
Thème	:	Me#re	en	place	et	gérer	son	Plan	de	Maitrise	Sanitaire	 
Forma&on	animée	par	Jean-Louis	Pradeau	
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OBJECTIFS	

CePe	formaQon	permet	:	
• IdenQficaQon	de	l’établissement	:	
IdenQfier	le	document	fondamental	à	chaque	commerce	
produisant	des	denrées	alimentaires	

• Locaux	et	équipements	
• Gérer	la	concepQon	de	l’établissement	

• Gérer	les	équipements	adaptés	à	la	producQon	et	engins	de	
transports		

• Organiser	 un	 plan	 de	 luPe	 contre	 les	 nuisible	 de	 façon	
structurée	

• Organiser	 une	 maintenance	 des	 locaux	 et	 équipement	 de	
façon	structurée	

• Déterminer	 et	 appliquer	 son	 Plan	 de	 NePoyage	 et	
DésinfecQon	(PND)	

								-Maîtriser	sa	chaine	de	producQon		

• Echafauder	les	diagrammes	de	fabricaQons	

• Analyser	les	dangers	et	idenQfier	les	points	déterminants	

• Contrôler	et	récepQonner	les	maQères	premières	en	gérant	
les	conformités	

• Mesurer	la	maitrise	de	sa	producQon	

• Gérer	les	emballages	(clients)	

• Gérer	 les	 fluides	 servant	 à	 la	 producQon	 (eau,	 électricité,	
gaz)	

• Gérer	la	conformité	des	produits	finis	

• Contrôle	à	expédiQon	et	affichage	des	produits	finis	

• Traçabilités	et	gesQons	des	non-conformités	:	

• Etayer	un	système	de	traçabilité		

• GesQon	des	déchets	et	des	sous-produits	animaux	:	

• Gérer	les	déchets	dans	la	globalité	

ACTEURS	

FORMATEU
R	ET	

CLIENT(S)
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Socle	commun	des	compétences

Salariés	et	TNS	des	méQers	de	bouche	

		

(1/2	journée)	
1	

		PROGRAMME	

• IdenQficaQon	de	l’établissement	:	
IdenQfier	le	document	fondamental	à	chaque	commerce	
produisant	des	denrées	alimentaires	

• Locaux	et	équipements	
• Gérer	la	concepQon	de	l’établissement	

• Gérer	 les	équipements	adaptés	à	 la	producQon	et	engins	
de	transports		

• Organiser	 un	 plan	 de	 luPe	 contre	 les	 nuisible	 de	 façon	
structurée	

• Organiser	une	maintenance	des	 locaux	et	équipement	de	
façon	structurée	

• Déterminer	 et	 appliquer	 son	 Plan	 de	 NePoyage	 et	
désinfecQon	(PND)	

								-Maîtriser	sa	chaine	de	producQon		

• Echafauder	les	diagrammes	de	fabricaQons	

• Analyser	les	dangers	et	idenQfier	les	points	déterminants	

• Contrôler	 et	 récepQonner	 les	 maQères	 premières	 en	
gérant	les	conformités	

• Mesurer	la	maitrise	de	sa	producQon

FORMATEU
R	ET	

					STAGIAIRES	

ACTEURS	
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(1/2	journée)	
2	

PROGRAMM
E

• Gérer	les	emballages	(clients)	

• Gérer	 les	fluides	servant	à	 la	producQon	 (eau,	électricité,	
gaz)	

• Gérer	la	conformité	des	produits	finis	

• Contrôle	à	expédiQon	et	affichage	des	produits	finis	

• Traçabilités	et	gesQons	des	non-conformités	:	

• Etayer	un	système	de	traçabilité	et	archiver	ses	documents	
avec	réacQvité.	

• GesQon	des	déchets	et	des	sous-produits	animaux	:	

• Gérer	les	déchets	dans	la	globalité	

• Gérer	les	sous-produits	animaux	

GesQon	du	personnel	:	

• Gérer	l’hygiène	et	équipement	des	collaborateurs	

• Gérer	la	formaQon	et	
instrucQon	des	
collaborateurs	

• EvaluaQon	par	écrit	
des	stagiaires	
remplie	
conjointement	avec	
le	formateur	

• QuesQonnaire	de	saQsfacQon	rempli	par	le	stagiaire	

FORMATEU
R	ET	

STAGIAIRES

MOYENS	
PEDAGOGIQU
ES	ET	
DICDACTIQUE
S

-	 Classeur	«	hygiène	»	/	fiches	ouQls	d’applicaQon	de	l’hygiène	(version	papier	
et	version	numérique)	

				
		-	Un	temps	d’échange	avec	chaque	stagiaire	sera	privilégié	en	fin	de	formaQon	
		-	Remise	de	documents	
	-	FormaQon	en	présenQel	uniquement	
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DUREE	ET	LIEU	

DATE	ET	
HORAIRES	

	DELAIS	
D’ACCES	PRIX	
MODALITES	
INSCRIPSTION
S	
ACCES	PMR

Bordeaux	centre	(33	000)	

23	06	2025	
9h00-12h30	/	13h30-17h00	

20	jours	(aPente	instrucQon	dossier	par	FAF)	
450	euros/stagiaire	
Compléter	le	bulleQn	d’inscripQon	et	nous	contacter		par	courriel	ou	
téléphone		

	Oui		
Jean-Louis	Pradeau

FORMATEUR

MODALITES	
EVALUATION

S	
				DE	LA										
FORMATION	

EvaluaQons	des	connaissances	à	la	sorQe	de	la	formaQon	
Feuilles	de	présence	
QuesQonnaire	de	saQsfacQon	stagiaire	
Remise	de	l’aPestaQon	de	stage	post	formaQon	
CerQficat	de	réalisaQon
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