@ CCl FORMATION

CCl HAUTE-SAVOIE =—le=i==i=

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE
ALIMENTAIRE ADAPTEE A L’ACTIVITE DES ETABLISSEMENTS
DE RESTAURATION COMMERCIALE (HACCP) - ELIGIBLE AU CPF

Acquérir les bases de I'hygiene alimentaire dans le contexte réglementaire actuel
Contactez Sofia CORONGIU 04 50 33 71 02 au

Obtenir des informations sur cette formation

e Acquérir un niveau de connaissance suffisant en hygiene afin de comprendre
les dangers microbiologiques qui peuvent se présenter en restauration

¢ Prendre connaissance des éléments essentiels de la réglementation

OBJECTIFS
PROFESSIONNELS

e Appliquer les bonnes pratiques d'hygiéne

¢ Appliquer les éléments du Plan HACCP développés dans le Guide des Bonnes
Pratiques

¢ Hygiéniques du restaurateur

Appliquer les procédures de tracabilité

Connaitre les sources de contamination

o Physique, chimique, biologique allergéne compris
Connaitre le monde microbien

o Les différentes bactéries, les différents microbes

Qu’est que la contamination ?
o Comment se propage les microbes ?

Qu’est qu’une TIAC et une MIA ?
o Définitions des Toxi-Infections Alimentaires et des maladies Infectieuses d’origine
Alimentaire

CONTENU o Les conséquences
= o Comment les éviter ?
PEDAGOGIQUE

Savoir lire les résultats d’analyse biologique
o Comprendre les 3 types de germe
o Prendre les mesures correctives

Connaitre la réglementation en vigueur
0 Les textes de loi
o Le plan de maitrise sanitaire

Les contrbles

o Présentation de la DDPP, la DDCSPP et les autres organismes

Mettre en place le guide des bonnes pratiques d’hygiene

o En quoi consiste-t-il ?

o L’hygiene du personnel, les locaux, le matériel, les méthodes, la matiére
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http://www.formation-cci.fr/formations-professionnelles/toutes-les-formations/197-formation-specifique-en-matiere-d-rsquo-hygiene-alimentaire-adaptee-a-l-rsquo-activite-des-etablissements-de-restauration-commerciale-haccp-eligible-au-cpf
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Savoir gérer Les livraisons non conformes
o Contrdle des marchandises
o Mise en place de la fiche de non-conformité

Le stockage des denrées, matieres alimentaires
o Stockage, rangement

o Décongélation

o Alimentation en eau

0 La gestion des restes

La marche en avant
o Définitions
Comment nettoyer ?
CONTENU onetover ©

> 0 Les méthodes et produits a utiliser
PEDAGOG'QUE 0 Le rangement des marchandises

0 La gestion des déchets

Lutter contre les nuisibles

o Comment les éviter

Le Plan H.A.C.C.P

o Les 14 étapes du plan H.A.C.C.P

La mise en place des procédures de tragabilité
o Les viandes

o Les allergenes

o L'étiquetage

Attestation de formation « haccp » délivrée en fin de stage

METHODE En cas de contrdle, l'attestation de formation spécifique en hygiéne alimentaire
> adaptée a l'activité des établissements de restauration commerciale délivrée par CCI
PEDAGOGIQUE formation doit pouvoir étre présentée a l'inspecteur.

Nombre de jours : 2,00
Nombre d'heures : 14,00
Lieu de réalisation : CCI formation 6 rue André Fumex- Annecy

Liste des sessions :

CONTENU ET
METHODES le 08, 09 février 2022
PEDAGOGIQUES e le 29, 30 mars 2022
e |e 23, 24 mai 2022
o le 28, 29 juin 2022
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CONTENU ET .
METHODES .

PROFIL DES .
PARTICIPANTS ET PRE- :
REQUIS

VALIDATION DE LA
FORMATION
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Profils :

Avant :

le 20, 21 septembre 2022
le 18, 19 octobre 2022

le 15, 16 novembre 2022
le 12, 13 décembre 2022

Aucun prérequis n’est exigé pour cette formation.

Les établissements de restauration commerciale ont pour obligation d'avoir
(décret du 24 juin 2011) au moins une personne justifiant d'une formation en
hygiéne alimentaire (formation de 14 heures).Cette personne doit étre présente
de maniére habituelle, mais pas forcément de facon permanente.

