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OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront être capables de :

•   Mettre en oeuvre les différentes étapes de la méthode in situ.

•   Situer la méthode dans le contexte normatif IFS, BRC et ISO 22 000.

•   Situer la méthode par rapport aux règles d’hygiène alimentaire et aux directives com-
munautaires européennes.

•   Animer les groupes HACCP et/ou former des animateurs en interne.

HACCP
“Mise en pratique”

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Cadres et techniciens de service qualité ou de laboratoire.

• Cadres et techniciens de production.

• Pré-requis : connaissances en hygiène alimentaire.

CONDITIONS DE FORMATION
•   La formation est animée par des enseignants de l’ENIL de Mamirolle ayant une expé-

rience confirmée en qualité et IAA.

•   Documentation de synthèse fournie.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
• Cours théoriques.

• La formation fera une large place aux études de cas et travaux de groupes sur les diffé-
rents ateliers de production de l’ENIL. 

• Pour chaque étude de cas et pour chaque groupe, un stagiaire sera placé dans la fonction 
d’animateur.

OPTIONS
• A l’issue du stage, des actions de formation complémentaires ou d’approfondissement, de 

même qu’un accompagnement à la mise en place de l’HACCP  peuvent être réalisées  
sur site de production.

PERSONNE RESSOURCE : C. MENOUD  TEL.03 81 55 92 07

ANIMATEUR PRINCIPAL : S. LEGUENNEC (Professeur certifié en IAA, Responsable du département microbiologie alimentaire)

LIEU DE FORMATION : ENIL MAMIROLLE BESANCON - 25260 MAMIROLLE

DU 07 AU 10 DECEMBRE 2010 (3 JOURS) SEMAINE 49



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

LA METHODE HACCP ET SON ENVIRONNEMENT

 • L’Assurance Qualité (Rappels) 
 • L’hygiène alimentaire (Rappels) 
 • Les directives européennes 
 • La méthode HACCP

  Définition
  Historique
  Concept
  Terminologie
  Son déroulement en 12 étapes 
  Les dangers microbiologiques, physiques, chimiques,
  allergènes et OGM
 • Le PMS (plan de maîtrise sanitaire)

APPLICATIONS : ETUDES DE CAS EN SOUS-GROUPE SUR LES ATELIERS DE 
TRANSFORMATION SEMI-INDUSTRIELS DE L’ENIL DE MAMIROLLE

• Mise en pratique de la méthode sur plusieurs ateliers

      Analyse des points critiques (pré-requis et pré-requis opérationnels)
      Rédaction des documents de synthèse
      Restitution des études de cas
     Comparaison de l’étude menée avec l’étude existante

•  Approndissement sur le rôle des animateurs.

HACCP, HYGIENE ALIMENTAIRE ET ISO 22000, IFS ET BRC :  
RAPPROCHEMENT ET INTEGRATION

SYNTHESE ET BILAN DU STAGE

RESPONSABLE PRODUCTION

DIRECTION
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