HACCP (2 JOURS)

En France, la réglementation impose a tous les professionnels qui manipulent,
transforment ou distribuent des denrées alimentaires de mettre en place un PMS.

Objectifs:

Elaborer un Plan de Maitrise Sanitaire en application de la méthode HACCP

Contenus

Présentation de la réglementation en vigueur.
Connaissances des guides de bonnes
d’hygiene et adaptation a ses pratiques
personnelles.

Rappel des regles de bonnes pratiques dhygiene
(nettoyage et désinfection, lutte contre
les nuisibles, santé du personnel,
températures, potabilité de I'eau).
Identification des risques sanitaires et maitrise des
points critiques (en application de la

méthode HACCP).

Présentation des régles de tragabilité et de gestion des
produits non conformes.

Détermination et mise en place des contréles a effectuer.
Elaboration de documents de contrdles.

Etude de cas concrets et travail sur les productions des
stagiaires.
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Bulletin
d’inscription

FORMATION : HACCP

DATES : 8 et 9 octobre 2026

NOM it seare e e eaaee s
PRENOM & oottt eeaaee e
ENTREPRISE & oot eeeeeens
ADRESSE & oo
CODE POSTAL .............. COMMUNE :
TELEPHONE & oo,
EMAILL & oot
DATE DE NAISSANCE: ..oveieiiiiieieeeeeeeeevee,
PRESICIONS SUR VOTRE STATUT :

O chef.fe d’'exploitation

O salarié.e agricole

O cotisant.e solidaire

O porteur.euse de projet

O QULre, PréCiSez: cmininieiinieienieseesie e

Date d'installation le cas échéant:

.................................................................................

J'autorise I'ADEAR 32 a communiquer mes
D coordonnées pour un éventuel covoiturage.

I:I En m’inscrivant a cette formation j'accepte les
conditions générales de service de I'ADEAR 32 en
ligne sur notre site sur l'onglet “ Formations”.

Faita: Le
Signature

VOS ATTENTES SUR CETTE FORMATION:
Quelles sont les nouvelles pratiques, méthodes et
connaissances que je souhaite acquérir ?

Inscription :

Veuillez retourner le bulletin d'inscription
accompagné d'un chéque de caution de 100
euros (non encaissé) ou du montant de la
formation pour les non-éligibles Vivea avant le
01 octobre 2026 a I'adresse suivante :

ADEAR 32/ Association pour le
développement de I'emploi agricole et
Q‘:Dm rural
DUGERS 56 avenue des Pyrénées
32 000 Auch

Pour plus de renseignements, contactez nous au :
0562053086/07773952040ua
f.lamboni@adear32.fr

}( e

FORMATION PROFESSIONNELLE
HACCP

INFORMATIONS PRATIQUES :
Durée : 14H
Lieu et horaires : Auch, Gers de 9h a 17h.

Repas de midi : Repas tiré du sac pris sur place.

Public : Paysan.nes et porteur.euses de projet.

Numéro d’activité de formation : 73320036332

Niveau: Initiation

Accessibilité handicap : Accessibilité de personnes en situation de handicap non prévue initialement pour cette
formation. Nous contacter pour adapter les conditions d'accés a votre situation.

Colit et prises en charge: deux possibilités de financement

- Prise en charge VIVEA : agriculteurs installés a jour de leur cotisation professionnelle (chef d'exploitation, cotisant
solidaire) et porteurs de projet avec PPP validé. Des documents vous seront demandés pour justifier de votre
situation. Votre enveloppe formation sera décomptée de : 364 Euros

- Financement personnel : 200 euros. (100 Euros/jour)

Modalités de fin de formation:

- Une attestation de participation sera remis au stagiaire a la fin de la formation.
- Mode d'évaluation : fiche d'autoévaluation et questionnaire de satisfaction globale.
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