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Historique sur la qualité et l’HACCP 
 

Les bonnes pratiques d’hygiène 
 

 Les objectifs des bonnes pratiques d’hygiène  
 La sécurité alimentaire 
 Les bonnes pratiques d’hygiènes 

 L’hygiène du personnel 
 La lutte contre les nuisibles 
 La livraison des marchandises 
 L’eau 
 Le nettoyage et la désinfection 
 Le nettoyage et la désinfection 
 Les locaux 
 L’équipement 
 Les flux 
 Le stockage 

 
Les allergènes alimentaires 

 
 La définition 
 Les différents allergènes alimentaires 

 
La traçabilité 

 
 La définition 
 L’importance et l’auto contrôle 

 
La démarche HACCP 

 
 La définition de HACCP 
 Les objectifs de la méthode 
 Quand établir un plan HACCP ? 
 Les différentes étapes du plan HACCP 

 La constitution d’une équipe 
 La définition du champ d’application 
 La description du produit 
 L’utilisation prévue du produit 
 La description du diagramme de fabrication 
 Evaluer les dangers 
 Etablissement des CCP 
 Etablir les limites critiques 
 Etablir des actions correctives 
 La procédure de surveillance 
 La vérification du plan HACCP 
 Les enregistrements 

 
Synthèse 

 
 Contrôle des acquis par un questionnaire individuel 
 Bilan 
 Attestation de fin de formation 

 
 

Formation H.A.C.C.P. 
Centre de formation agrée par la DRAAF sous le n° 250068522012 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

OBJECTIFS : Être capable de : 
 Comprendre la méthode HACCP  
 Mettre en place un plan HACCP. 

 
 
PEDAGOGIE  
Exposés théoriques et échanges avec les 
participants. 
Illustration par diaporama et films 
adaptés. 
Contrôle des connaissances en fin de 
formation par un questionnaire 
individuel. 
Remise d’un document récapitulatif à 
chaque stagiaire. 
 

 
PUBLIC CONCERNE : 
Toutes les personnes concernées 
par la méthode HACCP. 
 
 

     PRE REQUIS : 
Aucun 
 

PARTICIPANTS : 
Minimum : 2 personnes 
Maximum : 10 personnes 
 

 
DUREE : 
2 jours, soit 14 heures 
 
 
INTERVENANTS : 

    Formateur en Santé et Hygiène 
    Salariés de H2S Formation ou  
    sous-traitant 
    (Vacataires, Indépendants, Of  
    Partenaires…) 

 
 
VALIDATION : 
Questionnaire des connaissances. 
Attestation de fin de formation. 

 
 

LIEU DE LA FORMATION : 
   En intra : sur site 
   En inter : Crasville (50630)  
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