5% Laboceéa

onnmeR e FORMATION
SENSIBILISATION A L’HYGIENE

ET A LA SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES

@ OBJECTIFS

e Rappel des bonnes pratiques d’hygiene/fabrication.
e Appréhender, identifier et réagir en cas de dangers alimentaires.

(\/ PROGRAMME

1 - Le savoir : apprendre pour comprendre 3 - Le savoir-faire :

e Compréhension des difféerents dangers/risques connaitre et appliquer les BPH/BPF*

e Etude des risques physiques, chimiques, e Les regles d’hygiéne du personnel (tenue,
biologiques, microbiologique, allergénes vestiaire, mains, comportement en poste)
Ecologie microbienne : notion de taille e La réception
Notions de contamination/développement/survie e Le stockage réfrigéré
Présentation des principaux germes pathogénes e Le travail primaire
et symptémes associés e Le travail secondaire (cuisson,

e La notion de toxi-infection alimentaire collective refroidissement, distribution, vente)
(TIAC) e La phase de nettoyage (gestion des

déchets, plan de nettoyage, sécurité)
2 - Ledroit:
connaissance du contexte réglementaire
e Les reglements européens et les arrétés Francais
e |'évolution des textes et les objectifs des |égislateurs
e Notion et contenu simplifié d’'un plan de maitrise sanitaire (PMS)
e Gestion d’une non-conformité et d’une alerte sanitaire

* BPH : bonnes pratiques d’hygiéne / BPF : bonnes pratiques de fabrication.

MOYENS PI'EDAGOGIQUES ET D’'ENCADREMENT : formation en salle, support PPT, quiz, kit mains.
La formation sera dispensée par un consultant du service CEA.

METHODE§ MOIBILISEES : 100 % théorique.

MODALITES D’EVALUATION : quiz en début et en fin de formation, feuille d’émargement,
questionnaire de satisfaction, attestation de formation, évaluation des acquis a froid.
TARIFS ET CONTACTS : se reporter au devis joint.

A PUBLIC

e Responsable/encadrant, direction Formation intra-entreprises.
e Personnel appelé a manipuler des denrées alimentaires Accessibilité aux personnes
e Personnel polyvalent ayant a travailler dans : en situation de handicap selon
e un atelier de transformation alimentaire le site de formation.
e un atelier de transformation produits carnés
e vente et commerce
e commerce ambulant et manipulations associées

Aucun prérequis nécessaire

Durée : 4 h | Horaire : a définir <Ta 100 % de clients « trés satisfaits »
Code : SH 4 h PME-ALIM (78 et 1096 stagiaires formés en 2025,

Labocéa est un prestataire de formation déclaré auprés du préfet de la région Bretagne -
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