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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Cette formation - destinée aux personnels d’entreprises de restauration
commerciale, aux saisonnier, aux salariés et aux demandeurs d’emploi ayant pour
projet professionnel d’intégrer un poste en restauration, leur permettra d’acquérir
les capacités nécessaires pour organiser et gérer les activités concernées dans des
conditions d’hygiene conformes aux attentes de la réglementation et de la
satisfaction du client

Flash reglementation

Formation prévue a I'article D 233-7 du code rural et de la péche maritime

Une obligation de formation en matiere d’hygiéne alimentaire (art. L. 233-4)

doit étre respectée, depuis le ler octobre 2012,

par les entreprises de restauration traditionnelle

(restauration traditionnelle, cafétérias, restauration rapide, vente a emporter...).
Au moins une personne de I'effectif doit étre formée

* ou détenir un dipléme du secteur

* ou avoir une expérience minimum de 3 ans

en tant que gestionnaire ou exploitant d’'une entreprise du secteur alimentaire.

CONTENU DE LA FORMATION

* |dentifier les grands principes de la réglementation en relation avec la
restauration commerciale

* Analyser les risques liés a une insuffisance d’hygiéne en restauration
commerciale

* Mettre en oeuvre les principes de I’hygiene en restauration commerciale
(Programme détaillé en ennexe)

Identifier les grands principes de la réglementation en relation avec la restauration
commerciale :

- identifier et répartir les responsabilités des opérateurs,

- connaitre les obligations de résultat (quelques obligations de moyen),

- connaitre le contenu du plan de maitrise sanitaire,

- connaitre la nécessité des autocontréles et de leur organisation,

Analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiene en restauration commerciale

- repérer et raisonner les risques physiques, chimiques et biologiques,

- raisonner les toxi-infections alimentaires et les risques d’altération microbienne,
- connaitre les risques de saisie, de proces-verbaux et de fermeture,

- connaitre les risques de communication négative, de médiatisation et de perte
de clientele,

Mettre en oeuvre les principes de I'hygiene en restauration commerciale :

- utiliser le guide de bonnes pratiques d’hygieéne (GBPH) du secteur d’activité,

- organiser la production et le stockage des aliments dans les conditions
d’hygiene voulues,

- mettre en place les mesures de prévention nécessaires.

CONDITIONS DE FORMATION

au sein d'un établissement recevant du public
salle banalisée

vidéo projecteur

espace pause

self sur place

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DE DORDOGNE

Corinne LEMETEIL
Conseillere en Formation
Professionnelle
corinne.lemeteil@greta-cfa-

aquitaine.fr
05530217 69
06 3052 50 16

Séverine AUDEBERT

Assistante Commerciale
pole.commercialisation24@greta-
cfa-aquitaine.fr

05530217 69

06 30 52 77 49

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR



mailto:corinne.lemeteil@greta-cfa-aquitaine.fr
mailto:pole.commercialisation24@greta-cfa-aquitaine.fr

REPUBLIQUE X .
fiﬁchA'SE ))) T ' HACCP - ANALYSE DES RISQUES ET MAITRISE DES POINTS
CRITIQUES - HYGIENE ALIMENTAIRE

Egalité FORMEZ-VOUS A DEMAIN
Fraternité

HOTELLERIE

H FORMATION RESTAURATION

TOURISME

HOTELLERIE FORMATIONS ACCOMPAGNEMENT ET

PREVENTION / TRANSPORT / NUMERIQUE /
INDUSTRIE SANTE / SOCIAL TERTIAIRE RE?’;GR:‘SAIJI—IEDN GENER/A(I:.ES,ASOCLE DE\PIE'L‘(S)(PJKE“DQENT SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL

ENERGETIQUE

MODALITES D'EVALUATION

Moyens : cahier de présence en centre de formation, fiche « écoute client » et
fiche d’évaluation finale. Au début de la formation, chaque participant présentera
ses connaissances de I'hygiene et des applications envisagées a I'issue de la
formation. Un contréle a I'issue de la premiere journée de formation sera effectué
et permettra de mettre I'accent sur les acquis (par rapport au positionnement
initial). Une évaluation terminale, notée, permettra de valider les acquis de la
formation et de délivrer, ou non, une attestation mentionnant les résultats.
Sanction de la formation : A la fin de la formation, le stagiaire obtiendra une
attestation de formation (comportant le numéro d’enregistrement de I'organisme
de formation au répertoire ROFHYA délivré par la DRAAF de la région concernée)
et permettant de justifier de la formation obligatoire a I’'hygiéne selon le décret
2011-731 du 24 Juin 2011

PROFIL DES INTERVENANTS
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