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Les autodiagnostics 
sont des prestations de formation 
continue éligibles au financement 
par votre fonds de formation
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Maîtriser 
l’hygiène alimentaire

Pour satisfaire aux exigences réglementaires du « paquet hygiène »,
sachez évaluer l’organisation et l’efficacité de l’entreprise en matière 
d’hygiène alimentaire et définir votre plan d’actions.

•	Le dispositif réglementaire en vigueur 
dont le « paquet hygiène » depuis le  
1er janvier 2006

•	La démarche HACCP : les principes - la 
méthode

•	Les dangers à prendre en compte : la na-
ture - la description - les conséquences

Points clés

2 demi-journées de formation interentreprises et une ½ journée 
d’application pratique et d’évaluation des acquis dans l’entreprise. 

490 euros
nets de taxe

La Rochelle - 13 et 20 février
Rochefort - 26 mars et 2 avril
Royan - 14 et 21 mai
Royan - 4 et 11 juin
Rochefort - 10 et 17 septembre

Cognac - 17 et 24 septembre
La Rochelle - 8 et 15 octobre
St-Pierre-d’Oléron - 5 et 12 novembre
Saintes - 19 et 26 novembre

Lieux et dates 2012 

Anne-Françoise et 
Didier Lepers
Restaurant le St Loup
à St Loup

« Nous sommes tous, dans  un 
premier temps, convaincus de 
bien faire.

Si cet autodiagnostic m’a per-
mis de  conforter certaines de 
mes pratiques, il m’a pourtant 
convaincu d’en  modifier d’autres. 
La ½ journée d’application en 
entreprise nous permet de mettre  
précisément le doigt sur les 
points à améliorer. C’est une for-
mation très enrichissante que je 
vous recommande. Mieux vaut 
prévenir que guérir ! »

Témoignage

•	Les Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) 
: le rôle du manipulateur - le nettoyage 
(produits, méthode …), la désinfec-
tion, la maîtrise du froid - la gestion des 
stocks … 

•	Les auto-contrôles - la température - la 
réception - le nettoyage

•	Les règles de l’autoévaluation : savoir 
identifier le niveau de maîtrise sur cha-
cun des critères 

•	Connaître les bonnes pratiques pour des 
opérations spécifiques


