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Hygiéne et HACCP : Elaborer un plan de maitrise sanitaire

Sessions 2026 : 20 au 22 janvier 24 au 26 mars 11 au 13 mai
16 au 18 juin 6 au 8 octobre 8 au 10 décembre

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Afin de répondre aux exigences de la législation européenne, les transformateurs sont tenus de mettre en
place un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) et d’effectuer eux-mémes un certain nombre d’autocontroles.
Ce stage a pour but de les aider dans cette démarche en abordant les regles d’hygiéne et en appliquant les
points principaux de la méthode HACCP.

Un travail complémentaire et personnel est nécessaire apres la formation pour finaliser le Plan de
Maitrise Sanitaire.

MOYENS HUMAINS ET PEDAGOGIQUES

Formateur du CFPPA, de profil ingénieur agroalimentaire spécialisé en transformation des produits
fermiers.
Formation en présentiel, avec alternance d’apports théoriques et travaux sur projets individuels.

Les stagiaires devront apporter des éléments concernant leurs process et pratiques pour travailler sur
leur projet individuel.

Durée : 21 heures Horaires : 08h30-12 h // 13h30-17h
COUT ET CONDITIONS DE PRISE EN CHARGE

Tarif : 27 €/heure, soit 189 € par jour et par personne.
Prises en charge possibles / Nous contacter obligatoirement en amont de la formation pour
montage des dossiers :
» VIVEA: sous réserve de financement de la session, soumis a décision mensuelle du comité régional VIVEA
©  Chef entreprise agricole (non salarié), conjoint-collaborateur, cotisant solidaire

©  Parcours a I’installation agricole: Les formations souhaitées doivent obligatoirement étre inscrites
dans votre Plan de Professionnalisation Personnalisé pour une prise en charge VIVEA

> Compte Personnel de Formation (CPF) : Eligible - Le dossier de financement doit étre validé au plus tard 11
jours ouvrés avant le début de la formation

» Demandeurs d'emploi : Attention, financement par CPF a prioriser - Possibilité de financement France
Travail (par AIF), nécessitant validation d’un devis préalable par le conseiller Pole Emploi

» Chefs d’entreprise : Fonds d’ Assurance Formation, sous devis préalable

» Tout autre Fond de formation ou organisme financeur : sous devis préalable.

Attention, si votre organisme financeur ne couvre pas la totalité des frais de formation de 27 €/
heure, il vous sera demandé de régler le reste a charge.
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Hygiéne et HACCP : Elaborer un plan de maitrise sanitaire

Sessions 2026 : 20 au 22 janvier 24 au 26 mars 11 au 13 mai

16 au 18 juin 6 au 8 octobre 8 au 10 décembre

PROGRAMME DE LA FORMATION

Apport théorique:
> Présentation des principaux micro-organismes en agroalimentaire : parameétres de développement,
risques de toxi-infections alimentaires collectives et leurs préventions.
> Régles d’hygiéne en préparations froides et en préparations chaudes (hygiéne du personnel, du
matériel et des denrées).
> Présentation d'un plan de nettoyage et de désinfection.
> Connaissances des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et adaptation a ses pratiques
personnelles.
> Identification des risques sanitaires et maitrise des points critiques (en appliquant la méthode
HACCP).
> Présentation des régles de tracabilité et de gestion des produits non conformes.
> Détermination et mise en place des controles a effectuer.
> Elaboration de documents de contréles.
Travaux sur les projets individuels :
> Etude de cas concrets et travail sur les productions des stagiaires.
> Echanges autour des retours d'expérience des participants a la formation

MODALITES D’EVALUATION

Chaque stagiaire est évalué a tout moment par le formateur par le questionnement, 'observation, la vérification
de l'apprentissage des gestes techniques, et par une évaluation formative ou autoévaluation en fin de stage.
Une attestation individuelle de formation est délivrée a l'issue de la session.

POSSIBILITES DE CERTIFICATION

Chaque formation prise individuellement est professionnalisante et non certifiante.
Mais possibilité ouverte a tous nos stagiaires de passer la validation de 1'une des UCARE C6 du diplome BPREA
parmi :

« Transformer la production de fruits ou 1égumes », « Transformer la production laitiére »,
« Transformer la production de viande » ou « Transformer la production des produits de la ruche ».

Pour cela, il conviendra de maitriser les connaissances liées a I’Hygiéne / HACCP et le contenu d’au moins un des stages
pratiques liés a la thématique choisie (soit par I’expérience professionnelle préalable, soit par la combinaison de plusieurs des
stages courts de notre catalogue).

A QUI S'ADRESSENT NOS STAGES ?

Porteurs de projet, agriculteurs, salariés, artisans transformateurs, demandeurs d'emploi...

Obligation réglementaire : Toute personne manipulant des denrées alimentaires doit étre formé aux regles
d’hygiéne. Un plan de maitrise sanitaire est obligatoire pour toute activité de transformation
ATTENTION : RESTAURATION COMMERCIALE : Une formation spécifique réglementée « Hygiéne
en restauration commerciale » est exigée. L.a formation HACCP proposée ici ne s’y substitue pas.

Cette formation ne nécessite pas de prérequis.

Adaptations possibles et locaux accessibles pour les personnes en situation de handicap. Contacter notre
secrétariat
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