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Programme de formation

Date de génération : 11/03/2026

Bonnes pratiques de fabrication des conserves : Maitriser I'hygiéne et

la sécurité alimentaire
But de la formation

Connaitre le cadre et les principales exigences réglementaires, connaitre et maitriser les risques
alimentaires et leurs enjeux, mettre en place les procédures et les contrbles adaptés, gérer les rappels,
et de la crise sanitaire.

Compétences visées

Connaitre le cadre et les principales exigences réglementaires pour fabricants de conserves
Connaitre et maitriser les risques alimentaires et leurs enjeux

Mettre en place les procédures et les contréles adaptés

Piloter la démarche HACCP en interne et avec les fournisseurs

Gérer les non-conformités et les rappels/retraits de produits

Mettre en place la procédure de gestion de crise sanitaire
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Pré-requis

Assurer des fonctions au niveau d’une unité de transformation ou avoir un projet abouti de
laboratoire de transformation

Liste des référents

Référent administratif : contact@travail-transitions.fr
Référent pédagogique : Se référer au site web
Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Tous les responsables des ateliers de transformation Conserves et chargés de qualité

Equipements nécessaires

Formation présentielle, a distance ou mixte
Pour les formations "A distance", elles sont réalisées avec un outil de visioconférence de type
Zoom

Documents remis en fin de formation

Certificat de réalisation
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Méthodes pédagogiques

e Apports théoriques
e Echange et partage d’expériences et de pratiques
¢ Ateliers communs

Durée

21 heures (3 jours).

Programme

e Laréglementation (Evolution et Responsabilités)

e Les risques liés aux conserves (Connaissance des germes de 'alimentation - Focus
sur clostridium — Autres risques)

e Les Bonnes pratiques de la profession (GBPH - Comportement du personnel — Hygiéne
des locaux — Marche en avant — Tracabilité - Stockage et chaine du froid)

¢ |es obligations réglementaires (analyse HACCP - Autocontréles - Tracabilité)

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui
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