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Etablissements de
restauration commerciale

Pré-requis

¥ Durée

2 jours — 14 heures
Horaires :09h00 — 12h00
14h00 — 18h00
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Pédagogie en face a face :
alternance entre les
connaissances "terrain" et les
apports théoriques.

Ecoute active des besoins,
réponse aux attentes tout en
respectant les objectifs
pédagogiques fixés.

Echange avec le ou les
stagiaires afin de faire ressortir
les notions-clés de la formation.

Mise en pratique a travers des
exercices issus du vécu
professionnel des participants.

Remise d’un support de cours
numérique et/ou écrit.
Remise d'une attestation de
formation.

INTERVENANT :
Spécialisés dans I'Hygiéne
Alimentaire
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QCM. Remise d’'une
attestation spécifique en
hygiéne alimentaire.

Formation spécifique en matiere d’hygiene
alimentaire adaptée a I’activité des
établissements de restauration commerciale

(I'arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités
de commerce de détail, d’entreposage et de transport de produits d’origine animale
et denrées alimentaires en contenant et par I'arrété du 8 octobre 2013 (produits
d’origine autre qu’animale)

OBJECTIFS

A l'issue de cette formation, les participants seront capables de :

Identifier les grands principes de la réglementation en relation avec la
restauration commerciale : responsabilité des opérateurs, obligations de résultat
et de moyen, contenu du Plan de Maitrise Sanitaire, nécessité des auto-
controbles et de leur organisation.

Analyser les risques (physiques, chimiques et biologiques) liés a une
insuffisance d’hygiéne en restauration commerciale; raisonner les toxi-infections
alimentaires et les risques d’altération microbienne; connaitre les risques de
saisie, de procés-verbaux et de fermeture; ainsi que les risques de
communication négative, de médiatisation et de perte de clientéle.

Mettre en ceuvre les principes de I’hygiéne en restauration commerciale : utiliser
le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne(GBPH), organiser la production et
le stockage des aliments, mettre en place les mesures de prévention
nécessaires.

PROGRAMME

Aliments et risques pour le consommateur

Dangers microbiens

Microbiologie des aliments

Moyens de maitrise des dangers : qualité de la matiére premiére, conditions de
préparation, chaine du froid et du chaud, séparation des activités dans |'espace
et le temps, hygiéne des manipulations, conditions de transport, entretien des
locaux et du materiel.

Autres dangers potentiels : chimiques, physiques, biologiques.

Fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale

Notions de déclaration, agrément, dérogation

L'hygiéne des denrées alimentaires : paquet hygiéne, tracabilité , gestion des
non-conformités, bonnes pratiques d’hygiéne (bph), procédures fondées sur le
hazard analysis critical control point (haccp).

L'arrété en vigueur relatif aux regles sanitaires du commerce de détail.
Contréles officiels

Plan de maitrise sanitaire

Gbph du secteur d’activité
Bph

Principes de I'haccp
Mesures de vérifications
Systéme documentaire
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