
 
O B J E C T I F  
Connaître les principales exigences en matière d’hygiène-sécurité 
alimentaire 
Mettre en place une démarche Hygiène Sécurité conforme au système 
H.A.C.C.P.  au sein de son entreprise 
Aborder les exigences de la norme ISO 9OO1 version 2008 
 

P R O G R A M M E  P É D A G O G I Q U E   
 Hygiène des aliments 
 

 La réglementation alimentaire et agro-alimentaire 
 

 La méthode H.A.C.C.P. 
 

 La documentation et la traçabilité 
 

 Les référentiels du management de la qualité ISO 9001/2008 
 

P E D A G O G I E  
Alternance  de pédagogie active et interactive 
Diaporama 
Exercices d’appropriation et d’anticipation sur cas réels des participants 
 

P U B L I C  
Personnels de PMI/PME, cadres, futurs responsables qualité   
 

D U R E E  
1 jour  
Durée de la formation : 7 heures  
 
La taille des groupes se situe entre 6 à 12 personnes 
 

C A L E N D R I E R  :  5  A V R I L  2 0 1 1  
 
I N T E R V EN A N T :  P A U L  D E  G E V I G N E Y  
 
T A R I F :  S U R  D E M A N D E  

 
L I E U :   
Dans le cadre du développement durable, notre centre de formation est à   
proximité et assure les formations sur le territoire de la Bresse. 
 

C O N T A C T  :  M I C H E L  P L E U V R Y  
 

Département LESSOT FORMATION 
Siège social :410 route de la marre 

71470 MONTPONT EN BRESSE 
Sarl siret 419 854 351 00022 
N° organisme: 26710110371 

Téléphone : 03 85 72 91 91  
Portable : 06 82  66 61 10 

Messagerie : 
lessot.conseil@wanadoo.fr 

Site: lessot-conseil-management.com 

HYGIENE SECURITE ET 
SYSTÈME H.A.C.C.P. 

P O I N T  F O R T   
 

U N E  A P P R O C H E  P R E V E N T I V E  D Y N A M I Q U E  D E S T I -
N E E  A  M A I T R I S E R  L E S  R I S Q U E S  H Y G I E N E -

S E C U R I T E  A L I M E N T A I R E  E T  A G R O A L I M E N T A I R E  
A U  S E I N  D E  L ’ E N T R E P R I S E  E T  A M E L I O R E R  S O N  

O R G A N I S A T I O N  E T  S O N  M A N A G E M E N T  G R A C E  A  
U N  S Y S T È M E  S T R U C T U R E  



 
O B J E C T I F  
Comprendre les enjeux du référentiel OHSAS 18001 et ses finalités 
Identifier les actions à mettre en place afin d’y répondre 
Préparer la certification de son entreprise 
 

P R O G R A M M E  P E D A G O G I Q U E  
 
 Rappel des exigences légales et définitions des concepts clés de 

la santé-sécurité au travail 
 

 Les exigences du système de management santé-sécurité OHSAS 
 

 La planification et l’amélioration continue 
 

 La mise en œuvre et le fonctionnement du S.M.S.S.T 
 

 La vérification du système-actions correctives-actions préventives
-revue de direction 

 

 La préparation à la certification 

 
P E D A G O G I E  
Alternance  de pédagogie active et interactive 
Diaporama 
Participation spontanée et sollicitée 
Exercices d’appropriation et d’anticipation sur cas réels des participants 
 

P U B L I C  
Chefs d’entreprise, cadres et Personnel de PMI/PME  
 

D U R E E  
2 jours 
Durée de la formation : 14 heures  
 
La taille des groupes se situe entre  6 et 12 personnes 
 
 

C A L E N D R I E R :  3  E T  2 4  M A I  2 0 1 1  
 
 
I N T E R V EN A N T : P A U L  D E  G E V I G N E Y  
 
T A R I F :  S U R  D E M A N D E  

 
L I E U :   
Dans le cadre du développement durable, notre centre de formation est à 
proximité et assure les formations sur le territoire de la Bresse. 
 

C O N T A C T  :  M I C H E L  P L E U V R Y  
 

Département LESSOT FORMATION 
Siège social :410 route de la marre 

71470 MONTPONT EN BRESSE 
Sarl siret 419 854 351 00022 
N° organisme: 26710110371 

Téléphone : 03 85 72 91 91  
Portable : 06 82  66 61 10 

Messagerie : 
lessot.conseil@wanadoo.fr 

Site: lessot-conseil-management.com 

SANTE SECURITE ET 
OHSAS 18001 

P O I N T  F O R T  
U N E  D É M A R C H E  P R É V E N T I V E  D E S T I N É E  À  R E C E N S E R ,  L I M I -

T E R ,  V O I R E  S U P P R I M E R  L E S  R I S Q U E S  D ’ A C C I D E N T  D A N S  S O N  
E N T R E P R I S E  E T  A M É L I O R E R  S O N  M A N A G E M E N T  



 
O B J E C T I F  
Identifier et évaluer les risques Santé-Sécurité au sein de son entreprise 
Apporter des solutions d’anticipation et de gestion 
Apprendre à manager dans le cadre de la santé –sécurité 
 

P R O G R A M M E  P É D A G O G I Q U E   
 Les diverses réglementation et décret santé-sécurité concernant 

l’entreprise 
 

 Les analyses de risques au sein de l’entreprise 
 

 Le document unique et le plan de prévention des risques 
professionnels 

 

 L’information des salariés 
 

 La mise en place d’actions formalisées 
 

 Le système de management de la santé-sécurité au travail 
 

P E D A G O G I E  
Alternance  de pédagogie active et interactive 
Diaporama 
Exercices d’appropriation et d’anticipation sur cas réels des participants 
 

P U B L I C  
Chef d’entreprise, Personnels de PMI/PME, cadres, futurs responsables 
qualité   
 

D U R E E  
 1 jour  
Durée de la formation : 7 heures  
 
La taille des groupes se situe entre 6 à 12 personnes 
 

C A L E N D R I E R  : 9  F E V R I E R  2 0 1 1  
 
I N T E R V EN A N T :  P A U L  D E  G E V I G N E Y  
 
T A R I F :  S U R  D E M A N D E  

 
L I E U :   
Dans le cadre du développement durable, notre centre de formation est à   
proximité et assure les formations sur le territoire de la Bresse. 
 

C O N T A C T  :  M I C H E L  P L E U V R Y  
 

Département LESSOT FORMATION 
Siège social :410 route de la marre 

71470 MONTPONT EN BRESSE 
Sarl siret 419 854 351 00022 
N° organisme: 26710110371 

Téléphone : 03 85 72 91 91  
Portable : 06 82  66 61 10 

Messagerie : 
lessot.conseil@wanadoo.fr 

Site: lessot-conseil-management.com 

SANTE-SECURITE- 

HYGIENE au sein des 
entreprises 

P O I N T S  F O R T S   
R É A L I S E R  U N E  A N A L Y S E  D E S  R I S Q U E S  S A N T É - S É C U R I T É  D E S  

S A L A R I É S  A U  S E I N  D E  S O N  E N T R E P R I S E  
D É V E L O P P E R  U N E  M É T HO D E  S I M P L E  E T  P R A G M A T I Q U E  P O U R  

A N T I C I P E R  L E S  A C C I D E N T S  E T  D Y S F O NC T I O N N E M E N T S  
I N T É G R E R  L E S  A S P E C T S  S A N T É  S É C U R I T É  D A N S  S O N   

M A N A G E M E N T  
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