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FORMATION ELABORATION PLAN DE MAITRISE SANITAIRE  

 

OBJECTIFS : 
Se conformer à l’arrêté du 8 juin 2006, relatif à l’agrément des établissements 
mettant sur le marché des produits d’origine animale ou des denrées contenant 
des produits d’origine animale (JORF 08/08/2006). 

PERSONNEL CONCERNE: 

 
 Responsables d’unité  
 Chefs d’entreprise 

 
PRE-REQUIS : Connaître les bonnes pratiques d’hygiène et la méthode HACCP 

METHODE PEDAGOGIQUE : 

 
 Alternance d’acquisition théorique et d’ateliers pratiques    
 Formation en inter ou intra entreprise 

 

DUREE : 3 jours 

DESCRIPTIF DU CONTENU 

 
Le plan de maîtrise sanitaire : Législation, contenu, utilité 
 
Rappel de la notion de « risques » en hygiène alimentaire 

 Comprendre le principe des 5 M (matières, méthode, main d’œuvre, matériel, milieu) 
 Les divers types de risques 

 
Rappel des notions de microbiologie  

 Les types de micro organismes 
 Conditions de vie et de développement des micros organismes 
 Comprendre les dangers dus aux micros organismes (comment çà marche) 
 Les TIAC et les MIAC 

 
Rappel de la méthode HACCP retenue par le règlement (CE) n° 852/2004 

 Les principes 
 Les étapes 

 
Elaboration des documents relatifs aux bonnes pratiques d'hygiène concernant: 

 Activité de l’entreprise 
 Locaux et matériel 
 Le personnel: 
 L’analyse des risques  
 La détermination des points critiques 
 Les mesures préventives associées aux points critiques 
 La validation des limites 
 Les procédures de surveillance  
 Les actions correctives 
 Le système d’enregistrement de la surveillance des points critiques identifiés 
 Les procédures de vérification de l’application des principes et les autocontrôles   
 Les procédures de traçabilité amont et aval 
 Les procédures de gestion des produits non conformes 
 Les procédures de retrait et d’alertes 
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