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 R é f é r e n t i e l  d e  f o r m a t i o n ,  s a v o i r s  a s s o c i é s
l a  r è g l e m e n t a t i o n  
I d e n t i f i e r  l e s  g r a n d s  p r i n c i p e s  d e  l a  r é g l e m e n t a t i o n  e n
r e l a t i o n  a v e c  l e  s e c t e u r  a l i m e n t a i r e  e t  A n a l y s e r  l e s  
r i s q u e s  l i é s  à  u n e  i n s u f f i s a n c e  d ' h y g i è n e  e n  s e c t e u r
a l i m e n t a i r e
M e t t r e  e n  œ u v r e  l e s  p r i n c i p e s  d e  l ' h y g i è n e  e n  s e c t e u r
a l i m e n t a i r e  
A l i m e n t s  e t  r i s q u e s  p o u r  l e  c o n s o m m a t e u r  
L e  m o n d e  d e s  m i c r o b i e n s , M i c r o b i o l o g i e  d e s  a l i m e n t s ,
L e s  d a n g e r s  m i c r o b i o l o g i q u e s  d a n s  l ' a l i m e n t a t i o n . L e s
m o y e n s  d e  m a î t r i s e
L e s  a u t r e s  d a n g e r s  p o t e n t i e l s :  p h y s i q u e s  e t  c h i m i q u e s  e t
l e s  m o y e n s  d e  m a î t r i s e
L e s  f o n d a m e n t a u x  d e  l a  r é g l e m e n t a t i o n
c o m m u n a u t a i r e  e t  n a t i o n a l e  ( c i b l é e  r e s t a u r a t i o n
c o m m e r c i a l e )

    N o t i o n s  d e  d é c l a r a t i o n ,  a g r é m e n t ,  d é r o g a t i o n  à
l ' o b l i g a t i o n  d ' a g r é m e n t ,  L ' h y g i è n e  d e s  d e n r é e s  a l i m e n t a i r e s
( r é g l e m e n t a t i o n  c o m m u n a u t a i r e  e n  v i g u e u r ) , L ' a r r ê t é  e n
v i g u e u r  r e l a t i f  a u x  r è g l e s  s a n i t a i r e s  a p p l i c a b l e s  a u x
a c t i v i t é s  d e  c o m m e r c e  d e  d é t a i l .

L e s  c o n t r ô l e s  o f f i c i e l s
L e  p l a n  d e  m a î t r i s e  s a n i t a i r e ( P M S )

    l e s  f i c h e s  s u i v i  H A C C P

L e s  B P H
    l ' h y g i è n e  d u  p e r s o n n e l  e t  d e s  m a n i p u l a t i o n s ,  l e  r e s p e c t
d e s  t e m p é r a t u r e s  d e  c o n s e r v a t i o n ,  c u i s s o n  e t
r e f r o i d i s s e m e n t ,  l e s  d u r é e s  d e  v i e , D L C , D L U O ,  l e s  p r o c é d u r e s
d e  c o n g é l a t i o n / d é c o n g é l a t i o n ,  l ' o r g a n i s a t i o n ,  l e  r a n g e m e n t ,
l a  g e s t i o n  d e s  s t o c k a g e ,  l a  t r a ç a b i l i t é ,  l e  n e t t o y a g e  e t
d é s i n f e c t i o n ,  T A C T ,  T I A C ,  l a  d é c l a r a t i o n  d ' a c t i v i t é ,  A l e r t e  à
D D P P  e n  c a s  T i a c . . . )
L e s  P r i n c i p e s  d e  l ' H A C C P , L e s  m e s u r e s  d e  v é r i f i c a t i o n
    ( a u t o c o n t r ô l e s  e t  e n r e g i s t r e m e n t s ) .  

L e  G B P H  d u  s e c t e u r  d ' a c t i v i t é  s p é c i f i é .
A l l é r g è n e s :
C o m p r e n d r e  L a  d i v e r s i t é  d e s  a l l e r g è n e s  d a n s  l ’ a l i m e n t a t i o n ,   
L e s  r i s q u e s  a s s o c i é s ,  l e s  p r é v e n t i o n  d e s  a l l e r g è n e s  d a n s  l e s
p r o d u i t s  a l i m e n t a i r e s ,
 E t a b l i r  u n  t a b l e a u x  a l l é r g è n e  v i s i b l e  p a r  l e s  c o n s o m m a t e u r s
 E v i t e r ,  d é t e c t e r  e t  m a î t r i s e r  l e s  r i s q u e s  l i é s  a u x  a l l e r g è n e s

con tex t e  de  l a  c e r t i f i ca t i on :
Une  pe r sonne  do i t  ê t r e  f o rmée  a  m in imum dans  l ' e f f e c t i f  de
' en t r ep r i s e ,  dè s  l o r s  qu ' e l l e  n ' e s t  pas  d i p lômée  ( l i s t e  dé f i n i e
pa r  a r r ê t é  du  25  Novembre  2011 ) .  Tou t  ge s t i onna i r e  ou
exp lo i tan t  j u s t i f i an t  de  3  ans  d ' e xpé r i en ce s  en  e s t  d i spensé .
Ré f é r ence s  j u r i d i ques  de s  r èg l ement a t i ons  d ’ a c t i v i t é  :

