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w/ F5 — Hygiene et Biosécurité
Prise en dans les vins et spiritueux
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PUBLIC CONCERNE: Professionnels de la filiere vins et spiritueux: production (vendanges, chai...),
distribution, stockage et transport.

PRE REQUIS : Aucun

OBIJECTIFS :

Objectif général : Assurer le maintien d’un environnement hygiénique sur I'ensemble des activités de
production de la structure.

Objectifs pédagogiques : Interpréter les exigences du plan de maitrise sanitaire et de la tragabilité.
Lister les bonnes pratiques d’hygiene en HACCP. Identifier les environnements ICPE et SEVESO. Se
conformer au document unique.

CONTENU DETAILLE

Réglementation e Définition - Qu’est-ce qu’une denrée alimentaire ?
BPH e L’hygiene, les dangers
Plan de Nettoyage e L’encrassement, le nettoyage, la désinfection, le cas du

chlore, le détartrage

Food Defense e Notions, méthode, bonnes pratiques

Document Unique Pénibilité e Définition, méthode, application pénibilité, les facteurs a
évaluer

SEVESO Il e Réglementation, arrété préfectoral

Evaluation e QM

METHODE PEDAGOGIQUE
Exposés, études de cas concrets, échanges

Sanction: évaluation des acquis
et certificat de réalisation.
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