Programme de formation

APPLIQUER LES REGLES DE
UHYGIENE ALIMENTAIRE

Réf PRHYO1A

Compétence(s) visée(s)

< Appliquer les procédures et autocontréles dans le respect de la réglementation sur I'hygiene alimentaire dans
ses pratiques professionnelles.

Objectifs de la formation

9994919

professionnelles.

Contenu

S'approprier les bonnes pratiques d’hygiene alimentaire.

Identifier les risques rencontrés au niveau de la chaine alimentaire.
Appliquer les régles de sécurité et d’hygiéne pour le rangement.
Assurer la tracabilité dans le respect de la reglementation.
Appliquer les procédures et autocontroles mis en place dans le cadre de la réglementation dans ses pratiques

1. Ladémarche de sécurité alimentaire et les risques de la chaine alimentaire (actualisation)
La démarche de sécurité alimentaire.
Les enjeux spécifiques de I'hygiene et de la sécurité alimentaire.
Les différents risques potentiels de la chaine alimentaire.

2. Lazone de préparation : aménagement et plan de circulation

. Les différentes zones : zone de transition, zone sale, zone propre, zone de déchet.

Le circuit des denrées.
Le circuit du personnel.

3. Lagestion des denrées et PMC

La tracabilité.

4. Latracabilité

Les Dates Limites de Consommation (DLC).
Les Dates Limites d'Utilisation Optimale (DLUQ).

. La mise en ceuvre d’'un plan de surveillance et de controle.
. L'établissement des actions correctives a mettre en ceuvre en cas de déviation au plan initialement prévu.

Les PMC (bouteilles et flacons en Plastique, emballages Métalliques et Cartons a boissons).

Echanges sur les pratiques actuelles avec
visite des différentes zones.
Tragabilité : Révision et/actualisation du

plan de surveillance.

Dispositif de suivi de I'exécution et d'évaluation des résultats de la formation

Questionnaire de
positionnement

Tour de table de recueil des
attentes

Avant

Pendant

A\

Evaluations formatives
régulieres par le formateur
Evaluation sommative des
connaissances a chaud

Evaluation sommative de la
qualité de la formation a chaud

Délivrance d'un certificat de
réalisation de la formation

Apres

Bilan téléphonique avec le client

Bilan téléphonique avec le
formateur

Evaluation du transfert des
acquis et mesure d'impact

(de 1 & 3 mois)

Public

Personnel de cuisine et restauration

Pré-requis
For di

francais,

1 jours, soit 7h (en présentiel

Formateur(trice) pressenti(e)

Fe eur/trice spécialisé(e) en hygiene

Matériel nécessaire

Aucun

Moyens et méthodes pédagogiques

espace extranet
individuel

Modalités et délai d'accés

a 3 mois en moyenne (nous conta

TARIF

contacter pour obtenir un devis personnalisé

Besoin d'un conseil ? d'une information ?
d'un devis ?
Vous étes en situation de handicap ?
Contactez-nous
B  06.09.0802.20

e contact@cjformation.com

www.cjformation.com

CJForRMATION

odpc

« Le code de la propriété intellectuelle dispose que toute représentation ou reproduction intégrale ou partielle, faite sans le consentement de I'auteur ou de ses ayants droit ou ayant cause, est illicite (article L.122-4).
Cette représentation ou reproduction par quelque procédé que ce soit, constituerait donc une contrefagon sanctionnée par les articles L.335-2 et suivants du code de la propriété intellectuelle ».



