FORMATION DE SENSIBILISATION A L'HYGIENE
ALIMENTAIRE ET A LA SECURITE DES DENREES
ALIMENTAIRES

Objectifs :
. - Comprendre, appliquer et faire évoluer les bonnes pratiques d’hygiene / fabrication
PUBLIC VISE : . R P : .
- Appréhender, identifier et réagir en cas de dangers alimentaires
- Mieux s’organiser et gagner en autonomie a son poste de travail

- Responsable de
cuisine ou encadrant Programme :
1 - Le savoir : apprendre pour comprendre
- Personnel appelé a - Compréhension des différents Dangers / Risques
manipuler des - Etude des risques physiques, chimiques, biologiques, microbiologique, allergénes

- Ecologie microbienne : notion de taille

- Notions de Contamination/ Développement/ Survie

- Présentation des principaux germes pathogénes et symptomes associés
- Personnel polyvalent - les autocontroles a réaliser

ayant a travailler - les nuisibles a gérer

ponctuellement en - La notion de TIAC — Toxi-Infection Alimentaire Collective

cuisine

denrées alimentaires

2 — Le droit : connaissance du contexte réglementaire
- Les réglements européens et les arrétés Francais
- L’évolution des textes et les objectifs des législateurs
- Notion et contenu simplifié d'un PMS — Plan de Maitrise Sanitaire
Aucune formation - Notion de tragabilité et d’obligation de suivi documentaire
préalable n’est - Role’des qlfferents services del e’tat en cas d’alerte s,anl’galre
2 q - Gestion d’une alerte sanitaire (déroulement, plats témoins, documents)
necessaire.

3 — Le savoir-faire : connaitre et appliquer les BPH / BPF

- La marche en avant

- Les regles d’hygiéne du personnel (tenue, vestiaire, mains, comportement en poste)
- La réception

- Le stockage réfrigéré ou non

- Le travail primaire (déboitage, 1égumerie, les ceufs coquilles, déconditionnement)

- Le travail secondaire (préparations chaudes / froides, fritures, tranchage, mixage)

- Refroidissement / remise en température / congélation

- Les expéditions et le service aux rationnaires

- La phase de nettoyage (gestion des déchets, plan de nettoyage, sécurité)

Outils pédagogiques : support PWP, QCM, questionnaire évaluation, kit mains
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