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OBJECTIFS PEDAGOGIQUES 

 Connaître et idenƟfier les règles d’hygiène et de sécurité 
alimentaire en vigueur, en applicaƟon dans le secteur de la 
Grande DistribuƟon 
 Connaître et appliquer les bonnes praƟques d’hygiène 
au sein de l’établissement de Grande DistribuƟon 
 Savoir détecter les risques et apporter les acƟons 
correcƟves dans le cadre de la mission 
 
PUBLIC ET PRE-REQUIS 

 Intérimaires SBC intervenant dans le secteur de la 
Grande DistribuƟon MéƟers de bouche Recyclage 
 Aucun pré-requis 

MODALITE DE LA FORMATION 

 PrésenƟel 

METHODES PEDAGOGIQUES 

 Apports théoriques : formateur spécialisé Grande 
DistribuƟon 
 Méthode acƟve permeƩant la parƟcipaƟon du stagiaire : 
tests d’auto-évaluaƟon, exercices praƟques, supports 
photo et vidéo 

MOYENS PEDAGOGIQUES 

 Salle de formaƟon avec tables, paperboard, 
vidéoprojecteur 

 

 

 

 

 
 

Programme de formaƟon 

Avr24 

OBJECTIF PROFESSIONNEL  

Conformément à l’arƟcle L.233-4 du Code rural et de la pêche mariƟme : le foncƟonnement des établissements de producƟon, de 
transformaƟon, de préparaƟon, de vente et de distribuƟon de produits alimentaires peut être subordonné à la présence dans les 
effecƟfs de ces établissements d’une personne pouvant jusƟfier d’une formaƟon spécifique en maƟère d’hygiène alimentaire adaptée 
à l’acƟvité de l’établissement concerné. 

PROGRAMME 

 Principes de l'HACCP 
 Les contrôles officiels 
 NoƟons de risques et de dangers 
 Les dangers microbiologiques dans 
l'alimentaƟon 
 Les autres dangers (chimiques, Physiques, allergènes) 
 RèglementaƟon INCO (InformaƟon du Consommateur) 
TIAC (toxi-infecƟon alimentaire collecƟve) : définiƟon et 
chiffres 
 BPH (Bonnes PraƟques d’Hygiène alimentaire) et les 
moyens de maîtrise des dangers microbiologiques (main 
d’œuvre) : règlementaƟon, hygiène, aménagement des 
locaux, luƩe contre les nuisibles, stockage et conservaƟon 
des produits (chaine du froid) 
 GBPH : documents de référence de la branche 
professionnelle, mise en place du système documentaire 
 Mise en applicaƟon selon les spécificités méƟers : 
Bouchers, Boulangers, Poissonniers 
 
MOYENS PERMETTANT DE SUIVRE L’EXECUTION DE LA 
FORMATION 

 L’organisme de formaƟon fait signer au stagiaire et au 
formateur une feuille de présence par journée de formaƟon 
(signature électronique). Ces documents jusƟfient de la 
réalisaƟon de l’acƟon  

EVALUATION DE LA FORMATION 
 EvaluaƟon en fin de session par les stagiaires de la qualité 
de la formaƟon 

VALIDATION DE LA FORMATION 

 Le formateur évalue en fin de formaƟon l’acquisiƟon des 
connaissances 
 L’organisme de formaƟon remet au stagiaire une 
aƩestaƟon de formaƟon en hygiène alimentaire 
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EFFECTIF 

 8 à 12 
parƟcipants 

 

TARIF 
 Devis sur 
demande 
auprès du 

siège 
Expernet 

DUREE / HORAIRES 
DE LA FORMATION 

 Session de 2 jours / 14h 
 9h00 -12h30 
et 14h-17h30 

 

CONTACTS 
 Corinne Conabady /AdministraƟf et 
organisaƟon : 07 67 82 10 90 
cconabady@efficenty-rh.com 
 Catherine Hasselwander / Pédagogie-
organisaƟon : 06 71 00 64 97 
chasselwander@efficenty-rh.fr  

ACCESSIBILITE 

 

Conçu et réalisé en collaboraƟon avec notre partenaire expert HACCP Grande DistribuƟon 

 


