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e e PROGRAMME DE FORMATION
Départemental

"l d’Analyses BONNES PRATIQUES D’HYGIENE EN RESTAURATION

] COLLECTIVE
B 9![9&?!9 Niveau 1 -3 % heures
Objectifs
‘ ‘ ‘ - Apprendre, comprendre et appliquer les Bonnes Pratiques d’Hygiéne
en restauration collective

- Programme

- Le contexte réglementaire (Paquet Hygiene)

e Responsable de cuisine ou - Les controles officiels
encadrant - La sécurité des aliments
e Personnel appelé a - Les intoxications alimentaires — TIAC
manipuler des denrées - L’évolution des TIAC en France
alimentaires - Notion de danger et de risque
e Personnel polyvalent - Le danger microbiologique
ayant a travailler - Présentation des principaux germes pathogénes et symptémes
ponctuellement en cuisine associés

- La prévention : méthode des 5M

- L’hygiene du personnel (tenue, vestiaire, mains)
- la marche en avant

- La réception

- Le stockage

Aucun prérequis

Q | . . - Les remises en température

ua IODI » - Les refroidissements

processus certifié - La décongé|ation

B 3 REPUBLIQUE FRANCAISE - La décontamination des végétaux

- Les plats témoins

La certification qualité a été délivrée . .
2 - Le nettoyage et la désinfection

au titre de la catégorie d'action suivante
ACTIONS DE FORMATION

Moyens pédagogiques et d’encadrement : formation sur site, support PPT, Quizz, kit mains.

La formation sera dispensée par Valérie MONAMY (Responsable audit & formation).

Méthodes mobilisées : 15 minutes de cas pratique sur les 3 2 heures de formation.

Modalités d’évaluation : Quizz en début et en fin de formation, feuille d’émargement, questionnaire de satisfaction,
attestation de formation.

Tarifs et contacts : Se reporter au devis

Le LDA33 est un prestataire de formation déclaré aupreés du préfet de la région Nouvelle Aquitaine
Numéro de déclaration : 72330944933
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