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Prévenir et maîtriser les risques liés à l’hygiène et à la 
sécurité alimentaire sur un point de vente 

Depuis le 1er janvier 2006, de nouvelles dispositions réglementaires communément appelées « PAQUET HYGIENE » sont entrées en 
vigueur. Tous les acteurs du monde agro-alimentaire et agricole sont concernés, cette action de formation s’adresse plus précisé-
ment aux agriculteurs qui vendent en  direct leurs produits, en individuel ou en collectif dans un  local de vente et d’entreposageΦ  

 Objectifs  

  ¶ Acquérir les bases en matière de règles d’hygiène et de 
sécurité alimentaire 

¶ Identifier les points clés à surveiller 

¶ Mettre en place des mesures pour garantir la sécurité 

 Contenu 

  ¶ Connaissance des mesures préventives  

* L’hygiène du personnel (discipline, responsabilité) 

* Le plan de nettoyage (efficacité) 

* Le suivi des matières premières (cahier de charges, 
contrôle) 

¶ Prise en compte de la sécurité alimentaire, 

* Les objets de maîtrise 

* Les valeurs cibles (limite critique) 

* Les éléments de surveillance 

* Les corrections et actions correctives 

¶ Mise en place de la traçabilité   

*  [Ŝǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ŘŜ ǾŞǊƛŬŎŀǝƻƴ 

*  [Ŝǎ ŎƻƴǘǊƾƭŜǎ Ŝǘ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ 

*  [Ŝǎ ŜƴǊŜƎƛǎǘǊŜƳŜƴǘǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜǎ 
 

 Méthodes et pédagogie  

  ¶ Exposés  

¶ Etudes de cas sur place  

¶ Echanges et témoignages  

 Durée 
м ƧƻǳǊ 
 

 Dates  
мт ƧŀƴǾƛŜǊ нлмм  
 

 Lieu 
Tourettes 

 Public concerné  
Chefs d’exploitation et autres actifs agricoles 
salariés ou non qui commercialisent en vente 
directe dans un local 
 

 Intervenants  
Catherine LEREBOURG 
Capforma CCIV  
Christine DULBECCO  
technicienne  CAambre d’Agriculture du Var. 

 Frais pédagogiques  
Contributeurs VIVEA (Agriculteurs, agricultrices, 
conjoints collaborateurs, aides familiaux, cotisants 
solidaires) : pris en charge  
 
Autre public : 98,00 € 
 

 Frais de repas  
à la charge des participants 
 

 Responsable du stage 
Cécile BRUNO  
лпΦфпΦмнΦонΦун - ŎŜŎƛƭŜΦōǊǳƴƻϪǾŀǊΦŎƘŀƳōŀƎǊƛΦŦǊ 
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Formations organis®es 
avec le concours  
financier de 

Liste non exhaustive

 ! Consulter notre site 

www.ca83.fr 
 tout au long de lôann®e.

 

bulletin d'inscription  

  Nom : ………………….…………….…………………………....…….……     Prénom : …………….……….…………. 
 

Adresse : ………………………………………………………………………………...……...………….….…………….. 

Tél : ………………….…..……………………………………...…………………Fax : ………………………………….. 

Email : …………………...…………………………………………………………….……………...……………………... 

Je m'inscris ¨ la formation :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¿ Je suis exploitant agricole, conjoint collaborateur participant au travaux, aide familial, cotisant solidaire 

¿ Je suis salari® agricole relevant du FAFSEA 

¿ Je suis un autre public 
 

Je joins un ch¯que de ééééééééé..é ú ¨ l'ordre de l'Agent Comptable de la Chambre d'Agriculture du Var 

et je le retourne ¨ : 

   Chambre d'Agriculture du Var 
   Service Formation—Installation 

   727, Avenue Alfred D®cugis 
   83400 HYERES 

Ä  Certiphyto Production  : d®cideurs en exploitation  agricole 

Ä  Certiphyto  Production : op®rateurs en exploitation agricole  
Ä  Certiphyto travaux et services : d®cideurs en travaux et services 

Ä  Certiphyto travaux et services : op®rateurs en travaux et services 
Ä  Se former au guide de bonnes pratiques dôhygi¯ne en ®levage 

Ä  Anticiper les contr¹les sur la conditionnalit® des aides en ®levage 
Ä  CAP TAV sp®cialit® bovins, ovins et caprins 

Ä  Formation ç ®leveur infirmier de son troupeau dôovins 

Ä  Ma´triser la Protection Biologique Int®gr®e sur fleurs coup®es 
Ä  Sôinitier au tri des jeunes plants de  girofl®e et ®laborer des  

      syst¯mes de rotations sur fleurs annuelles et rameaux  d®coratifs 
Ä  Mettre en îuvre une strat®gie int®gr®e de lutte contre le  

      charan­on rouge du palmier 
Ä  D®guster les vins ros®s 

Ä  Elaborer des vins ros®s 
Ä Conduire son verger d'oliviers en production raisonn®e ou en 

      agriculture biologique 
Ä  Tailler ses oliviers 

Ä  Transformer ses olives 
Ä  Sôinitier ¨ la trufficulture  

Ä  La sylviculture truffi¯re 

Ä  Piloter sa fertilisation en viticulture 
Ä  piloter lôirrigation de son vignoble 

Ä  R®ussir le  surgreffage de ses vignes 
Ä  R®ussir son palissage 

 
 

Ä  Sôinitier ¨ la biodynamie en viticulture 

Ä  G®rer simplement son exploitation au b®n®fice forfaitaire 
Ä  Mieux conna´tre et optimiser la rentabilit® de son exploitation 

Ä  Concevoir une plaquette ç ambassadrice è de son exploitation 
Ä  Pr®venir et ma´triser les risques li®s ¨ lôhygi¯ne et ¨ la s®curit® 

      alimentaire sur un point de vente 
Ä Se professionnaliser en vente directe de produits du terroir sur 

      des ®v¯nements commerciaux (salons, foires) 

Ä Fabriquer ses viennoiseries et desserts ¨ la ferme 
Ä Energie : les outils de gestion et de ma´trise de lô®nergie sur mon  

     exploitation 
Ä La comptabilit® agricole pour g®rer son exploitation 

Ä Mes parcelles : utiliser les outils informatiques 
Ä La conduite administrative et ®conomique de mon exploitation 

Ä Tout savoir sur lôagriculture bio 
Ä Donner une Dimension Economique ¨ son Projet Agricole 

(DEPA) 
Ä Les documents d'urbanisme en zone agricole 

Ä Faire d®guster son vin et partager les sp®cificit®s des 
    vins de Provence 

Ä La valorisation des produits varois : accueillir le client et faire 

     d®guster les produits du terroir 
Ä Commercialiser sur les march®s 

Ä Vers la qualification du Ma´tre d'Apprentissage 
 

 


