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"CENTRE DE FORMATION

TOULOUSE : 05 62 14 14 78

Obijectifs : PAU : 05 59 27 55 40

e Al'issue de la formation, le participant sera capable de :
o Elaborer et/ou compléter un plan de maitrise sanitaire (PMS)
o Mesurer I'efficacité du PMS
o Appliquer les régles en vigueur en matiére de maitrise sanitaire

P ROG RAMME 3. Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS)

e Les Bonnes Pratiques d'Hygiénes (BPH) METHODES PEDAGOGlQU ES
1. Qu'est-ce qu'un Plan de Maitrise Sanitaire ? e Lhygiéne du personnel
e Les éléments constitutifs du PMS : e Lerespect des températures de conservation, de cuisson, de : e
o e  Accueil des participants, tour de

o Les bonnes pratiques ou les prérequis réglementaires refroidissement table, recueils des attentes des

o Le plan HACCP e Les durées de vie (DLC, DLUO) participants,

o Tracabilité et gestion des produits non conformes e Les procédures de congélation et décongélation * _ Alternance d appoiit e

(diaporama, vidéos...) et d’exercices

e Lagestion des stocks d’applications

2. laréglementation en vigueur

i . 5 p v § - . o Les principes de I'HACCP e  Etudes de cas pratiques et mises en
e Déclaration, agrément, dérogation a I'obligation d'agrément L . S
.y , . . o Les mesures de vérification (autocontréles et ;
e |'hygiene des denrées alimentaires : ist ts) e  Travail en sous-groupe pour
- . enregistrements : ; :
e Principe du paquet hygiéne . ' o favorlser le travail collaboratif
. ] o o Le Guide des Bonnes Pratiques d'Hygiéne (GBPH) e  Evaluation des acquis en fin de
e Latracahilité et la gestion des non-confarmités formation (QCM)
o L'arrété en vigueur relatif aux régles sanitaires applicables 4. Les procédures de tragabilité et de gestion des produits e  Supports de formation remis sur clé
aux activités de commerce de détail non conformes usB
o Les contréles officiels e Les documents a tenir a disposition des services de contréle
e  Qui, comment ? e Les documents de mise a jour d'un plan de maitrise sanitaire

o Les suites d'une inspection (rapport, saisie, PV, mise en
demeure, fermeture...) | PUBLIC

e Salariés des entreprises adhérentes de OPCO OCAPIAT qui souhaitent maitriser les compétences
réglementaires indispensables en matiére d’hygiéne alimentaire.
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