Contact alimentaire pour les fibres désencrées Réf.

1jour (7h)

(.2%0% Public visé

3 Responsables QSHE, laboratoire
Technicien(ne)s QHSE,
collaborateur(trice)s
de la transformation
et de la distribution du papier,
ayant besoin de mieux connaitre
leur matiére premiére.
Utilisateur(trice)s de la filiére
Papier Carton.

& Présentiel
&  Effectif
&l

Min 4 / Max 12 personnes

Pré-requis
Aucun

B

Intervenant
Partenaires labellisés

0

Tarif

- Enintra

1 300€ " /jour

Hors frais de mission
- Eninter

Nous consulter

G)

MODALITES PEDAGOGIQUES

Le contenu de la formation s'adapte aux
besoins des apprenant(e)s graceal'expertise
de lintervenant. L'animation est basée
sur des apports a la fois théoriques et
pratiques, a partir de I'expérience et des
connaissances des apprenant(e)s.

S12

Objectifs pédagogiques

- Identifier les conditions d’hygiéne et de certification contact alimentaire
« Expliquer I'importance des matiéres premiéres

- Appréhender les nettoyages incontournables du process

- Comprendre et mettre en place les traitements chimiques nécessaires

- Effectuer les suivis matiéres et produits finis

Contenu de la formation

Les conditions d’hygiéne et propreté
« ldentifier et expliquer I'ensemble des conditions nécessaires
a la production de pates désencrées aptes au contact alimentaire
« La certification Contact alimentaire
« Les enjeux

Les matiéres premiéres
« Comprendre et analyser les sources des matiéres premiéres entrant
dans le process de fabrication

Les nettoyages

« Identifier les points de contamination possible

« Mettre en place des plannings et méthodologies de nettoyages
spécifiques liés aux contaminations possibles

Les traitements chimiques
- Comprendre et utiliser les traitements chimiques adaptés

Les suivis matiéres et produits
« Mettre en place une tracabilité conforme a la réglementation en vigueur
avec des contréles maitrisés

Initiation a I'analyse de risques sur les installations

« Identifier les principaux points d'attention

« Mieux comprendre les risques sur le process et pérenniser le systéme,
passer en revue : Les matiéres premiéres, Les produits chimiques,
Les stockages de pate, Les nettoyages, Les fréquences d'analyses
microbiologiques et toxicité

Evaluation

+ Evaluation formative tout au long de la formation (exercices pratiques)
+ Evaluation des acquis en fin de formation

« Bilan de satisfaction des stagiaires

« Attestation de fin de formation

UNIDIS
‘ STRATEGIE & AVENIR @ Conseils et inscriptions - T 01 53 89 24 70 - contact.formation@unidis.fr - www.unidis.fr
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