
BLUE SKY FORMATION

Siège :  33, Av Phil ippe Auguste 75011 Paris 

Tél :  +33(0)06 77 10 98 82 

Mail  :  info@bsforma.com

Siret:  501 951 214 00052 –APE : 8559A

N°organisme de formation: 11754272775

Site web :  www.bsforma.com

En entreprise: 
Forfait A-1400€TTC-14H

       Formation+support, livre,Pms, affichage en couleur plastifié,
tableaux décoratifs...

   
               

Forfait B:-700€TTC-formation individuelle
support en ligne ,livret stagiaire en papier en noir+affichages  

 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  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 e 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 e 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
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La cert i f icat ion HACCP En France, i l  est  possible de disposer de

la cert i f icat ion en part ic ipant à une format ion spéci f ique. El le

dure 14 heures qui  sont en général  répart ies sur 2 jours.

Les pr incipes de la format ion  a pour but d’enseigner au

responsable du management et  à son personnel  le

fonct ionnement de la méthode. Parmi les prat iques passées en

revue f igurent la durée de vie des produi ts,  la gest ion des stocks,

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

manipulat ion des denrées, le respect des températures de

cuisson, de conservat ion et  de refroidissement ainsi  que

l ’af f ichage réglementaire imposé.

A l ’ issu de la format ion, chaque stagiaire reçoi t  une at testat ion

qui  est  à conserver précieusement.  En ef fet ,  c ’est  ce document

qui  est  demandé lors d’un contrôle des services d’hygiène.

le BSF assure la format ion hygiène al imentaire,  Haccp,ainsi  qu' IL

dél ivre une at testat ion de format ion réglementaire  à la  f in de la

format ion.

Condition de réussite:

part ic ipat ion 100% au cours

seui l  de réussi te :  

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

le certif icat:  

   i l  s 'agi t  d 'une cert i f icat ion professionnel le inscr i tes dans le  

Répertoire spéci f ique (RS)

le taux de réussite en  2024:  98%

Le Taux de satisfaction  des stagiaires:  96% 

la note pédagogique :90/100

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

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

Inter-entreprise: 
    399€TTC- Cours collectifs
                      Dont 4 heures en atelier cuisine
                    + support en ligne+ livret simple logo OF 
                par WeChat ou en papier encre noir 
KIT affichage obligatoire et optionnel: 
79€TTC--8 fiches

Tarifs: Frais de formation à la charge des entreprises

 :sfiraT

Haccp 
    Définition,évolution,les principes et les étapes

HYGIENE ALIMENTAIRE,HACCPPROGRAMME 
OBJECT I FS

                                                                                                        


