ORGANISATION ET PERFORMANCE INDUSTRIELLE
v OUTILS D’AMELIORATION CONTINUE

Bonnes pratiques d’hygiene en I1AA

pubhc Opérateur destiné a manipuler des aliments ou des produits destinés au
secteur alimentaire

ohjectifs A lissue de la formation, le stagiaire devra étre capable d’identifier les dangers sani-
taires et appliquer les bonnes pratiques de travail et les exigences relatives a la
manipulation d’aliments, notamment la marche en avant
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L'hygiéne des aliments Attentes clients et comportement
- Les critéres de qualité et d’hygiéne des aliments - Exigences réglementaires et pack hygiéne
- La salubrité et I'innocuité alimentaire : - Référentiels : IFS, BRC, 1S0 22000
les dangers de |'assiette - La tracabilité : une habitude a prendre
- Principes HACCP de maitrise des dangers - L'organisation des taches (check-list...)
- Les regles de manipulation et de stockage
Identifier les dangers pour maitriser - La procédure de nettoyage/désinfection

les risques sanitaires

- Les dangers microbiologiques et les critéres de validation

- Les dangers chimiques et les allergénes

- Les dangers physiques

- Les risques de contaminations croisées, de multiplication,
de survie

Les controles et audits

- Controle des CCP et vérification des PRPo
- Audits hygiene

3P pour évaluer les risques sanitaires

- Produit : BPH, PRPo, contrdle CCP, conditions de stockage
(exercices pratiques)...

- Poste de travail : Hygiene, 55, gestion des flux, ventilation,
nettoyage TACT, raclage et gestion des déchets...

- Personnel : lavage des mains (exercice pratique), procédure Formation pratique
de nettoyage/désinfection des locaux, des outillages... Exercice d'identification des bonnes pratiques opérationnelles
sur les activités exercées avec les stagiaires et des actions
correctives engageées.

Quizz hygiene,, travail en sous-groupe

SERVICE INFOS : 02 99 52 54 52 ou 02 96 58 69 86 - www.formation-industries-bretagne.fr




