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Public : Salarié ou demandeur d’emploi ou gérant d'entreprise d'établissements de restauration
traditionnelle, cafétérias, restauration rapide et autres libres services.

Prérequis : aucun

Objectifs :
e Répondre aux principales exigences de la nouvelle réglementation mise en vigueur a partir du 1* octobre
2012
e |dentifier les grands principes de la réglementation en relation avec la restauration commerciale
e |dentifier les points critiques de son activité
e Maitriser les bonnes pratiques d’hygiéne et les appliquer

Contenu :

Formation 2 jours en présentiel

Aliments et risques pour le consommateur

e Microbiologie des aliments : monde microbien, classement en utiles et nuisibles, Inter entreprise - 14 h

conditions de multiplication, de survie et de destruction, répartition des micro-

organismes dans les aliments. \?:rezlevis
e Dangers microbiologiques dans l'alimentation : principaux pathogenes, toxi-

infections, alimentaire collectives, associations pathogénes/aliments. Lieu
e Moyens de maitrise des dangers : qualité de la matiére premiere, conditions de Vos locaux

préparation, chaine du froid et du chaud, séparation des activités dans l'espace
et le temps, hygiéne des manipulations, conditions de transport, entretien des
locaux et du matériel.

Horaires
8h-12h, 13h-16h

e Autres dangers potentiels : chimiques, physiques, biologiques. Responsable pédagogique
) ) ] Pierre Gomilschag, formateur et
Fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale consultant hygiéne et sécurité

alimentaire, management et

e Notions de déclaration, agrément, dérogation _ :
gestion d'entreprise.

e L'hygiene des denrées alimentaires : paquet hygiene, tragabilité, gestion des
non-conformités, bonne pratiques d'hygiéne (BPH), procédures fondées sur le Formateur
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) Pierre Gomilschag

e L'arrété en vigueur relatif aux régles sanitaires du commerce de détail.

e Controles officiels : direction départementale de la cohésion sociale et de la
protection des populations, agence régionale de santé, grilles d'inspection,

points de controle, suites de l'inspection. Effectif
De 3 a 10 stagiaires

Tarif
Voir devis

Plan de maitrise sanitaire

e Guide des Bonnes Pratiques Hygiene du secteur d'activité, Bonnes Pratiques
Hygiéne (hygiene personnel, températures, durées de vie, procédures,
organisation), principes de 'HACCP, mesures de vérifications, systeme
documentaire.

Moyens et méthodes pédagogiques : vidéo-projection powerpoint, mises en situations professionnelles par des
exemples concrets, un support pédagogique, visualisation de films pédagogiques.

Evaluations : test apres la formation qui évalue 'acquisition des connaissances pour une bonne mise en ceuvre des
objectifs + évaluation du formateur et des moyens pédagogiques mis en ceuvre pour la formation.

Sanction : le stagiaire recoit une attestation individuelle de formation mentionnant les objectifs, la nature, la durée de
l'action.
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