Formation a I’Hygiene Alimentaire

Public : Personnel de cuisine (responsable -
d’office, de restaurant, agent polyvalent de |
production, aide de cuisine, agent de
cuisine, employé polyvalent de restauration, |
chef de secteur, chef de partie, adjoint de
production, second de cuisine, cuisiniers, ...). |

Pré requis : Aucun

Formation spécifigue en matiere d’hygiéne
alimentaire adaptée a I'activité des établissements de
restauration commerciale prévu a I'article D.233-7 du
code rural de la péche maritime

Pour les salaries, conformément a l'article L. 6313-1
du code du travail, cette formation est caractérisée
comme une action d'adaptation des compétences.

Objectifs Pédagogiques

A l'issue de la formation, le stagiaire sera capable
d’analyser et de comprendre son environnement
professionnel, de mettre en ceuvre des actions
préventives et correctives pour maitriser et garantir
I’hygiene et la sécurité alimentaire :

- analyser I'environnement professionnel suivant le
principe de la méthode de type HACCP,

- analyser les risques dont les risques
microbiologiques, et prendre conscience de ce qu’ils
peuvent présenter dans l'alimentation au niveau
d’une collectivité,

- aider les personnels de cuisine a progresser dans
leurs pratiques professionnelles,

- permettre un réajustement et une adaptation
constante des bonnes pratiques, dans des bases
simples et communes, pour appliquer la démarche de
sécurité alimentaire en adéquation avec Ila
production culinaire et les obligations alimentaires.
Ce référentiel permet de mettre en place la
formation destinée a des personnels d'entreprises de
restauration pour qu'ils puissent acquérir les
capacités nécessaires pour organiser et gérer leurs
activités dans des conditions d'hygiene conformes
aux attendus de la réglementation et permettant la
satisfaction du client.

Il est constitué d'un référentiel de capacités qui
identifie les activités que les stagiaires doivent étre
capables de réaliser a l'issue de la formation.

Il est suivi d'un référentiel de formation dans lequel
se trouve la liste des savoirs associes permettant
d'aboutir aux objectifs de formation.

Enfin, un document d'accompagnement indiquera les
modalités et les conditions possibles de mise en
ceuvre de ce référentiel.
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A. Référentiel de capacités
1. Discerner les grands principes de Ia

réglementation en lien avec la restauration
commerciale :

- identifier et attribuer les responsabilités des
opérateurs ;

- Apprendre les devoirs de résultat (quelques
obligations de moyen) ;

- le contenu du plan de maitrise sanitaire ;

- connaitre le besoin des autocontréles et de leur
organisation.

2. Etudier les risques liés a une déficience
d'hygiéne en restauration commerciale :

Repérer et raisonner les dangers physiques,
chimiques et biologiques ;

- examiner les toxi-infections alimentaires et les
risques d'altération microbienne ;

- connaitre les risques de saisie, de proces-verbaux
et de fermeture ;

- apprendre les risques de communication
négative, de médiatisation et de perte de clientele.

3. Mettre en ceuvre les principes de I'hygiene en
restauration commerciale :

- utiliser le guide de bonnes pratiques d'hygiene
(GBPH) du secteur d'activité ;

- ordonnancer la production et le stockage des
aliments dans les conditions d'hygieéne voulues;

- mettre en place les mesures de prévention
nécessaires.

B. Référentiel de formation, savoirs associés
1. Aliments et risques pour le consommateur :
Introduction des notions de danger et de risque.

1.1. Les dangers microbiens.

1.1.1. Microbiologie des aliments :

- I'univers microbien (bactéries, virus, levures et
moisissures) ;

- la classification en utiles et nuisibles ;
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5 conditions de multiplication, de survie et de
ntégration des microorganismes ;

répartition des micro-organismes dans les
ents.

Les dangers microbiologiques dans
entation :

importants pathogénes d'origine alimentaire ;
toxi-infections alimentaires collectives
associations pathogénes/aliments.

Les moyens de maitrise des dangers
obiologiques :

fualité de la matiere premieére ;

clauses de préparation ;

haine du froid et la chaine du chaud ;

rupture des activités dans l'espace ou dans le
ps ;

ygiene des manipulations ;

formalités de transport ;

ntretien des locaux et du matériel (nettoyage
ésinfection).

Les différents dangers potentiels :

ques chimiques (détergents, désinfectants,
htes...) ;

gers physiques (corps étrangers...) ;

gers biologiques (allergenes...).

Les fondamentaux de la réglementation
munautaire et nationale (ciblée restauration
merciale) :

Notions de déclaration, agrément, dérogation
bligation d'agrément.

L'hygiene des denrées alimentaires
lementation communautaire en vigueur) :
ncipes de base du paquet hygiéne ;

racgabilité et la gestion des non-conformités ;

5 excellentes pratiques d'hygiene (BPH) et les
édures fondées sur le Hazard Analyses Critical
rol Point (HACCP).

Le décret en vigueur relatif aux regles
aires applicables aux activités de commerce
étail.

Les contréles officiels :

ection départementale de I'union sociale et de
otection des populations, agence régionale de
ey
rilles de surveillance, points de contrble
anents et ciblés ;

tes de l'inspection : lien, saisie, proces-verbal,
b en demeure, fermeture...

p programme de maitrise sanitaire :
Les BPH :
ygiene du personnel et des manipulations ;
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- le respect des climats de conservation, cuisson et
refroidissement ;

- les durées de vie (date limite de consommation,
date limite d'utilisation optimale) ;

- les instructions de congélation/décongélation ;

- l'agencement, le rangement, la gestion des
stocks.

3.2. Les fondements de I'HACCP.

3.3. Les mesures de vérification (autocontroles et
enregistrements).

3.4. Le GBPH du secteur d'activité spécifié.

Cette formation est assurée par des organismes
déclarés et enregistrés auprés de la direction
régionale et interdépartementale de I’alimentation,
de I'agriculture et de la forét

Moyens pédagogiques

Salle adaptée., paperboard, moyens audiovisuels,
appropriés aux sujets traités : diaporamas, vidéo,
PowerPoint.

Les intervenant ont une formation adaptée, une
expérience professionnelle appropriée, et sont
dotés d’un véritable sens de la pédagogie.

Supports de formations remis : Livrets
récapitulatifs et lien de téléchargement pour les
affiches et textes de loi.

Méthodes pédagogiques & suivi

Exposés théorique et discussions s’appuyant sur
des expériences vécues.

Méthode d’évaluation : Alternance de contenus
théoriques et cas pratiques afin de permettre aux
participants se s’approprier progressivement les
outils et méthodes.

Tests théoriques oral & tests pratiques

Des prélevements de surface avec des lames
gélosées qui sont mises en chambre de pousse ce
qui permet de valider un plan de nettoyage &
désinfection & familiariser les stagiaires avec cette
pratique.

Nos formateurs sont munis de kit pédagogique de
validation du lavage des mains, ce qui permet de
sensibiliser les stagiaires a un lavage régulier &
efficace.

Questionnaire d’évaluation de la qualité de la
formation.



