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PROGRAMME DE FORMATION
HACCP

DUREE : 7,00 FUELE . . "
Responsable et Assistant qualité, Dirigeant, Membre de I'équipe HACCP

508 ' PRE-REQUIS
Q Thnl Présentiel Connaitre les bonnes pratiques d'hygiéne et de fabrication déployées sur

son site et avoir déja travaillé sur une étude HACCP

OBJECTIFS DE FORMATION

La mise en place d'une démarche HACCP s'inscrit dans un contexte réglementaire la rendant obligatoire
« Connaitre le contexte réglementaire et les exigences des référentiels
«  Savoir identifier les dangers applicables aux produits et process liés a I'activité de son I'entreprise
* Acquérir les bases de la démarche HACCP afin de pouvoir la déployer au sein de son entreprise
» Etre en capacité de réviser I'é¢tude HACCP avec I'ensemble de I'équipe HACCP
«  Exploiter son outil et I'intégrer pleinement dans son management de la qualité
* Connaitre les conditions de réussite pour appliquer et faire vivre son HACCP

DESCRIPTION & CONTENU
* Rappel des exigences réglementaires du Paquet Hygiéne et du Codex Alimentarius

* Rappel sur les 4 dangers en entreprise agroalimentaire : définition, sources de contaminations,
conséquences d'une non maitrise des dangers

* Présentation des 7 principes et des 12 étapes de l'analyse de I'HACCP

* Quels sont les fondamentaux de chacune des étapes de 'HACCP ? :
Les étapes préliminaires
- Les différentes catégories de mesures de maitrise (PRP PRPo CCP)
- Les PRP et leur vérification
- Formalisation des mesures de maitrise, des limites critiques, du plan de surveillance et des actions correctives pour
rectifier les écarts
- Modalités d'animation de I'é¢tude HACCP et de sa révision

MODALITES PEDAGOGIQUES

lllustration avec des photos de sites, des exemples précis et des situations réelles.

La formation est rendue dynamique par de nombreuses plages d'échanges et d'interactions : tour de table,
brainstorming, exercice pratique...

MODALITES D’EVALUATION ET DE SUIVI
» Evaluation au fil de la formation a travers des questions-réponses
* Questionnaire de fin de session afin d'évaluer les acquis
» Certificat de réalisation remis a chaque stagiaire précisant les acquis de la formation
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INFORMATIONS SUR L’ACCESSIBILITE

Si un bénéficiaire a des contraintes particulieres liées a une situation de handicap, veuillez nous contacter au
préalable afin que nous puissions, dans la mesure du possible, adapter la formation.

Pour une mise en relation avec notre référent handicap contactez Valérie MANN : vmann@isara.fr ou 04 27 85 86 63

CONTACT

Valérie MANN :
Tel : 04 27 85 86 63 / 06 46 54 27 84 Mail : vmann@isara.fr

Campus Lyon | 23 rue Jean Baldassini 69364 LYON CEDEX 07 | Siege social | SIRET : 779 845 056 00042
Campus Avignon | 105 Rue Pierre Bayle CS 20143 84918 AVIGNON CEDEX 9 | SIRET : 779 845 056 00059
Groupe ISARA-ISEMA | Code APE : 85427 | N° organisme de formation : 82690095069


mailto:vmann@isara.fr

	
	OBJECTIFS DE FORMATION
	La mise en place d'une démarche HACCP s'inscrit dans un contexte réglementaire la rendant obligatoire
	DESCRIPTION & CONTENU
	MODALITES PEDAGOGIQUES
	Illustration avec des photos de sites, des exemples précis et des situations réelles.
	La formation est rendue dynamique par de nombreuses plages d'échanges et d'interactions : tour de table, brainstorming, exercice pratique…
	MODALITES D’EVALUATION ET DE SUIVI
	INFORMATIONS SUR L’ACCESSIBILITE
	Si un bénéficiaire a des contraintes particulières liées à une situation de handicap, veuillez nous contacter au préalable afin que nous puissions, dans la mesure du possible, adapter la formation.
	Pour une mise en relation avec notre référent handicap contactez Valérie MANN : vmann@isara.fr ou 04 27 85 86 63

