


Méthodes pédagogiques 

     Formation interactive à partir d'apports théoriques et pratiques
     Mise en situation et études de cas en ateliers 
     Support de cours

Certification 

Attestation de participation délivrée par l’École Supérieure des Sciences de l’Aliment     
et des Industries Agroalimentaires.

Programme 

1er JOUR

Accueil présentation de la formation

Rappels sur la sécurité alimentaire

Historique et concepts HACCP

Exigences de l’ISO 22000

Programmes Pré-requis (PRP) 
1ere partie

Pré-requis (PRP) : 2ème partie

Application pratique : Analyse des 
PRP dans un atelier agroalimentaire

2éme JOUR

  --- Matinée ---

  --- Après-midi  ---

Démarche HACCP & outils

Explication et déroulement des
7 principes et 12 étapes HACCP

Analyse des dangers : biologiques, 
chimiques, physiques

Méthodes d’évaluation : matrice de 
criticité, hiérarchisation des dangers, 
exemples sectoriels

Détermination des CCP et PrPO

Limites critiques, surveillance, actions
correctives
Étude de cas 

  --- Matinée ---

  --- Après-midi  ---

Construction du plan HACCP

Inscrivez-vous via ce lien 

Avenue Ahmed Hamidouche - Route de Beaulieu
El Harrach   -   Alger 16000

ESSAIA Formation Continue

Nous contacter : formations@essaia.dz

3éme JOUR

Techniques et préparation

Etude de cas : Simulation d’audit
interne

KPI et tableau de bord

Clôture et évaluation

  --- Matinée ---

  --- Après-midi  ---

Module Lean appliqué à l’HACCP 

Audit interne HACCP

Audit & Lean appliqués 
à l’HACCP

Analyse des dangers & et 
construction du Plan HACCP

Fondamentaux et programmes 
Pré-requis (PRP)


