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FRANCAISE )» T ' HACCP - MODULE 1 : PREVENTION DES RISQUES EN
HOTELLERIE-RESTAURATION

Egalité FORMEZ-VOUS A DEMAIN
Fraternité

HOTELLERIE

RESTAURATION
TOURISME

BATIMENT
HOTELLERIE FORMATIONS  ACCOMPAGNEMENT ET
TRAVAUX PUBLICS,  |NpysTRIE SANTE / SOCIAL TERTIAIRE RESTAURATION GENERALES, SOCLE = DEVELOPPEMENT PREVENTION / TRANSPORT / NUMERIQUE /
LEA

PERFORMANCE TOURISME /C

SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL
ENERGETIQUE PERSONNEL

OBJECTIFS DE LA FORMATION

LIEU DE LA FORMATION
PAU

e Connaitre les risques de contamination microbiologique et physico-chimique
dans I’environnement de travail

o Appréhender la méthode HACCP, connaitre des méthodes pour prévenir
|'apparition de dangers

CONTENU DE LA FORMATION

Hygiéne alimentaire et réglementation

Définition et réglementation

Les dangers

Les risques professionnels

Micro-organismes et mode de vie

Les TIAC et sources de contamination

Les procédés de destruction

Les moyens d’action: les trois regles d’or, les 5 M

Organisation, réalisation et mise au point

o Généralités sur la méthode HACCP : historique, objectifs, définitions /Principes
de la méthode

Présentation des différentes étapes de la méthode HACCP

Analyse du diagramme général de fabrication «restauration collective»
Présentation du manuel HACCP

L]
L]
L]
e Les outils de travail

Pour chaque étape

e Description, analyse des dangers, développement des mesures préventives,
CCP, surveillance, etc.
e Présentation d’un protocole de nettoyage et désinfection

CONDITIONS DE FORMATION

e Durée de la formation : 2 jours
¢ Formation qualifiante, attestation de formation

CONDITIONS D'ADMISSION

e Expérience dans la restauration, la restauration collective ou I'industrie agro-
alimentaire
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