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Hygiéne et sécurité alimentaire en restauration commerciale =

Présentiel

LES DANGERS MICROBIENS OBJECTIFS

Microbiologie des aliments Analyser les risques liés a une insuffisance

- Le monde microbien (bactéries, virus, levures et moisissures) d'hyg.ié:ne en restauration.

- Leclassement en utiles et nuisibles Identifier les grands principes de la

- Les conditions de multiplication, de survie et de destruction des microorganismes reglemen‘tatlon en relation avec la

- Larépartition des micro-organismes dans les aliments restauration
Mettre en ceuvre les principes de I'hygiene

Les dangers microbiologiques dans I’alimentation en restauration

- Les principaux pathogénes d'origine alimentaire

- Les toxi-infections alimentaires collectives PRE-REQUIS

- Lesassociations pathogénes/aliments Aucun

Les moyens de maitrise des dangers microbiologiques PUBLIC

- Laqualité de la matiére premiere S , . .

- Les conditions de préparation Personnels d'entreprises de restauration
commerciale

- Lachaine du froid et la chaine du chaud

- Laséparation des activités dans |'espace ou dans le temps

- L'hygiéne des manipulations

- Les conditions de transport

- L'entretien des locaux et du matériel (nettoyage et désinfection)

METHODES PEDAGOGIQUES

AVANT LA FORMATION : IMPLIQUER
Questionnaire pré-formation et/ou recueil
des besoins pour préciser les attentes

Les autres dangers potentiels individuelles

- Dangers chimiques (détergents, désinfectants, nitrates...)

- Dangers physiques (corps étrangers...) PENDANT LA FORMATION : APPLIQUER
- Dangers biologiques (allergenes...) Méthodes actives et participatives

Mises en pratique (70%), échanges (20%) et
apports théoriques (10%)

LA PREVENTION ET LA SECURITE Elaboration de son plan d’actions

Les fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale personnalisé

Notions de déclaration, agrément, dérogation a I'obligation d'agrément

L'hygiéne des denrées alimentaires (réglementation communautaire) APRES LA FORMATION : ACCOMPAGNER
- Principes de base du paquet hygiéne Rappels de contenu envoyés par mail

- latragabilité et la gestion des non-conformités Suivi post-formation

- Les bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) et les procédures
RESSOURCES PEDAGOGIQUES

L'arrété en vigueur relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail Support de cours, exercices

Les contrdles officiels

- Direction départementale de la cohésion sociale et de la protection des populations, EVALUATION

- Agence régionale de santé Evaluation des compétences

- Grilles d'inspection, points de contréle permanents et ciblés Tests, cas pratiques, exercices, mises en
- Suites de l'inspection : rapport, saisie, PV, mise en demeure, fermeture... situation, jeux de role..

Evaluation de la formation

LE PLAN DE MATTRISE SANITAIRE Quest\ionn.aire de satisfaction stagiaire.
Les bonnes pratiques d’hygiéne : Syntheése fin de stage du formateur

- L'hygiéne du personnel et des manipulations

- Lerespect des températures de conservation, cuisson et refroidissement
- Les durées de vie (date limite de consommation, date limite d'utilisation)
- Les procédures de congélation/décongélation

- L'organisation, le rangement, la gestion des stocks

VALIDATION
Attestation de fin de formation
Attestation de présence

MODALITES DE SUIVI D’EXECUTION

DE LA FORMATION

Le controle de I'exécution de la formation
est assuré par le formateur

Les principes de 'HACCP
Les mesures de vérification (autocontréles et enregistrements)
Le guide des bonnes pratiques d’hygiéne du secteur d’activité spécifié

s g . . Conformément au décret N° 2011-731 du
REfe rents pedagoglq ues 24/06/2011, et dans le cadre de la

Nos intervenants sont des spécialistes du domaine visé et sont sélectionnés selon un formation prévue a I'article L233-4 du
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