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AGROALIMENTAIRE

Hygiene et Sécurité des Aliments : Les bonnes pratiques

A L'ISSUE DE CE STAGE, VOUS SAUREZ :

v Identifier les responsabilités de votre entreprise vis-a-vis de la sécurité des aliments
v Maitriser la réglementation a laquelle votre entreprise est soumise pour ce

qui concerne la sécurité des aliments

v Identifier les dangers liés a la sécurité des aliments et les évaluer pour votre activité
v" Acquérir les connaissances de base relatives a la maitrise des dangers ou

des bonnes pratiques d’hygiéne sur votre site

v" Capable de réaliser les documents nécessaires a la maitrise de I'hygiéne dans

un atelier agroalimentaire (tableau de bonnes pratiques d’hygiéne ou pré-requis,
consignes d’hygiéne du personnel, plan de nettoyage...)

Intervenant : Julien KUNA, Ingénieur Agroalimentaire

Ce stage s'adresse aux RQ, cadres, agents de malitrise et opérateurs
manipulant des denrées alimentaires

PROGRAMME

= Présentation du contexte réglementaire Hygiene  en
France et en Europe.

= Description de la notion de Qualité  pour les clients et de
I'exigence sécurité des aliments.

— FORMATION CONTINUE

= Etude des dangers liés a la sécurité des aliments
(microbiologiques / biologiques, chimique/ allergénes,
physiques, tracabilité).

= Cours de microbiologie alimentaire ~ (comment combattre
les microbes dans le produit et dans I'environnement).
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= Comment maitriser I'Hygiéne de la production sur la
base des5M:

Maitrise du matériel (nettoyage et désinfection, entretien,
maintenance...),

Maitrise de la main d’ceuvre (comportement, suivi médical)

Maitrise des méthodes de travail (marche en avant...)

Maitrise des matiéres premiéres (stockage, chaine du froid,
gestion stocks...)

Maitrise des locaux (nuisibles, gestion déchets...)
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= Conclusion et évaluation
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