v QUALITE, HYGIENE, PREVENTION,
a SECURITE

TERRE DE FORMATIONS

FORMATION CONTINUE

BONNES PRATIQUES 100% présentie
DlHYGIENE ALI IVI ENTAIRE Public visé : Tout le personnel opérationnel de

lindustrie alimentaire, de la grande distribution,
X de la restauration (hors commerciale), de cuisine
A partir de 210€ nets de taxes. centrale, de laboratoire alimentaire et de la
— logistique alimentaire

Prérequis : Aucun prérequis

Accessibilité aux personnes handicapées
Contactez-nous pour une étude de vos besoins.

I
SESSION 1: 05 juin SESSION 1: 28 juin
SESSION 2 : 06 septembre SESSION 2 : 25 novembre
I I
SESSION 1: 20 septembre SESSION 1: 13 mai

SESSION 2 : 27 septembre

98% 60 450

DE TAUX DE ANNEES D’EXISTENCE FORMATIONS
SATISFACTION ET D’EXPERIENCE DISPONIBLES

Comprendre I'importance de I'hygiéne alimentaire au
sein de I'entreprise

Appréhender, identifier les risques et les dangers en
termes d’hygiéne alimentaire et les mesures
préventives a mettre en place

S’approprier la réglementation en hygiéne alimentaire
selon les méthodes des 5M et HACCP

Retrouvez toutes nos formations sur: BESOIN D'ETRE CONTACTE(E) POUR PLUS D’'INFORMATIONS OU POUR UN DEVIS ?
. APPELEZ NOTRE CONSEILLER pour un premier entretien GRATUIT et SANS ENGAGEMENT.
laho-formation.fr
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v QUALITE, HYGIENE, PREVENTION,
C] SECURITE

TERRE DE FORMATIONS

FORMATION CONTINUE

BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

ALIMENTAIRE

« Laréglementation en vigueur propre a I'activité, maitrise « Les 5M (matiére, matériel, méthode, milieu, main

des risques liés a la sécurité des aliments d’ceuvre)
« Le paquet hygiene « Milieu/Matériel : Les locaux et les matériaux, I'entretien
« Laréglementation en vigueur propre a l'activité et la maintenance, les nuisibles etc..
« Les attentes des consommateurs « Méthode : La chaine du froid, opération spécifique

(cuisson, surgélation etc..), préparation et mode de
conservation, le plan de nettoyage et de désinfection

etc.
« Les dangers biologiques : Les principaux « Matiere premiére : Durée de vie et critéres de fraicheur,
microorganismes, mode de développement choix des matiéres, fournisseurs etc.
» Les dangers physiques : Les corps étrangers « Main d’ceuvre : L'hygiene du personnel, nettoyage et la
« Les dangers chimiques : Produits de désinfection etc.
nettoyage/entretien, emballages
« Les allergénes
« Les TIAC (Toxi-Infection Alimentaire Collective)
Retrouvez toutes nos formations sur:  BESOIN D'ETRE CONTACTE(E) POUR PLUS D'INFORMATIONS OU POUR UN DEVIS ?

. APPELEZ NOTRE CONSEILLER pour un premier entretien GRATUIT et SANS ENGAGEMENT.
laho-formation.fr
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v QUALITE, HYGIENE, PREVENTION,
C] SECURITE

TERRE DE FORMATIONS

FORMATION CONTINUE

BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

ALIMENTAIRE

« Notion de tragabilité : comment la garder ? a quoi cela
sert-il ?

« Non-conformité : Comment les détecter ? qui informer ?
Que faire (retrait/rappel ou non) ?

Retrouvez toutes nos formations sur: BESOIN D’ETRE CONTACTE(E) POUR PLUS D'INFORMATIONS OU POUR UN DEVIS ?
. APPELEZ NOTRE CONSEILLER pour un premier entretien GRATUIT et SANS ENGAGEMENT.
laho-formation.fr
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v QUALITE, HYGIENE, PREVENTION,
C] SECURITE

TERRE DE FORMATIONS

FORMATION CONTINUE

BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

ALIMENTAIRE

I
|
Apport de connaissance Une équipe dintervenants experts
Etude de cas, mise en situation
Remise d'un support pédagogique
I
Aucun prérequis
Pour répondre aux exigences réglementaires du réeglement
(CE) n°852/2004 du 24 avril 2004 relatif a I'hygiéne des
denrées alimentaires
|
Evaluation formative tout au long de la formation
Grille d’évaluation des acquis sur les compétences
travaillées lors de la formation
|
Cap Emploi, Entreprise, Opérateurs de )
Compétences (OPCO), Particulier, Péle Emploi
Retrouvez toutes nos formations sur: BESOIN D’ETRE CONTACTE(E) POUR PLUS D'INFORMATIONS OU POUR UN DEVIS ?
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. APPELEZ NOTRE CONSEILLER pour un premier entretien GRATUIT et SANS ENGAGEMENT.
laho-formation.fr
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