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OBJECTIFS DE LA FORMATION

FORMATION INTRA ETABLISSEMENT Etat des lieux : Visite des services concernés de |'établissement: Les
différents circuits, Ies prathues professionnelles, Ies locaux et les matériels
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En restauration (elaboratlon distribution des repas et plan de nettoyage) :
Identifier et répartir les responsabilités des opérateurs,

Connattre les obligations de résultat (quelques obligations de moyen),
Connattre le contenu du plan de maitrise sanitaire,

Analyser les risques liés a une insuffisance d’hygiene:

Repérer et raisonner les risques physiques, chimiques et biologigues,
Raisonner les toxi-infections alimentaires et les risques d’altération
microbienne,

Mettre en ceuvre les principes de I'hygiéne en restauration collective :

Organiser la production et le stockage des aliments selon les protocoles
Mettre en place les lieux de restauration

Assurer la distribution des repas en respectant les regles

Appliquer les bonnes pratiques en matiere de plonge et débarrassage
Respecter le plan de bio-nettoyage

Effectuer systématiquement les auto contréles.

Pour I’hygiéne des locaux :

e Connaitre les principes généraux d’entretien des locaux
e Connaitre les différentes opérations nécessaires a un bon bio-nettoyage

e Analyser les risques liés a une insuffisance d’hygiene:

Repérer et raisonner les situations a risques
Intégrer les spécificités de la crise COVID19

o Mettre en ceuvre les bonnes pratiques hygiéniques :

Organiser les activités
Appliquer les bons protocoles et intégrer les spécificités
Assurer la tracabilité des actions

CONTENU DE LA FORMATION

Sur-mesure : le contenu peut-étre adapté en fonction de vos besoins.
Nous contacter

CONDITIONS DE FORMATION

Alternance d’exposés interactifs, d’études de cas et d’exercices d’applications.
Aide mémoire remis aux stagiaires en fin de formation, diaporama, matrice pour

les

exercices et les études de cas.

Compte-rendu de I'analyse RABC

Documents préconisés pour la démarche : Fiches techniques, protocoles
internes existants

MODALITES D'EVALUATION

Attestation de formation

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DE DORDOGNE

Sophie FERRAGGI
Conseillere en Formation
Professionnelle
sophie.ferraggi@greta-cfa-

aquitaine.fr
0553 02 75 02
06 30 52 75 43

Alexandra SALON

Assistante commerciale
pole.commercialisation24@greta-
cfa-aquitaine.fr
0553021769/06 305277
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PROFIL DES INTERVENANTS

Formateur consultant en Hygiene et Qualité
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