
Chaîne du froid alimentaire : Les bonnes 
pratiques HACCP

ADOPTER LES BONNES PRATIQUES POUR ASSURER LA CHAÎNE DU FROID DES DENRÉES PÉRISSABLES

Organisme de formation : CEMAFROID FORMATION SAS

• 5 avenue des Prés  94266 Fresnes Cedex

• Déclaration d’activité : n° 91 30 03133 30 - SIRET : 529 307 985 00018 

   +33 (0) 1 49 84 84 83  
   formation@cemafroid.fr 
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Objectifs

 » Appréhender le contexte de la chaîne du froid et 
les textes règlementaires de base.

 » Identifier et connaître les différents maillons de 
la chaîne du froid et leur pratique.

Programme

 » Contexte de la chaîne du froid.

 » Introduction :

• Le paquet Hygiène.

• L’HACCP. 

• Chimie et microbiologie alimentaire.

 » Les règlementations applicables aux différents 
maillons :

• Les points de rupture de charge.

• L’entreposage. 

• Le transport. 

• La distribution.

 » Les bonnes pratiques.

Acquis de la formation 

 » Adopter les pratiques permettant de limiter les 
risques sanitaires liés à la chaîne du froid.

 » Connaître les acteurs concourant à la qualité de 
la chaîne du froid. 

Documents délivrés à l’issue de la formation

 » Attestation de formation.

Public

• Fabricants de matériels pour le froid 
alimentaire.

• Responsables transport et logistique 
supply chain en alimentaire.

• Responsables produits frais et surgelés 
dans la distribution alimentaire et la 
restauration.

Prérequis

• Connaissance du domaine de la 
distribution des denrées alimentaires.

Moyens pédagogiques

• Questionnaire d’évaluation des 
connaissances en début de formation.

• Exposés théoriques. 
• Etudes de cas.
• Expériences et travaux dirigés.
• Evaluation des acquis de la formation par 
QCM.

Lieu & Dates

• Inter : Voir planning sur le site  
www.cemafroid-formation.com

• Intra : nous contacter.

2 jours - 14 heures
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