
RESTAURATION
CONSOLIDER SA DEMARCHE HACCP

PROGRAMME OBJECTIFS

• Approfondir ses connaissances de 
la démarche   HACCP

• Mieux situer l’application de la 
démarche HACCP au sein de 
l’établissement

• Développer le système 
documentaire HACCP

• Fixer des objectifs d’amélioration

PERSONNEL CONCERNÉ

• Toute personne impliquée dans la 
démarche HACCP (direction, 
qualité, personnel)

MÉTHODES PEDAGOGIQUES

• Pédagogie participative et active : 
étude de cas concrets pour faire 
fonctionner les outils, mises en 
situation des participants sur le 
« terrain » pour appliquer 
concrètement la méthode

• Livret récapitulatif à la fin de la 
formation

ORGANISATION

• Nombre de participants limité à 10 
personnes

Pour nous contacter:
Eurofins Biosciences – 9 rue de Laponie – 91978 COURTABOEUF 

CEDEX
Tel : 01.69.10.88.88 – Fax : 01.69.10.88.98

E-mail : MicrobioFrance@eurofins.com

FORMATIONS INTER-ENTREPRISES

Dates et Lieux :
Les 20 & 21 Mars 2012 à Colmar
Les 5 & 6 Juin 2012 à Metz
Les 2 & 3 Octobre 2012 à Paris 

Durée : 2 jours soit  14 heures, pauses 
comprises

Code : LL298

Formation adaptée à vos 
problématiques,

effectuée au sein de vos locaux

1. Connaissances et application des 
Mesures Préventives en Hygiène 
alimentaire.

- Hygiène relative aux personnes.
- Hygiène relative à la fabrication (les 

manipulations à risques, organisation du 
travail, respect de la chaîne du froid...).

- Hygiène relative aux produits (la 
conservation, la traçabilité des produits...).

- Hygiène relative au stockage du matériel.
- Hygiène relative aux matériels/locaux : 

nettoyage et désinfection.

2. Rappel sur la méthode HACCP 
- Contexte réglementaire et nouveautés 

réglementaires communautaires (Le 
« Paquet Hygiène »).

- Responsabilisation des acteurs.
- Les principes de la méthode HACCP, les 

12 étapes.

3. Pertinence de votre démarche HACCP 
- Rôle et dynamique de l’équipe HACCP.
- Les autocontrôles existants et la 

participation de chacun à leur suivi : 
contrôle en réception, relevé des
températures de stockage, suivi des 
opérations de nettoyage-désinfection…

- Les procédures de fonctionnement 
HACCP : pertinence, difficulté d’application 
pour chacun.

- Notion de mesures préventives et de CCP 
spécifiques à l’établissement.

Siège Social :  Rue Pierre Adolphe Bobierre  - Site de la Géraudière  - 44323 Nantes cedex 3 
SAS AU CAPITAL DE 1.430.000 € SIREN 331 554 428 - RCS NANTES - FR 76 331 554 428 - APE 7120B


