PERSONNE RESSOURCE : BRUNO DURENCEAU = 04 50 03 47 13
ANIMATEUR PRINCIPAL : MR SERGIO ROMEU TORRES

DHQ49

NIVEAU | —

545 euros HT
P (par personne)

DATES : DU 14 AU 15 DECEMBRE 2010 (2 JOURS) SEMAINE 50
LIEU DE FORMATION : ENILV - BP 141 - 74805 LA ROCHE SUR FORON

PAQUET HYGIENE, GESTION
AU QUOTIDIEN DANS UNE
FROMAGERIE AU LAIT CRU

@ OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront :
« FEtre capables de maitriser les textes réglementaires.
« FEtre capables d’employer les outils de base du paquet hygiéne.

« FEtre capables d’appliquer cette réglementation dans un atelier de fabrication au lait
cru.

<(_)> PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

 Technicien.

* Responsable qualité et / ou production.

< ©> CONDITIONS DE FORMATION

» Formation assurée par des enseignants de ’ENILV.

* + intervenant extérieur DDSV.

<O> MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

» Cours théoriques et études de cas pratiques.

<{O> opTiONS

* A l’issue du stage, des actions de formation complémentaires ou d’approfondissement
peuvent étre réalisées en interne sur le site de production.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

—n O OE

PROGRAMME DE LA FORMATION

» LE PAQUET HYGIENE :

A Les textes en application
A Lbinspection v@t@rinaire dans les fromageries au lait cru

> LES OUTILS :

A HACCP
A Tra-abilit®

» ETUDE DE CAS : sur ateliers de fabrication de fromages au lait cru

A Mise en place du plan HACCP
A Exercice de tra-abilit® en amont et en aval B B
A Sbinformer sur l6®volution de la réglementation en mati re dohygi ne