Ne sont pas concernées les personnes justifiant de 3 années d’expérience en
tant que gestionnaire ou exploitant et qui font partie de I'établissement ou les
personnes disposant d'un dipléme ou titre délivré a compter du ler janvier
2006, dont la liste est définie par arrété du 25 novembre 2011.

Restaurants traditionnels (code NAF 56.10A)

Cafétérias et autres libres-services (code NAF 56.10B)
Restauration rapide (code NAF 56.10C)

La vente de repas dans des structures mobiles et/ou provisoire

Les cafétérias dans les établissements dont l'activité de restauration n'est pas
I'activité principale (GMS, grands magasins, stations-services, etc.)

Les activités des bars et restaurants avec service de salle a bord de moyens de
transport

Les salons de thé

Les restaurants des hétels, clubs de vacances, bateaux de croisiére, et cures
thermales

Les fermes-auberges

Les traiteurs disposant de places assises et/ou de mange-debout permettant
aux clients de consommer sur place les plats qu'ils commercialisent

Les associations préparant régulierement des repas

évaluer les connaissances initiales des apprenants

. Evaluation des pré requis

Lors d'un entretien découverte téléphonique ou physique avec un chargé de
formation.

Cet entretien est complété par I'envoi par mail d'un auto positionnement de
niveau de connaissances et de pratiques sur le théme de la formation
permettant d’adapter les modalités pédagogiques de la formation
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VALIDATION DE LA
FORMATION

DEBOUCHES ET
POURSUITES
D'ETUDES
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2. Evaluation des connaissances
A I'entrée en formation, un test sous forme de QCM permet de situer le niveau
d’appropriation de la thématique visée par la formation

Pendant : évaluer en continu et valider la compréhension en temps réel

Lors de la formation, les stagiaires sont soumis a des mises en situation, des exercices
pratiques, des échanges sur leurs pratiques professionnelles dans une pédagogie
active et participative permettant un contréle continu de leur progression et du
développement de leurs connaissances et de leurs compétences au regard des
objectifs visés.

Apres A CHAUD : Evaluer les connaissances acquises et la satisfaction

1. Evaluation des acquis
Le QCM est a nouveau réalisé par chaque stagiaire, par les différences
constatées, il permet d'évaluer les connaissances globales acquises et aussi
de valider la progression.
Une attestation de fin de formation est remise a chaque stagiaire.

2. Evaluation de la satisfaction
Afin de mesurer I'indice de satisfaction des participants sur I'atteinte des
objectifs, la qualité de I'animation et la satisfaction globale de la prestation, un
questionnaire de satisfaction est remis a chaque participant.
Il est complété par un tour de table en présence du formateur et/ou de la
conseillere entreprise CCl Formation pour apporter des compléments et de
confronter les points de vue.

Apres A FROID : évaluer a posteriori la pratique du participant

Afin de de mesurer l'impact de la formation sur les situations professionnelles du
participant et ce qu'il a réellement retiré de cette formation, nous réalisons une
enquéte centrée 3 mois apres la formation sur l'utilisation des connaissances et
compétences acquises et leur transposition dans I'univers professionnel.
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Tarif NET DE TAXE : 460,00€

CcoUT DE LA Prise en charge dans le cadre du CPF

FORMATION Si vous souhaitez utiliser vos droits CPF pour financer cette formation cliquez ici pour
vous inscrire. Inscription sur le site CPF 11 jours ouvrés minimum avant le début
de la formation.

Sébastien R.,
PROFIL DU Ancien cuisinier, responsable de restaurant, il se consacre depuis 2010 a la formation.
FORMATEUR ET LES Passionné, il transformera cette journée obligatoire en un espace d'échanges de

bonnes pratiques entre les participants et de par son expérience terrain, agrémentera
la réglementation d’anecdotes, de conseils adaptés a la vie concréte d’'une cuisine.

PLUS DE LA
FORMATION

>

pole emploi

PARTENAIRE

e Permis d'exploitation

POUR ALLER PLUS
LOIN

CCI formation
6 rue André Fumex - CS 62072

CONTACT 74000 Annecy
Tel: 0450 3372 24
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