FORMATION - ACTION
CONCEPTION HYGIENIQUE

LEQUIPEMENT ET SON ENVIRONNEMENT

ACTALIA propose de sensibiliser vos équipes encadrantes et techniques
a la conception hygiénique et ainsi de contribuer a 'amélioration du
niveau de maitrise hygiénique en atelier.

Bl CONTEXTE

* Cette formation personnalisée avec examen de cas pratiques issus d’un
audit préalable apporte une connaissance en conception hygiénique,
en insistant sur I'importance d’une intégration de ces critéres lors de
I‘implantation et la modification d’équipements.

* Elle permet de développer un regard critique objectif sur I'impact
des équipements en terme de maitrise des dangers, sur les gains
attendus (temps, consommation) pour les opérations de nettoyage

et désinfection et sur I'intégration du respect de ces critéres dans les
cahiers des charges transmis aux fournisseurs.

B OBJECTIFS
* Sensibiliser a la conception hygiénique :impact et principaux critéres.

* Souligner le role des équipements dans la maitrise de I'hygiéne :
implantation, agencement, modifications et réparations.

* Développer un regard critique sur I'application effective des consignes.

* Participer a 'amélioration du niveau de maitrise en zone de production
et en zone technique.

B PUBLIC CONCERNE

Responsables achat/travaux neufs, qualité, production, nettoyage et
désinfection, équipe technique et maintenance
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Bl CONTENU

PHASE | : Audit du site, échanges & sélection des équipements « modéles »
pour la formation terrain

* Adéquation des recommandations/réalité terrain (gestion pentes, zones
mortes..., choix de visserie matériaux..., réseau air /eau... )

PHASE Il : « Principes de conception hygiénique et applications »

* Rappel des dangers (biologiques, allergénes, chimiques, physiques) et
notion de zones & contact alimentaire

* Point « réglementaire » concernant la conception hygiénique
(préconisations EHEDG / 3A, directive machine, ISO 14159, ISO 22002,
EN 1672-2)

* Présentation des principes de la conception hygiénique

* Présentation des certifications de conception hygiénique

* Mise en perspective des cas concrets choisis en phase | :
travail autonome d’observation et de diagnostic puis restitution collective,
discussions et échanges : propositions de voies d’amélioration et d’un
plan d’action

B SPECIFICITES ACTALIA

* Forte implication en conception hygiénique
(centre francais de certification EHEDG)

* Formation participative et opérationnelle, éligible au plan de formation
* Cas pratiques issus de I'entreprise

* Identification des pistes de progres et bilan synthétique des évaluations
de formation

B MODALITES PRATIQUES

* Audit de site et examen des éléments documentaires pour préparer le
parcours pédagogique : | jour

* Personnalisation de la formation et adaptations des cas pratiques, '/2 jour

* Formation : | jour,8 a 10 personnes par groupe

* Remise d’un livret de formation et d’attestations individuelles de formation
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