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Cap Méditerranée
Formation

__| Formation HACCP

Modules :

Journée 1 : Fondamentaux et Responsabilités (7h)

¢ Compréhension des dangers : Identification et maitrise des risques sanitaires
e Enjeux et cadre légal : Etude des responsabilités professionnelles et des conséquences -
_* Savoir-faire techniques : Application des principes de la marche en avant, maitrise des
températures, et protocoles de nettoyage \
voir-étre professionnel : Focus sur Uhygiéne du personnel et les comportemer upte }
e production \ 4 N 3
: Mise en pratique et imm n(7h)
gamifiée : Analyse d:'e cas concrets via le “Tribunal des aliments* (étu
ludiques sur les micro-organi 4

des outils : Ateliers pratiques sur la méthode des 5M et la structurati
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