N Formation spécifique en matiere d’hygiene alimentaire

I adaptée a 'activité des etablissements
essentiel

de restauration commerciale
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O\ t 2 jours, soit 14 heures

F O R M AT I 0 N S R R O'Lg Toujours proche de vous OU chez vous !

A \ Vous souhaitez un financement ?
Orm ¥ Pour connaitre votre éligibilité, contactez-nous !
¢ Depuis 2002
Proximité et disponibilité Spécialiste a 100% de la formation
Notre équipe intervient partout en France dans les métiers RR

Public

® Plus de 3400 clients actuels

- PENCN  Salariés et dirigeants des entreprises
+ de 8765 participants PNl du secteur Restauration Rapide.

Pour rendre facile votre accés a la formation, échangeons ! +de 72655 heures de formations : \ \
Nos formations sont ouvertes a toutes et a

0321013612 contact@essentielformation.com tous. Si vous étes en situation de handicap
L A ou dans une situation nécessitant une
MARXREN En2024

_ _ adaptation, consultez-nous.
95,53 % de satisfaction

Prestataire formateur
Gagnez du temps Experts, hommes et femmes de terrain,
Confiez-nous I'administratif | en parfaite adéquation avec votre réalité

K / professionnelle

Retrouvez vos programmes sur : www.essentielformation.com/programmes-RR

e Et en bonus,

Comment avons-nous pu nous passer de ces
connaissances... 6 mois de gagnés dans nos pratiques !
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NIVEAU DE CONNAISSANCES PREALABLES REQUIS

La formation est accessible sans prérequis et se déroule en
présentiel. Elle dure 14 heures et compte deux heures de mise en
pratique par session de sept heures.

La formation proposée par ESSENTIEL Formation conforme aux
objectifs attendus vous équipe des connaissances nécessaires
pour maintenir des standards d'hygiéne élevés et garantir la
sécurité des consommateurs.

3 OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET OPERATIONNELS

° 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 hygiéne

° Connaitre la nécessité des autocontroles et de leur

organisation
° 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.

MOYENS PEDAGOGIQUES, TECHNIQUES ET D’EVALUATION

L'action de formation se déroulera en présentiel (en fonction du theme
et du choix des bénéficiaires).

La formation en présentiel se déroulera dans une salle équipée d’'un
paperboard, et si nécessaire d'un vidéoprojecteur, afin de pouvoir
aisément garantir un bon déroulement de la formation du point de vue
pédagogique et technique. Le prestataire formateur remettra dés
I’ouverture de la journée le support pédagogique qui permettra a chaque
bénéficiaire de suivre le déroulement de I'action de formation.

Une feuille d’émargement individuelle sera conjointement signée par
le formateur prestataire et chaque bénéficiaire, pour chaque demi-
journée de formation, permettant d’attester de I'exécution de I'action
de formation.

Méthodes pédagogiques : interrogatives, actives, expositives et
démonstratives

Moyens pédagogiques :

Infrastructures : salle équipée (tables, chaises, paperboard,
vidéoprojecteur/écran interactif, cuisine).

Supports numériques : présentations PowerPoint, vidéos pédagogiques,
animations interactives, fiches synthétiques.

Matériel de démonstration : thermomeétres a sonde / laser, planches de
découpe colorées, produits factices, lame gélosée de surface pour
controler I'efficacité du nettoyage, lampe UV.

Outils interactifs : solutions numériques (Kahoot, Wooclap, Quizizz)
favorisant la participation active
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PROGRAMME PEDAGOGIQUE

1 - Aliments et risques pour le consommateur

* Lister les différents dangers :

Chimiques, physiques, allergenes, biologiques

* Identifier les dangers biologiques y compris parasites :

Microbiologie des aliments et les dangers microbiologiques dans I'alimentation

* Connaitre les mesures de maitrise des dangers :

Qualité de la matiére premiére, conditions de préparation, chaine du froid et du chaud,
séparation des activités dans |'espace ou le temps, hygiéne des manipulations, conditions
de transport, entretien des locaux et du matériel

2 - Les fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale (ciblée

restauration commerciale)

» Différencier les notions de déclaration, agrément, dérogation a I'obligation
d’agrément :

Cerfas 13984 et 13982

* Appliquer ’hygiéne des denrées alimentaires (réglementation communautaire et
nationale en vigueur) :

Principes de base du paquet hygiene, tracabilité et gestion des non-conformités, les

bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) et procédures fondées sur ’'HACCP

* Respecter les arrétés en vigueur relatifs aux régles sanitaires applicables aux
activités de commerce de détail

Articles R. 412-12 a R. 412-14 du code de la consommation

* Recenser les contréles officiels

DDPP, ARS, organismes délégataires accrédités en charge du contréle officiel des

établissements de remise directe et les relations avec les directions départementales en

charge de la protection des populations (DDecPP), grilles de contréle, suites du controle,

