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| STAGE SMsA 01 |
® Public - ®Contenu:
» VN Zersor)nel de production, d’entretien et Premiére partie (0,5j) :
N ;’ A € maintenance. — Rappels réglementaires historiques
. : s et vocabulaires.
® Duree: — Les Bonnes pratiques d’hygiene
| jour (7h) (BPH): personnel, locaux...
p . — Les principaux dangers, CCP et CP
® Prereq uis. de I'entreprise
Aucun
o Ob] ectifs : Deuxiéme partie (0,5j) :

— Tracabilité (obligations et intéréts),

— Principaux enregistrements dans
I'entreprise,

— Rapprochement avec la méthode

Appréhender les dangers spécifiques a la
production de I'entreprise.
Connaitre et diffuser les Bonnes Pratiques

d’Hygiene en lien avec I'activité de HACCP
I'entreprise (BPH).
Jeu sur la qualité et la sécurité
® Méthode : alimentaire KALISSA®
Il s’agit d’'une formation en intra-entreprise
privilégiant la communication orale. Validation des acquis
Les méthodes pédagogiques s’appuient sur Questionnaire de validation.

des mises en situation, simulations, et divers
jeux interactifs.



