“( IFCMA  ReENOUVELER vos

INSTITUT DE FORMATION CONNAISSANCES EN
HYGIENE ALIMENTAIRE

REF : FOR-01138 DUREE : 7 heures DATES : Consulter notre calendrier TARIF : 210€ TTC

OBJECTIFS PROGRAMME

La réglementation et les attentes des services de

» Maitriser les évolutions réglementaires.

contréle :
* Identifier les dangers et les eéléments a > Contexte et réglementation en vigueur : fondamentaux de
maitriser lors des fabrications. la réglementation communautaire et nationale.
+ Etre en capacité d’évaluer son > Les contrOles officiels.
organisation et d’adopter les bons > Les principes de 'HACCP et guides de bonnes pratiques
comportements pour garantir la sécurité d’hygiéne.

du consommateur.

Les aliments et les risques sanitaires :
> Les différents types de dangers.

PUBLIC > Le développement des micro-organismes et les axes de
maitrise.

= Chef d'entreprise, salarié, conjoint > Les Toxi Infections Alimentaires Collectives.

collaborateur et porteur de projet.

I

N N L’'organisation de la maitrise sanitaire dans
MODALITES PEDAGOGIQUES I’établissement :
> La conformité des locaux de production et des véhicules.

> Délivrance d’une attestation d’assiduité . . , . o
> Les points clés en terme d’hygiene (fabrication,

et d’acquis de compétences a I'issue de la isati i t stock
formation. organisation, transport, StoC age).

» Alternance d'apports théoriques et de mises > Les moyer]s'de m'a|tr|se (tgmperatures, durées de vie,
en situation par des travaux pratiques. nettoyage/désinfection, remise au consommateur).
> Formation accessible en présentiel. > Les ope.ratllons arisque Sp‘e‘CIflque.

> [organisation de la tracabilité.

> La gestion des produits non conformes et de I'alerte

PRE-REQUIS sanitaire.

> Avoir suivi une formation en hygiéne
alimentaire restauration commerciale.

INFORMATIONS ET INSCRIPTION :
Possibilité de prise en charge partielle ou totale en fonction

EVA LUATION de votre statut.

» Questionnaire d’évaluation, attestation de Nos conseillers sont a votre disposition au 05 61 10 47 40

suivi de formation et d’évaluation des acquis

a l'issue de la formation. . a
— Je m’inscris
»

ou par courriel : formation@cm-toulouse.fr

ACCESSIBILITE
> Conditions d’accés au public en situation de
handicap, contactez le référent handicap au IFCMA ‘
056110 47 40 55 bd de PEmbouchure 31200 TOULOUSE ( V ‘,‘
- VU /=
CMA 31
DELAI D’ACCES 18 bis bd Lascrosses 31000 TOULOUSE

HAUTE-GARONNE
> Jusqu’a la veille de la formation.

MAJ 06/02/2024 - Fiche programme : www.cm-toulouse.fr - Tous droits réservés CMA31 - SIRET :130 027 93100133 - NDA : 763110 30031


https://www.cm-toulouse.fr/files/cma31/formation-artisans/depliant-formation.pdf
https://www.cm-toulouse.fr/files/cma31/formation-artisans/depliant-formation.pdf
https://www.cm-toulouse.fr/formulaire-inscription
https://www.cm-toulouse.fr/formulaire-inscription