AlimConfiance, analyse des risques liés a une insuffisance d’hygiéne en restauration

commerciale, connaissance des risques de saisie, de procés-verbaux, d’amendes

transactionnelles et de fermeture, connaissance des risques de communication négative,

de médiatisation et de perte de clientele

3 - PRATIQUE

Visite des locaux et cuisine (analyse et prise de notes, contréles des conformités et non
conformités)

Mise en rayon/Rangement (méthode organisationnelle PEPS, mise en valeur et nettoyage,
les bons gestes)

4 - Le plan de maitrise sanitaire

e Appliquer les Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH)

L’hygiene du personnel et des manipulations, le respect des

températures de conservation, cuisson et refroidissement,

les durées de vie (DLC, DDM) et leur validation, les

procédures de congélation/décongélation,

L’organisation, le rangement, la gestion des stocks, le plan

de nettoyage désinfection, le plan de lutte contre les

nuisibles, I'approvisionnement en eau, les contréles a

réception et a expédition,

Les procédures en lien avec la maftrise de certains process

en lien par typologie des dangers : parasitisme des produits

de la péche (sushis), E.Coli Escherichia coli

entérohémorragiques (cuisson de la viande hachée pour les

populations sensibles), le refroidissement rapide, etc...,

L’affichage des allergénes a déclaration obligatoire et

I'origine des viandes

* Appliquer les pratiques de ’'HACCP

Effectuer les mesures de surveillance et de vérification

(autocontrdles et enregistrements)

Garantir la tragabilité

* Mettre en place les mesures de surveillance et de
vérification

Autocontroles et enregistrements tenant compte aussi du

classement des denrées en produits préts a manger ou non

* Maitriser le GBPH du secteur d'activité spécifié, et les
mesures spécifiques qu'il détaille

* Assurer la tragabilité

5 - PRATIQUE

Bonnes Pratiques d’Hygiéne / Risques chimiques et
physiques

Tracabilité, autocontroles, plan de suivi
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s MOYENS D'ENCADREMENT

[sa]aalaa}
L'encadrement des bénéficiaires sera assuré par la direction
d’ESSENTIEL et/ou par le prestataire formateur.
Le bénéficiaire pourra de 9 h 30 a 17 h 30, du lundi au vendredi,
contacter ESSENTIEL Formation, et plus précisément des 8h30,
Orlane Nicolas-Mercher pour toute question pédagogique :

@ 06 88 84 26 14 @ orlanemercher@essentielformation.com

MODALITES DE DEROULEMENT

L'action de formation débutera par une présentation du formateur
et de chacun des bénéficiaires afin de permettre une adaptation
optimale du processus pédagogique prévu par le prestataire
formateur au public présent. Elle se déroulera dans le respect du
programme de formation qui aura été préalablement tenu a la
disposition ou remis aux bénéficiaires, et ce, suivant une alternance
d’exposés théoriques et de cas pratiques.

Le prestataire formateur veillera a ce que chaque bénéficiaire puisse
poser ses questions afin de faciliter le transfert de connaissances. Un
tchat sera mis a la disposition des bénéficiaires suivant la formation
en visioconférence afin que ceux-ci puissent manifester leur volonté
d’intervenir. La parole leur sera alors donnée.

« Toujours proche de vous OU chez vous ! »

Au 31 décembre 2024 : 95,95 % des participants
ont acquis 100 % des objectifs des formations.

Qualiopi »

processus certifié

. La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d’action suivante :
B N REPUBLIQUE FRANCAISE  ACTIONS DE FORMATION

Pensez a I'environnement. N’imprimez ce programme que si vous en avez vraiment besoin.

(50) il t I
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SANCTION DE LA FORMATION

Afin de permettre d’évaluer les compétences acquises par chaque

bénéficiaire, il sera demandé a chacun, a l'issue de la journée de formation, de

se soumettre a une dizaine de questions.

Evaluations formatives et sommatives pour évaluer la somme des acquis :
Tests d’auto-positionnement avant et apres formation sur I'espace apprenant

Dendreo

Tests de début et de fin sous forme de quiz dématérialisé
Quiz interactifs tout au long de la formation

Attestation de formation

ORGANISATIONS ET TARIFS

Horaires de formation : 7h : 8h45 — 12 h30 / 13h30 — 17 h15.
Déduction faite des deux pauses de % heure de 10 h 30 a 10 h 45
etde 15 h30a 15 h 45.

Formation en INTER (regroupant différentes entreprises)
300 euros nets de taxes par personne pour chaque journée de
formation.

Formation en INTRA (Chez vous, rien que pour votre équipe)
pour un groupe entre 2 a 10 personnes. 1400 euros nets de taxes
par jour par groupe.

Vous souhaitez un financement ?

Pour connaitre votre éligibilité, contactez-nous !

Proximité et disponibilité.
Notre équipe intervient partout en France.

Pour rendre facile votre acces a la formation, échangeons !

0321013612
contact@essentielformation.com

www.essentielformation.com
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