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NIVEAU DE CONNAISSANCES PREALABLES REQUIS {@

Un document intitulé « attentes individuelles » est envoyé a
I'attention du prescripteur et transmis au bénéficiaire.
Ce document complété par le bénéficiaire est a nous retourner
par mail avant le début de la formation.

L'objectif est de nous assurer du positionnement du bénéficiaire
et ainsi vérifier que ses attentes sont en adéquation avec le
programme de la formation souhaitée.

MOYENS PEDAGOGIQUES, TECHNIQUES ET D’EVALUATION

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

® Pour les personnes suivant la formation en visioconférence, elles
pourront se connecter via I'outil ZOOM et rejoindre le groupe a partir
de la convocation qu’elles auront préalablement regue par courriel
comportant les références de la session de formation.
Cette convocation sera accompagnée du programme pédagogique.

e 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.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES ET OPERATIONNELS

Comprendre la nouvelle réglementation francaise et européenne
(paquet hygiene) afin d'appliquer les directives en toute autonomie,
adapter son comportement et sa méthode de travail en vue d'assurer
une bonne sécurité des aliments.

Identifier les principaux dangers alimentaires et les risques liés a la
sécurité alimentaire

Acquérir les connaissances pour organiser, structurer, mettre en
ceuvre et gérer son activité dans des conditions d'hygieéne conformes
aux attentes de la réglementation et permettant la satisfaction du
client (Qualité globale)

Comprendre la nécessité des autocontroles, leur organisation et les
assurer en toute autonomie dans le respect des normes de sécurité
alimentaire

Réaliser ou étre en mesure de controler (Manager/Dirigeant) la
production des repas et la distribution en mettant en place les outils de
la maitrise des risques

Apprendre et mettre en place au quotidien les régles d’hygiéne selon
le GBPH en vigueur. Intégrer I'’ensemble de I’équipe dans le dispositif.

Connaitre les bases de la microbiologie.

Evaluer les risques a chaque étape de la production et mettre en place
les points critiques, mettre en place les autocontrdles et corriger les
écarts.

Intégrer 'hygiene dans la qualité globale de I'entreprise. Viser le zéro
défaut en adoptant les bonnes méthodes.

Définir avec I'ensemble de I'équipe les process adaptés pour maitriser
les risques et corriger les erreurs (Hygiéne de I'opérateur, contrdle a
réception, rangement rationnel des enceintes froides, tragabilité
exemplaire, méthodes validées, utilisation des machines-outils,
nettoyage et désinfection)

Prendre conscience du role de chacun dans le processus de qualité
microbiologique, nourrir le PMS avec I'appui de tous.

Mettre en commun les connaissances pour tendre vers une maitrise
totale des risques
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PROGRAMME PEDAGOGIQUE

1¢" Jour

La réglementation-Présentation du « Paquet Hygiéne » - 2h00

Directives européennes et Paquet hygiene
Déclaration d'activité
Responsabilités et obligation de résultat

Controles et risques encourus (non-conformités, proces-verbal,
fermeture administrative, Alim-confiance)

Connaitre les obligations en hygiéne pour les professionnels de la
restauration collective — 2h30

Mise en place de procédures et des modes opératoires propres a
I'hygiene des aliments

Identifier ou revoir le principe des bonnes pratiques d'hygiene en
restauration collective

Assurer la mise en place de procédures de tracabilité et d'alerte dans
le temps

Assurer la conformité des locaux (cuisine, stockage, etc.) avec la
méthode HACCP

Connaitre les moyens de maitrise des dangers microbiologiques, savoir
limiter les risques de contamination — 2h30

Connaitre les conditions de préparation : les fondamentaux en
matiere d'hygiene

Maftriser la liaison chaude et liaison froide

Manipuler les produits et le matériel en respectant les conditions
d'hygiene réglementaires

Savoir entretenir les locaux et le matériel (nettoyage et désinfection)
du secteur agroalimentaire

Identifier les autres dangers potentiels : dangers chimiques
(détergents, désinfectants, phytosanitaires...)

2éme Jour

Le principe de la méthode HACCP : suivi et tragabilité — 3h30
e Elaboration du systéme documentaire de surveillance
e Fiches de controle des températures des chambres froides
e Fiches de controle a réception des marchandises
e Fiches de contréle de refroidissement
e Les plannings de nettoyage/désinfection
e Fiches de contréle du nettoyage (hebdomadaire et annuel)
e Mise en place des procédures : Annexes et fiches de contréle

Les causes des dangers et les moyens de maitrise seront présentés
a l'aide de I'approche 5M (Main d'ceuvre, Milieu, Matériel,
Matiéres Premieres, Méthodes) : — 3h30

e ['hygiéne du personnel

¢ ['hygiene des locaux

e ['hygiéne du matériel

e Préparations Froides en phase de mise en place et dressage

e Cuisson, liaison chaude, remise en température,
refroidissement apres cuisson

e Gestion des Restes
e Autres méthodes
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MOYENS D'ENCADREMENT

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 dés 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 ! »

Qualiopi »

processus certifié o o : o . )
La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d’action suivante :

E N REPUBLIQUE FRANCAISE  ACTIONS DE FORMATION

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

ORGANISATIONS ET TARIFS

Horaires de formation : 14h : 8h45 — 12 h30 / 13h30 — 17 h15.
Déduction faite des deux pauses de % heure de 10 h 30 a 10 h 45
etde 15h30a 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

Y 4
essentie

I o

N


http://www.essentielformation.com/

	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4

