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HACCP N2 : Mise en place de la procédure cuisine 
 

 

Objectifs :  

Connaitre les principes de la méthode HACCP ; Acquérir la méthodologie de mise 

en pratique des différentes étapes. 

Devenir un acteur de la mise en place de la méthode HACCP dans son 

établissement. 
 

Contenu :  

Généralités sur la réglementation HACCP 

Connaitre les principes de bases de la méthode HACCP. 

Mise en place de la méthode HACCP dans l’entreprise 

Les points clefs de la méthode ; La réglementation en Polynésie française : La 

marche en avant ; Les liaisons en cuisine (chaudes, froides, sous-vides, 

congelées …) ; DLC, DLUO ; Traçabilité et étiquetage. 

Les procédures d’autocontrôle : 

Création d’un classeur de suivi des procédures : Fiche de contrôle des 

marchandises à réception. Fiche de non-conformité à livraison. Fiche de 

traçabilité des produits (refroidissement, décongélation, conditionnement 

…).Feuille d’enregistrement de T° des frigos et chambres froides ; Documents 

d’information pour le personnel (T° de stockage, plan de rangement …) 

Les procédures de nettoyage : 

Création d’un plan de nettoyage et de désinfection : Plan de nettoyage et de 

désinfection par zones ; Fiche de dératisation et désinsectisation ; Fiche 

d’entretien des hottes et extracteurs ; Document d’information pour le 

personnel (fiches techniques des produits d’entretien, dosage par produits …). 

 

Moyens pédagogiques :  

Vidéo projection, des exemples concrets, des quiz. 

Livret de formation remis à chaque participant. 

Aide à la création d’un plan de mise en œuvre personnalisé. 

 

Evaluation / Attestation / Certification :   
 

Quizz en fin de formation afin d’évaluer les acquis de chaque participant  

Contexte : Recommandée 

pour le personnel en 

restauration 

Durée : 3 jours / 18 

heures  

Public : Chef de cuisine, 

chef de partie, gérant de 

restaurant 

Prérequis : Formation « 

Module hygiène – 

Niveau1 » 

Renseignements :  

87.23.06.06/ 40.43.73.88  

commercial@tfsf.pf 

 

Préinscription :  

www.tahitiflightsservices.

com 

 

 

PRENEZ VOTRE 

ENVOL AVEC TFSF ! 
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