HYGIENE ALIMENTAIRE DANS LES

ETABLISSEMENTS DE RESTAURATION
COMMERCIALE

Methodes padagogiques

Alternance d’'apports théoriques et de cas pratiques
T v~ .
Formation spécifique en matiere d'hygiene alimentaire adaptée a l'activité Ml]ﬂﬂ"rES d EVﬂ|l|ﬂ“l]|]

des établissements de restauration commerciale. Appliquer les bonnes

pratiques pour assurer la sécurité alimentaire. e Examen final

Contenus

— Réglementation en vigueur sur les risques alimentaires — Connaitre les Vﬂ"nﬂ“u"
micro-organismes pour mieux les combattre — L’hygiene du personnel — Attestation de compétences
Le respect de I'hygiéne des denrées depuis la réception jusqu’a la _

consommation — La sécurité alimentaire — Le nettoyage et la désinfection 1 1

du matériel et des locaux — Identifier les responsabilités dans la chaine Ml]ﬂﬂ"rll' [IE ﬂ"ﬂncemenr
alimentaire — La méthode : généralités, 7 principes et 12 étapes —

Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) — Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) « Financement individuel

- . o Plan de développement des compétences
Pré-requis

Avoir un projet professionnel dans le secteur de la restauration Savoir lire Tﬂ"r
et écrire en francais

Objectifs
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350 €

M[l[lﬂ"l'és El' [Iélﬂls d‘ﬂ[:[:és ﬁ |ﬂ I:I][mﬂ“[l" Complément sur le tarif : personnalisable en fonction du statut du

ik i candidat
Admission apres entretien

Public concern@

Salariés, Demandeurs d'emploi

Accessible aux personnes handicapaes
Durge

o Nombre d'heures au total : 14 h h

Dales

Du 24/05/2024 au 24/05/2024 a Chamaliéres
Du 06/06/2024 au 06/06/2024 a Chamaliéres

Formation réalisée par Contact E .
GRETA Auvergne Céline TAILLEFUMIER ‘ RESEAU

04.73.26.35.06 F
Site de formation greta-auvergne@ac-clermont.fr EEZL&BCLA%UEE ) reTa ))

AUVERGNE

GRETA Auvergne
Lycée V G D'Estaing - Voie Romaine Liberté

63400 - Chamaliéres Egalité
Fraternité



http://www.tcpdf.org

