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PUBLIC

Demandeur d'emploi, Chef
d'entreprise, Salarié

PREREQUIS

Aucun, il est préférable de
savoir lire et écrire

DUREE

14 heures soit 2 jours

HORAIRES

9h-12h30 13h30- 17h

DATES ET LIEUX

Voir planning

INTERVENANT(S)

Ingénieur agroalimentaire

TARIF

288 € sur fonds propres
490 € avec prise en charge

LIMITE EFFECTIF

De 5 a 10 participants
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OBIECTIF PEDAGOGIQUE

I. Identifier les grands principes de la réglementation en relation avec la
restauration commerciale :

- identifier et répartir les responsabilités des opérateurs ;

- connaitre les obligations de résultat (quelques obligations de moyen) ;
- connaitre le contenu du plan de maitrise sanitaire ;

- connaitre le paquet hygiene ;

- connaitre la nécessité des autocontroles et de leur organisation ;

2. Mettre en ceuvre les principes de I'hygiéne en restauration commerciale :

- utiliser le guide de bonnes pratiques d'hygiéne (GBPH) du secteur d'activité ;
- organiser la production et le stockage des aliments dans les conditions
d'hygiéne voulues ;

- mettre en place les mesures de prévention nécessaires ;

- savoir identifier les déviances et prendre les mesures correctives adaptées.

METHODE PEDAGOGIQUES

Formation basée sur une pédagogie active : les apports théoriques sont
ponctués d’activités ludiques, d’exercices et d’échanges avec le formateur
Cours en présentiel : Les apprenants assistent a des sessions en face a face
avec les formateurs, favorisant les échanges directs et 'interaction.

Travaux pratiques et mises en situation : Des exercices pratiques et des
simulations sont réalisés pour développer les compétences techniques et
opérationnelles des apprenants

Support utilisé: des présentations et documents vidéoprojetés , des vidéos
et photos; des quiz et des exercices d’application format papier

Un livret de formation remis a chaque stagiaire et mis a disposition par
mail a la suite de la formation

DISPOSLTLF DE SULVL DE EXECUTION DE L'EVALUATION
DES RESULTATS DE LA FORMATLON

v Feuilles de présence et certificat de réalisation

v Questions écrites (QCM) en cours et en fin de formation
v Remise d’un certificat de réalisation a fin de formation
v Evaluation a froid a M+3

v Evaluation de la satisfaction en fin de formation

v Remise d'attestation individuelle en fin de formation
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FORMATLON HYGLENE ALIMENTATRE ADAPTEE A LACTIVITE DE RESTAURATION COMMERCTALE

* Les terminologies : Le jargon de I'hygiéne

* Le cadre législatif : Lois et origines, GBPH, responsabilités de I'exploitant

* Les inspecteurs : Services de controéle, police unique

* Les activités réglementées : Boulanger, patissier, glacier, charcutier, etc.

* Les autorisations de la DAAF : Déclaration, CERFA, agrément ou dérogation

* Les différents dangers : Chimique, physique, allergénes, biologiques
* Le monde microbien : Qui sont-ils ?

* Classement des microbes en utiles et nuisibles

* Conditions de développement des microbes

* Techniques de conservation des aliments

* La matieére premiére : Achat, approvisionnement, réception, manipulation, stockage, emballage

* La méthode : Décontamination, découpe, décongélation, cuisson, friture, refroidissement rapide, la congélation, la livraison , la liaison
chaude et froide

* Durée de vie des produits : Les durées de vies des produits et conseillés dans le guide

* Le milieu : La marche en avant, conception des locaux focus activité ambulante, Alimentation en eau

* Le matériel : Lave-mains, Equipement et matériel, Le matériel de froid, Equipement et

maintenance, Recommandations en maintenance, Le nettoyage

 La main d'ceuvre : Les vestiaires, Etat de santé, Lavage des mains, Tenue vestimentaire, Formation du personnel

* Les BPH (Bonnes Pratiques d'Hygiéne)
* HACCP : 7 principes et 12 étapes
* La tracabilité : Principes, réglementation, pratique, procédure de retrait-rappel

* Les inspecteurs

* Grille de controle

* Alim'confiance :

* Les risques d'une communication négative

DELAI D’ACCES QUALITE ET SATISFACTION CLIENT

De 15 jours a 2 mois en fonction Note qualik j|oLa|e 43710 Nombre. de. session: 23
du financement demandé. Note. ateinte des o\)jwhfy 31/4 Nombre. de ParficiPanF 185

No*e rwssi*e examen: Pas J’emum.n our ec.He forma’fion
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MODALLTES -

Formation intra-entreprise

Une session organisée pour les salariés
d’'une entreprise.

soit dans les locaux de [l'entreprise
(salle conforme), soit dans une salle louée
pour 'occasion.

en fonction des disponibilités des
salariés.
Le programme peut étre au contexte

et modifié en fonction des attentes.

Formation inter-entreprise

La salle de formation sera louée a un
prestataire respectant les dispositions en
matiere d’accessibilité des personnes en
situation de handicap

Un mode de formation qui facilite le partage
d’expérience entre les stagiaires issus de
plusieurs entreprises et secteurs d’activite.

DRGANLSATION -

En présentiel

En présentiel

¥ En distanciel ¥ En distanciel

RYRIMES -

En continu
¥ En discontinu

En continu
En discontinu

En cas cle si*uahon Je I’uamlica ni,cessi*an} Je,s aJa }ahons 5 i,ci& ues, n'k&sijrez s a con}ac{zr nojn'e, réfénn*e Eloclie CO”E au OHZ 988
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(P

COH*’GC{'&Z nous

U oemon 5

|e,s mo&am es e,+ |e,s Jélais A’accé,s a ce,H ¢ {orma} jon,

Du \.uncli au Venclruli XL- HL

|'\e||oacacle.mie.@jmai| .com

https://helloacademie.re/financement/

HELLO ACADEMIE EXPERTISE- SIRET 93487097300013. - Code NAF 8559A -
: 04973621497

Cet enregistrement ne vaut pas agrément de ’Etat *

l\e,“oacaée,mie,.re,

Déclaration d’activité



https://helloacademie.re/financement/

