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ACTION DE FORMATION

Hvgiene alimentaire

connaissance des outils aualité en restauration

OBJECTIFS DE FORMATION

- Connaitre le monde des microorganismes : microbiologie alimentaire

- Etre capable de détecter les dangers (physiques, chimiques et
biologiques) par la méthode des 5M

- Connaitre le contenu du « Paquet Hygiene »

- Connaitre les 7 principes de |'outil HACCP

- Savoir définir et mettre en pratique un PMS

Les objectifs personnels :

A l'issue de la formation, les stagiaires auront les capacités nécessaires

pour organiser et gérer leurs activités dans des conditions d'hygiéne

conformes aux attendus de la réglementation et permettant la sécurité et

la satisfaction du client.

PUBLIC

La formation aux regles d'hygiene alimentaire s’adresse a toutes les
personnes manipulant des denrées alimentaires.

PREREQUIS

Pour suivre cette formation, il est recommandé de savoir lire et écrire.

MODALITES ET DELAIS D'ACCES

Nous contacter puis nous retourner la fiche d’inscription complétée.
Inscription 20 jours avant la date de la formation.

MOYENS PEDAGOGIQUES

Les méthodes pédagogiques :

- Test de positionnement en début de formation

- Evaluation (QCM)

- Etudes de cas a l'aide de photos prises sur site,
- Analyse des situations réelles en entreprise

- Exercices d’'application pour I'outil qualité HACCP
- Echanges d’expérience entre participants

Les outils pédagogiques :

- PC portable, vidéoprojecteur, paperboard

- Le Guide des Bonnes Pratiques d'Hygiene et d’application HACCP
- Le contenu pédagogique de la formation sera remis aux stagiaires
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MODALITES D'EVALUATION DES ACQUIS

quiz en début et fin de formation.

échanges verbaux avec le(s) stagiaire(s),

questionnaire « a chaud » individuel complété par le stagiaire,
- attestation de fin de formation.

DUREE DE L’ACTION

2 jours (14 heures).

DATE

Les dates sont programmées en fonction des disponibilités des
entreprises, nous contacter

LIEU

Formation en inter entreprise a Paris et région parisienne proche (nous
contacter)

Formation en intra : nous contacter pour analyser vos besoins
EFFECTIF

3 stagiaires minimum, 10 stagiaires maximum.

FORMATEUR

Formateur.rice spécialisé.e en formations HCR et hygiene alimentaire.

MODALITES DE SUIVI D’'EXECUTION

Feuille de présence.
Attestation de fin de formation.

PROGRAMME DETAILLE

Module 1- L’hygiene alimentaire : les aliments et risques pour le

consommateur

1.1 Le vocabulaire sanitaire

1.2 La microbiologie alimentaire

e Présentation des différents microorganismes et leur répartition dans
les aliments : bactéries, moisissures, levures, virus, parasites

e Les microorganismes utiles et génants

e Les microorganismes pathogénes (les principaux pathogénes d’origine
alimentaire)

e Les TIAC (Toxi infections alimentaires collectives) et les associations
pathogénes / aliments.

Module 2 : Les différents types de dangers en restauration

2.1 Les dangers physiques (corps étrangers)

2.2 Les dangers chimiques (détergents, désinfectant, nitrates...)

2.3 Les Allergénes

2.4 Les dangers biologiques et leur gravité des dangers biologiques :
contamination, multiplication et sporulation
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Module 3 : Analyse des dangers et leurs mesures de maitrise

3.1 Manipulateurs : Hygiene du personnel

3.2 Matiere premiére : qualité de la matiére premiére, les controles a
réception

3.3 Matériel : Hygiene et entretien des locaux, des équipements, des
matériels

3.4 Méthode de travail (Chaine du froid, chaine du chaud, les conditions
de préparations, le refroidissement rapide, affichage des allergénes
et de l'origine des viandes).

3.5 Milieu de travail (séparation de activités dans |'espace ou dans le
temps)

3.6 Les conséquences d’'une mauvaise hygiene et du non-respect des
procédures : T.I.A.C

Module 4 : La réglementation sanitaire — Les fondamentaux de la

réglementation communautaire et nationale

4.1 Quelques définitions

4.2 Le Réglement 178/2002 (Tracabilité et gestion des non-conformités)

4.3 Le Paquet Hygiéne et les arrétés en vigueur relatifs aux regles
sanitaires applicables aux activités de commerce en détail

Module 5 : Appliquer la Méthode HACCP
5.1 Définition et application

5.2 Les 12 étapes

5.3 Les 7 principes de la méthode

Module 6 : Le Plan de Maitrise sanitaire

6.1 Les BPH

e Le respect des températures de conservation, de cuisson et
refroidissement

Les procédures de congélation/décongélation

L‘organisation, le rangement et la gestion des stocks

Le plan de nettoyage et de désinfection

Le plan de lutte contre les nuisibles

Les controles a réception et a expédition

e L’affichage des allergénes et |'origine des viandes

6.2 Les mesures de contrdles de surveillance et de vérification en tenant
compte de la destination finale du produit (produits préts a manger ou
non).

6.3 La tracabilité, I'origine des produits, la gestion des non-conformités,
les alertes sanitaires.

TARIF

Colt pédagogique : 375,00 € net de taxes jour/personne soit 750,00€
pour les 2 jours/personne.

Colit pédagogique pour les groupes, nous contacter

Formation en intra, nous consulter.

CODE(S) FORMATION

NSF : Agro-alimentaire, alimentation, cuisine (221)
FORMACODE : bonnes pratiques hygiene agroalimentaire (21547)
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INFORMATION

COMPEFORMA. 19 avenue d’Italie-75013 Paris
Contact : M. Erwan NEDELEC

Tél. : 06.82.05.98.87

E-mail : secretariat@compeforma.fr

ACCESSIBILITE AUX PERSONNES EN SITUATION DE
HANDICAP.

Si vous avez besoin d’aménagement ou d’adaptation, contactez notre
référent handicap Erwan NEDELEC au 06.82.05.98.87 ou par mail :
secretariat@compeforma.fr

Actualisation : octobre 2024
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