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Demandeur d'emploi
Chef d'entreprise
Salarié
Professionnel des métiers de bouche
Porteur de projet

Connaissances de base en hygiène 
alimentaire, 
Expérience dans le poste ou 
implication dans le suivi qualité / 
hygiène

7 heures soit 1 jour

8h30-12h 13h-16h30

Nous consulter

Ingénieur(e) 
Agroalimentaire

Nous consulter

Renforcer les compétences de pilotage HACCP

● Identifier les dangers biologiques, physiques, chimiques et 
allergènes.

● Analyser les causes d’une non-conformité avec la méthode 
des 5M.

● Prioriser les risques à l’aide de la méthode AMDEC et de 
l’arbre de décision HACCP.

● Définir et mettre en œuvre des actions correctives et 
préventives adaptées.

● Cours en présentiel : Les apprenants assistent à des 
sessions en face à face avec les formateurs, favorisant les 
échanges directs et l’interaction.

● Support utilisé:  des présentations et documents 
vidéoprojetés , des vidéos et photos;  des quiz et des 
exercices d’application format papier

● Un livret de formation remis à chaque stagiaire

● Feuilles de présence et certificat de réalisation
● Questions écrites (QCM) en cours et en fin de formation
● Évaluation de la satisfaction en fin de formation
● Remise d'attestation individuelle en fin de formation4 minimum 12 maximum

CODE RNCP : 
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De 15 jours à 2 mois en fonction 
du financement demandé.

Renforcer les compétences de pilotage HACCP
RAPPEL DES PRINCIPES HACCP

• Présentation synthétique des 7 principes HACCP et de leur finalité
• Rôle et responsabilités de l’équipe HACCP dans l’entreprise

IDENTIFICATION DES DANGERS

• Lecture du diagramme de fabrication et repérage des étapes clés
• Types de dangers : Biologiques, physiques, chimiques, allergènes

ANALYSE DES CAUSES AVEC LA MÉTHODE DES 5M

• Présentation des 5 axes : Main-d’œuvre, matériel, matières, méthodes, milieu
• Application pratique sur des non-conformités réelles

PRIORISATION DES RISQUES : MÉTHODE AMDEC ET ARBRE DE DÉCISION

• Utiliser l’arbre de décision pour classer les risques
• Évaluer la gravité, la fréquence et la détectabilité des risques
• Identifier les CCP et PrPo à partir des étapes de production

MISE EN PLACE D’ACTIONS CORRECTIVES ET PRÉVENTIVES

• Définir les actions à partir des résultats de l’analyse
• Formaliser la procédure et assurer la traçabilité
• Suivre l’efficacité et ajuster si nécessaire

Note qualité globale : 9,1 / 10 
Note atteinte des objectifs: 3,5/ 4 
Note reussite examen:n/a

Nombre de session: 2
Nombre de participant: 18



V1-
2025 - INTRA

✅ Formation 
intra-entreprise

✅ Formation 
inter-entreprise

Une session organisée  pour les salariés 
d’une entreprise.
Lieu:  soit dans les locaux de l’entreprise 
(salle conforme), soit dans une salle louée 
pour l’occasion.
Date: en fonction des disponibilités des 
salariés.
Le programme peut être adapté au contexte 
et modifié en fonction des attentes. 

Le contenu ,la date, le lieu et le prix de 
formation sont fixes (voir planning).
La salle de formation sera louée à un 
prestataire respectant les dispositions en 
matière d’accessibilité des personnes en 
situation de handicap
Un mode de formation qui facilite le partage 
d’expérience entre les stagiaires issus de 
plusieurs entreprises et secteurs d’activité.

✅ En présentiel
✅ En distanciel

✅ En présentiel
✅ En distanciel

✅ En continu
✅ En discontinu

✅ En continu
✅ En discontinu

Voir les différents financements possibles sur le site: https://helloacademie.re/financement/ 

https://helloacademie.re/financement/