{ " A r t i c l e  L . 233-4  du  CRPM,  p r évo i t  l a  m i se  en  p la ce  d ' une
fo rmat i on  spéc i f i que  en  HACCP .  L e  dé c r e t  n °2011-731  du  24
ju i n  2011  f i x e  l e  champ  d ' app l i ca t i on  de  c e t t e  ob l i ga t i on  de
fo rmat i on . "
Pub l i c  conce rné
Tous  l e s  p ro f e s s i onne l s  de  l a  r e s tau ra t i on  commerc i a l e
P ré- requ i s :
Aucun
Moda l i t é  de  l a  f o rmat i on :  ( l i eu  e t  t ype  de  f o rmat i on )
Fo rmat i on  en  p ré sen t i e l  :   14  Heu re s
M oda l i t é s  e t  dé la i  d "a c cè s :  
f o r m a t i o n  e n  p r é s e n t i e l :  s a l l e ,  v i d é o - p r o j e c t e u r ,  o r d i n a t e u r
p o r t a b l e  a v e c  D V D ,  a f f i c h e s ,  s u p p o r t s ,  e x e r c i c e s . .
D é l a i s  d " a c c è s :
  L e s  i n s c r i p t i o n s  d o i v e n t  ê t r e  r é a l i s é e s  d e u x  s e m a i n e s  a v a n t
l e  d é b u t  d e  l a  f o r m a t i o n .
Moda l i t é s  t e chn iques ,  pédagog iques

Le s  moda l i t é s  pédagog iques :  e xposé ,  é changes  d ' e xpé r i en ce s ,
é tude  du  cas  p ra t i ques  e t  co r r i gé s ,  m i se  en  s i t ua t i on  e t
co r r i gé ,  t rava i l  en  g roupe  e t  i nd i v i due l
l e s  Maté r i e l s  u t i l i s é s :  d i apo rama ,  o rd i na teu r  po r tab l e ,
v i déop ro j e c t eu r ,  é c ran ,  ou t i l s  de  v i s i o-con fé r ence
l e s  document s  r em i s  aux  pa r t i c i pan t s  : con tenu  du  cou r s ,
document s  t e chn iques ,  a f f i c hages ,  e xe r c i c e s  e t  co r r e c t i ons ,
f i c he s  de  su i v i  HACCP ,  l i v r e  GBPH . . .

Modes  d ’ é va lua t i on
Une  éva lua t i on  i nd i v i due l l e  de  l ' a cqu i s i t i on  de s  conna i s sances
e s t  a s su rée  pendan t  l a  f o rmat i on  e t  à  l ' i s sue  de  l a  f o rmat i on
pa r :QCM,  ca s  de  s yn thèse ,  Con t rô l e  con t i nu  e t  l e  t e s t  f i na l
l e s  é va lua t i ons  de  l ' app ré c i a t i on  de s  pa r t i c i pan t s  e s t  

demandée  aux  s tag ia i r e s  en  f i n  de  s tage .
Eva lua t i on  de  r é su l ta t
   un  c e r t i f i ca t  de  f o rmat i on  r ég l ementa i r e  r em i s
imméd ia tement  en  f i n  de  s e s s i on .
Durée  e t  moda l i t é s  d ' o rgan i sa t i on
    D u r é e  d e  1 4  h e u r e s ,  s u r  2  j o u r s , 7  h e u r e s / j o u r
L ' équ ipe  pédagog ique
6 Fo rmateu r  E xpé r imen té ,  10  ans  dans  l ' e n se i gnement  de  l a
fo rmat i on  d ' h yg i ène  a l imen ta i r e  e t  5  ans  d ' e xpé r i en ce
p ro f e s s i onne l  dans  l e  s e c t eu r  de  l a  san té
-Fo rmateu r  c e r t i f i é  
 
Nombre  de  pe r sonnes
M a x  8  p a r t i c i p a n t s

La certif ication HACCP En France, i l  est possible de disposer

de la certif ication en partic ipant à une formation spécif ique.

Elle dure 14 heures qui sont en général réparties sur 2 jours.

Les principes de la formation  a pour but d’enseigner au

responsable du management et à son personnel le

fonctionnement de la méthode. Parmi les pratiques passées

en revue f igurent la durée de vie des produits, la gestion des

stocks, la maîtr ise du plan de nettoyage, les règles d’hygiène

lors de la manipulation des denrées, le respect des

températures de cuisson, de conservation et de

refroidissement ainsi  que l ’aff ichage réglementaire imposé.

A l ’ issu de la formation, chaque stagiaire reçoit une

attestation qui est à conserver précieusement. En effet,  c ’est

ce document qui est demandé lors d’un contrôle des services

d’hygiène.

le BSF assure la formation hygiène alimentaire, Haccp,ainsi

qu' IL délivre une attestation de formation réglementaire  à la  

f in de la formation Pour des partic ipants

Condit ion de réussite:

partic ipation 100% au cours

seuil de réussite :  

     test f inal ayant une note >60/100 ou>12/20

le certif icat: 

   i l  s 'agit d 'une certif ication professionnelle inscrites dans le

Répertoire spécif ique (RS)

le taux de réussite en  2023:  99%

Le Taux de satisfaction  des stagiaires: 92%

Etre capable de comprendre la réglementation,  les risques liés à une
insuffisance d'hygiène en restauration commerciale, et mettre  en
oeuvre des principes d'hygiène en restauration commerciale mettre en
place la méthode HACCP dans le secteur alimentaire

Q U E  S I G N I F I E  H A C C P
   H A C C P  S I G N I F I E  H A Z A R D  A N A L Y S I S  C R I T I C A L  C O N T R O L  P O I N T ,  S O I T
E N  F R A N Ç A I S  A N A L Y S E  D E S  R I S Q U E S  E T  M A Î T R I S E  D E S  P O I N T S
C R I T I Q U E S
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Accessibilité aux personnes handicapées
les personnes atteintes de handicap souhaitant suivre cette formation sont
invités à nous contacter directement afin d'étudier ensemble les possibilité
de suivre la formation 

Contact  : info@bsforma.com
                       06 77 10 98 82


