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Objectifs

Acquérir les capacités nécessaires et gérer les activités de restauration
commerciale dans des conditions d’hygiéne conformes aux attendus de la
réglementation et permettant la satisfaction du client

Contenu

Premier jour

Module 1 : Connaitre et appliquer les régles d’hygiéne en restauration
commerciale

Introduction : L’hygiéne alimentaire et les spécificités de la
restauration commerciale

1% partie : Les exigences réglementaires actuelles

2°Me partie : Les dangers en hygiéne alimentaire et en restauration
commerciale

3™ partie : Les principales mesures de prévention et de maitrise des
risques

Module 2 : Connaitre la méthode HACCP et savoir appliquer en
restauration commerciale

Historique de 'HACCP

Ses 7 principes : Analyse des dangers, détermination des points
critiques (CCP), de leurs valeurs limites, mise en place d’un systéme
de surveillance...

Ses 12 étapes : Constitution de I’équipe HACCP, définition du champ
de I’étude, des utilisations de produit, réalisation du diagramme de
fabrication...

Module 3 : Le plan de maitrise sanitaire ou PMS

Le plan de Maitrise sanitaire ou PMS

Les bonnes pratiques d’hygiéne (Module 1)
L’HACCP (Module 2)

La tracabilité

La gestion des non conformités

Deuxiéme jour

Visite du laboratoire du CFA (illustration pratique des BPH)
Echanges d’expériences, questions/réponses
Evaluation finale et correction
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Méthodes et moyens pédagogiques

Formation/action qui propose une alternance d’apports théoriques et de mises
en situation pratique nécessaires pour atteindre les objectifs de la formation.

Power point

Remise d’un document de synthése reprenant I’ensemble des notions abordées
lors de la formation ainsi que les textes réglementaires.

Intervenant

Isabelle MARIDET : diplomée d’un D.E.S.T.U en Animation et Gestion de la
Qualité Totale option agro-alimentaire.

Responsable qualité depuis 17 ans pour différents groupes.

Formatrice depuis 5 ans en HACCP

Dispositif d’informations et de
Positionnement des stagiaires

Un entretien individuel est proposé pour évaluer le besoin du stagiaire et
I’orienter sur un parcours de formation adapté. Il est remis a chaque stagiaire
un programme détaillé, les dates, les conditions financiéres ou une convention
de stage

Prise en compte de I’appréciation
des stagiaires

Une enquéte de satisfaction en ligne est a remplir pour la formation via notre
Outil « HSW »

Indicateur de performance

Taux de satisfaction global 2020 : 87 %

Evaluation des acquis de la formation

A la fin de la formation il est remis une attestation pour mesurer 1’atteinte des
objectifs pédagogiques, formulés en terme de « étre capable de ». Elle mesure
Les capacités développées en formation. Cette évaluation élaborée par le
formateur se présente sous forme de QCM

Bilan pédagogique du stage

Le formateur établit un bilan pédagogique synthétique transmis pour
validation au coordinateur du service
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