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BEFFORMATION Etsivotre passion pour le sport devenait enfin votre métier ? 00 FormaTiON
Gérer  Déelopper + Performer 100% onkne Gérer w Dénelopper * Performer 100% onkne

Une formation essentielle pour respecter la loi, protéger vos clients et sécuriser votre activité

Formation Hygi¢ne Alimentaire — Méthode HACCP

K-/' Se former a la méthode HACCP pour garantir ’hygiene et la sécurité alimentaire
dans tout établissement manipulant ou vendant des denrées alimentaires.

Durée & Modalité :14 heures sur 2 jours — Conformément a ’arrété du 5 octobre
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MBIE]  Formation 100% online “Formation en classe virtuelle synchrone (visioconférence),
avec échanges en direct et exercices pratiques.”

82%% Public visé :

Professionnels de la restauration, snacks, bars, salles de sport proposant une offre alimentaire
Créateurs ou repreneurs d’établissement manipulant des produits alimentaires
Personnel en reconversion ou en montée en compétences

Tout professionnel manipulant ou préparant des denrées alimentaires : restaurateurs, snacks,
foodtrucks, traiteurs, etc.

ol Accessibilité¢ Handicapés :

Nos formations sont ouvertes aux personnes en situation de handicap. Merci de nous contacter
en amont pour adapter les modalités




Objectifs pédagogiques :
Objectifs pédagogiques :
Comprendre les principes de la méthode HACCP
Maitriser les reégles d’hygiéne, de tragabilité et de sécurité alimentaire

Mettre en ceuvre un plan de maitrise sanitaire (PMS)
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W Compétences visées :

» Comprendre les obligations réglementaires en matiére d’hygiéne alimentaire.
* Maitriser les principes de la méthode HACCP applicable en restauration commerciale.

* Prévenir les risques de contaminations et garantir la sécurité sanitaire des aliments.
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L@ Méthodes pédagogiques :

Présentations interactives

Etudes de cas réels

Exercices pratiques / QCM

Support de cours remis a chaque participant
Livret stagiaire

Un référent pédagogique est disponible pendant toute la durée de la formation pour répondre
aux questions et accompagner les stagiaires
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BlE  Programme :

Les fondamentaux de I’hygiéne alimentaire

Présentation de la méthode HACCP et ses 7 principes




Bonnes pratiques d’hygiéne (températures, conservation, nettoyage...)

Elaboration du Plan de Maitrise SanitaireCas pratiques et mise en situation
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! l Evaluation :

Attestation officielle de formation HACCP
Conforme aux exigences de la réglementation en vigueur

« Evaluation continue + test final QCM.
 Attestation de formation remise en fin de session.

* Enregistrement dans le registre ROFHY A si requis.

Un questionnaire de satisfaction est remis en fin de formation afin d’améliorer en continu nos
prestations.

Documents remis

* Support de cours PDF.

* Fiche d’émargement.

* Attestation de suivi HACCP conforme réglementation.

Formateurs :

PICCIN Cécile : Directrice Générale Hoops Factory + Fondatrice SportBusiness
Formation
Consultants / ingénieurs en agroalimentaire ou qualité

(]
@@3 Tarif : 170€ HT / personne

15 stagiaires maximum

Financement possible : OPCQO, ou prise en charge par Péle emploi / France Travail,
Fonds de formation (FAF) si salari¢ ou indépendant ou autofinancement.




