
Cartographie du référentiel HACCP (14 h)  Tempo
Correspondance capacités / savoirs du référentiel  modules du « Chemin du HACCP »

Capacités (Arrêté du 12/02/2024)  Modules
 1. Réglementation & responsabilités opérateurs; obligations de résultat/moyen; Paquet Hygiène; PMS;

autocontrôles.  M0 (généralités), M15 (PMS & vérifs), M2 (autocontrôles), M17 (inspection).
 2. Mise en uvre des principes d hygiène: GBPH, organisation production/stockage, prévention, mesures

correctives.  M4 (stockage, marche en avant), M5 (prépa prélim.), M11 (PND), M12 (nuisibles), M13 (eau), M14
(étalonnage), M15 (PMS), M7-M8-M9 (cuisson/refroid./service).

Savoirs associés (C)  Modules
 C1. Aliments & risques (chim., phys., allergènes, biologiques). Microbio: conditions croissance/destruction,

pathogènes & TIAC.  M0 (dangers), M7 (T° c ur, CCP), M8 (refroidissement), M10 (DLC), M11 (PND).
 C1.3. Mesures de maîtrise: qualité MP, préparation, chaîne froid/chaud, séparation, hygiène manip., transport,

entretien.  M3 (réception), M4 (stockage), M6 (décongélation), M7-M8 (chaîne chaud/froid), M9
(service/transport), M11 (PND).

 C2. Réglementation UE/FR ciblée restauration: déclaration/agrément/dérogation (Cerfa 13984/13982), traçabilité
& non-conformités (L.201-7), contrôles officiels (DDPP/ARS/OD), suites & Alim Confiance.  M15
(PMS/traçabilité), Capsule M15 (Cerfa 13984/13982 & L.201-7), M17 (contrôles & suites, Alim Confiance).

 C3. PMS: BPH (hygiène personnel, T° conserv./cuisson/refroid., DLC & validation, congélation/décongélation,
rangement/stocks, PND, nuisibles, eau, contrôles réception/expédition) ; principes HACCP ; surveillance/vérif
; GBPH ; traçabilité.  M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8, M9, M10 (validation DLC), M11, M12, M13, M14, M15
(PMS/GBPH), M16 (formation interne), M17 (vérifs/inspection).

Cas réglementaires spécifiques  Modules
 Parasites poissons (congélation préventive)  capsule M7/M8.
 EHEC viande hachée (pop. sensibles)  capsule M7.
 Affichage allergènes & origine viandes  M9.

Références : Arrêté du 12/02/2024 (formation hygiène 14 h  restauration commerciale) ; CRPM L.201-7 ; Cerfa 13984/13982 ; Alim Confiance ; GBPH.


