné

Personnel d'entreprises, de collectivités ou de groupes, devant comprendre et appliquer des procédures dans le
cadre d'un plan de maitrise sanitaire.

Objectif
Acquisition des bases de I'hygiene des aliments, indispensables a la compréhension des procédures liées aux
bonnes pratiques d'hygiene et au plan HACCP, ainsi qu'a leur bonne application.

Theémes traités
La législation européenne et nationale en vigueur en rapport avec I’hygiene des aliments et 'HACCP
Les connaissances de base sur I’hygiéne des aliments.
La notion de procédures

Planning et organisation

JOUR 1 : Rappels généraux

La réglementation

e Contexte réglementaire et normatif

e Les sanctions administratives et pénales
L’hygiéne des aliments (notions)

e Les dangers biologiques

e lesTIAC

e Les dangers physiques et chimiques

e Lesallergenes

e Les dangers émergents
Le PMS et la méthode HACCP

e Les définitions

e Les bonnes pratiques d'hygiéne et les GBPH

e Les 7 principes

JOUR 2:
Exercices et échanges sur les procédures liées aux PMS
Commentaires sur les erreurs les plus souvent rencontrées

Modalités

e Durée : 14 heures réparties sur 2 jours
e Présentations théoriques associées a des échanges sur cas pratiques

Pour plus de renseignements : - -
Organisme de formation :

contact@alsecoach.fr Déclaration d’activité enregistrée

0672701345 sous le numéro 31 59 08492 59
aupres du préfet de région de Nord — Pas de Calais
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