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Hygieéne Alimentaire
Formation

Distribution

Bonnes pratiques et sécurité des aliments

Bonnes Pratiques d’Hygiene en GMS EBPHG
Initiation

Contexte : Les exigences réglementaires, le « Paquet Hygiene », imposent a tout exploitant du secteur la
formation de son personnel a I’hygiene et la sécurité des aliments. Cette formation courte est la réponse
a ces exigences réglementaires mais également la réponse a votre problématique de formation des
nouveaux entrants, du personnel saisonnier, intérimaires, emplois étudiants, turn-over...

R Pour qui ?

@ Les objectifs

Objectif principal : Public :
Appréhender et maitriser les Bonnes Pratiques d'Hygiéne ¢ Chef de rayon

propres a son activite ¢ Employé de rayon traditionnel ou libre-
service

e Salarié d’une entreprise de transport,
Objectifs opérationnels : entreposage ou plate-forme de distribution

e Connaitre les principaux dangers liés a la distribution de
produits frais

e Comprendre les moyens de maitrise vis-a-vis des

principaux dangers , .
Prérequis :

¢ Prendre conscience des responsabilités individuelles et
collectives en termes de sécurité des aliments

Aucun prérequis

e Savoir mettre en application sur son rayon les Bonnes
Pratiques d'Hygiéne et les auto-controles associés

Objectif principal :

Acquérir des connaissances sur les bases réglementaires en
matiére de certification « bio » afin de se préparer au
contrdle de son établissement par I'organisme certificateur



ﬁ# Le contenu % Les méthodes

Contenu : Méthodes pédagogiques :

e Présentations interactives illustrées d’exemples par
des spécialistes de « terrain »

e Le consommateur et la sécurité des aliments
- Rappels sur les dangers en sécurité alimentaire : dangers

. . . .. N , e Animation autour d'ateliers pédagogiques de mise
microbiologiques, chimiques, allergénes et corps étrangers

en pratique a partir de situations réelles

* Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne e Echanges d’expériences professionnelles

- La contamination croisée e Supports de cours

- L’hygiene du personnel

- ’hygiéne des manipulations Modalités d’évaluation :

- L’hygiene des locaux : nettoyage désinfection * Evaluation des connaissances en début de
- La durée de vie des produits de la réception a la vente formation

- DLC et DDM : quelle différence ? e Evaluation des acquis du stagiaire en fin de

- La validité d’une DLC aprés ouverture de I'emballage ou formation par questionnaire

T el Sl i e Evaluation de la satisfaction :

- Evaluation de satisfaction a chaud en fin de

e Maitriser la qualité et la sécurité des aliments )
formation

- La réglementation de votre activité : les points essentiels
- Les outils et auto-contréles a mettre en place de la réception
a la distribution

- Evaluation a froid quelques mois aprés la formation
e Validation par une attestation de formation

- Les actions correctives en cas de non-conformité Intervenant :

- Les outils de controles externes : audits et analyses Auditeurs/formateurs expérimentés
- Savoir exploiter les résultats

e La tragabilité : pourquoi tracer les produits ? Mention Inter/Intra :

- Définition et étapes essentielles

- Savoir auditer son systeme de tragabilité Nous consulter

- Réle de la tragabilité dans le traitement des alertes et retraits Durée : 1 jour (7h)

Dates & lieux : Lille (59)
20 mai 2021
27 septembre 2021

Tarif Inter : 430 € HT
Tarif Intra : nous consulter

-Q- Bon a savoir

e Formation assurée par des formateurs/auditeurs de terrain connaissant parfaitement
votre activité

Formation
a distance

e Afin de personnaliser la formation, nous vous proposons en option une évaluation
préformative incluant un reportage numérique

e Formation interactive a distance possible, nous consulter

Soyez certains que nous mettrons tous les moyens en ceuvre pour répondre a toute demande spécifique liée a un handicap. Nous vous
invitons a nous contacter directement pour étudier ensemble les adaptations nécessaires afin que vous puissiez suivre cette formation.

Pour plus d’informations :
EHA-formation@eurofins.com — 09 69 37 01 02

03/2021

https://www.eurofins.fr/formation-et-conseil /formations/




