
Objectif 
de la formation 

Analyser les dangers et points 

critiques pour la 
réglementation en matière 

d’hygiène alimentaire et 

méthode HACCP (Analyse des 

dangers et points critiques pour 

la maîtrise)

Programme 
Présentation de l’hygiène générale

›› La toxicité des aliments, les germes, les micro-organismesLes actions à mettre en place dans l’entreprise
›› La réglementation à respecter
›› Les normes d’hygiène obligatoires

La méthode HACCP
›› Sources de danger, maîtrise et suivi

Les guides de bonnes pratiques
›› Le personnel et sa tenue
›› La réception des matières premières
›› Le stockage des denrées
›› La maîtrise du froid
›› Le nettoyage, la désinfection

Public concerné 

Tout salarié d’entreprise dans le secteur 

de l’alimentaire souhaitant respecter la 

réglementation et les règles d’hygiène.

Modalités pédagogiques 

 Conseiller spécialisé en réglementation liée à 

l’hygiène.

 Coût total du stage : 250 €: possibilité de prise 

en charge financière, sur conditions, par le 

fonds d’assurance formation auquel 

cotise l’entreprise : nous consulter.

Durée 
1 jour en formation collective  

(2 demi-journées)

Pour aller plus loin  
en management… 

Les clés d’une équipe efficace

�Sortir des conflits quotidiens  
pour être plus productif

Hygiène / Sécurité

Les dates de formation sont présentes sur le calendrier disponible 
sur le site internet de la CMA31 : 

http://www.cm-toulouse.fr/files/cma31/formation-artisans/calendrier-stages.pdf

Tél : 05 61 10 47 40 · Fax : 05 62 27 07 54 · formation@cm-toulouse.fr

Normes et hygiène alimentaire
En matière d’hygiène alimentaire, le respect des normes et de la 
réglementation est un enjeu essentiel pour l’entreprise, pour la sécurité 
de ses salariés et de ses clients. Dans cette optique, la Chambre de Métiers 
propose un stage spécialement conçu pour tout professionnel soucieux de 
respecter les normes d’hygiène lié au domaine alimentaire.

RESPECTER LES 
NORMES D’HYGIÈNE 
DANS L’ENTREPRISE


