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La formation HACCP (hygiéne et sécurité des aliments) est une méthode qui permet
de contrdler la sécurité alimentaire dans le but de prévenir, éliminer et réduire a un
niveau acceptable les dangers biologiques, physiques ou chimiques.

Cette formation non certifiante permet de déterminer les points critiques qu'il faut
maitriser lors d’'un processus de transformation alimentaire.

I'ﬁ‘ormation

» Rappel des lois et des reglements liés a I'hygiéne en entreprise agro-alimentaire

» Présentation des prérequis et bonnes pratiques d'hygiéne

» Lestypesde dangers

o Présentation des principes de I'HACCP
Exemples d’application de 'HACCP
Bilan des capacités acquises lors des échanges avec les stagiaires au cours de la
formation

METHODES :
pédagogiques

« Apports théoriques et mise en pratique en présentiel

o Support : exposé sur écran et format papier distribué aux participants /
Documents de 'entreprise

» Exposés, échanges et partages de pratiques
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Toute personne travaillant au sein d'un établissement manipulant
des denrées alimentaires.
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PREREQUIS

Maitriser les savoirs de base

COltJ:ITe la formation

Divers financements possibles, nous contacter pour I'établissement d’'un devis.

RGANISATION
ORG S%e?aformation

Lieu: Sur tous les sites de I’Agrocampus et en intra-entreprise
Dates: Sessions sur toute I'année : nous contacter

Durée: 14 hsur2jours

AUTREF .
informations

Personne a contacter: Sophie FOUSSAT
Nombre de places ouvertes: de 6 312 en fonction des sessions

ACCESSIBILITE

La formation est accessible aux personnes ensituation de handicap.

Un référent handicap permet 'accompagnement des personnes.




