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Respecter les bonnes pratiques d'hygiéne 7z
- roduction fermiére LN
(tous pro uits hors produits laitiers) A TERRITOIRES

CHAMBRE D'AGRICULTURE
ALSACE

OBJECTIFS :

Connaitre la réglementation liée a la transformation et a la commercialisation pour mettre en place les bonnes
pratiques d’hygiéne.

OBJECTIFS OPERATIONNELS :

Maitriser les bonnes pratiques d’hygiéne des personnes, des équipements et des locaux et gérer la tracabilité.

PueLIc: Producteurs et salariés.
PRE-REQUIS : aucun. MoDALITES D'EVALUATION : Questionnaire d’évaluation en fin de formation.

®  Modalités ConTeny :

+ Le contexte réglementaire

+ Les différents microbes, conditions de développement et risques sani-
taires

¢+ Le Plan de Maitrise Sanitaire : hygiéne des personnes (comportement et
tenue) matériel, chaine du froid, organisation de I'atelier, plan de net-
toyage-désinfection, les autocontroles...

METHODES PEDAGOGIQUES :

Formation en 3 temps :

¢+ J1 en présentiel : Observation d'un laboratoire de transformation avec
chasse aux intrus. Apports de connaissances et illustrations. Exercices en
sous-groupe.

¢+ Temps de travail personnel a distance : Apports de connaissances et
illustration, auto-formation sur supports numériques (démarches regle-
mentaires, guides, vidéos, jeux, ....)

¢+ J2 en présentiel : Réactivation et apports de connaissances. Illustra-
tions et exercices en sous-groupe.

Nécessité d’avoir un ordinateur et un acceés internet

JE M'INSCRIS :

Intervenant:

.
Bonnes Pratiques d 'Hygiéne - Les bases

Participation :

ETAPE 1 : ZOOM sur les ETAPE 2 : Ressources & ! ETAPE 3 : Mise en
principoux points de lo consulter pratique

(*a jour des cotisations MSA et dans la Journée formation
limite du plafond annuel de prise en
charge de 3 000 € par Vivea)

GUIDES DE BONNES
PRATIQUES DHYGIENE

g & ¥ M W || Contact

Service Formation-Emploi
2 rue de Rome
CS 30 022 - Schiltigheim
67013 STRASBOURG CEDEX
formation-professionnelle
@alsace.chambagri.fr

L’ensemble de nos formations est accessible aux
personnes présentant une situation de handicap et
nous mettons en place les aménagements néces-
saires Référent handicap : Claire Wir (03 89 20 97
00) et Isabelle Leitz (03 88 19 17 17)

Une attestation de fin de formation sera délivrée au stagiaire a I'issue de sa participation.
Conditions générales de vente et réglement intérieur sur demande et sur https://alsace.chambre-agriculture.fr/formation/
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