
PROGRAMME
1 – Le savoir : apprendre pour comprendre
•	 Différents dangers/risques et la notion de 

contamination/développement/survie.
•	 Présentation des principaux germes 

pathogènes et symptômes associés.
•	 La notion de toxi-infection alimentaire 

collective (TIAC)

2 – Le droit : connaissance du contexte 
réglementaire
•	 Les règlements européens et la législation française.
•	 Gestion d’une alerte sanitaire (notification autorités, déroulement, documents).

3 – Le savoir-faire : connaître et appliquer  
les BPH / BPF
•	 Les règles d’hygiène du personnel (tenue, 

vestiaire, mains, comportement en poste).
•	 La réception, le stockage réfrigéré.
•	 Le travail secondaire (bonnes pratiques de 

fabrication selon process).
•	 La phase de nettoyage (gestion des déchets, 

plan de nettoyage, sécurité)

OBJECTIFS
•	 Rappel des bonnes pratiques d’hygiène / fabrication
•	 Appréhender, identifier et réagir en cas de dangers alimentaires

A U  S E R V I C E  D U  V I V A N T

BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET 
AUX BONNES PRATIQUES DE FABRICATION

OBJECTIFS
•	 Faire le point sur l’application des règles 

d’hygiène (intervention en situation de 
travail) : mise en œuvre, application et 
efficacité des bonnes pratiques hygiéniques.

•	 Faire le point sur la bonne compréhension des 
procédures et instructions de travail.

MOYENS PÉDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT : formation en salle, support PPT, quiz, kit mains. La formation sera dispensée 
par un consultant CEA. MÉTHODES MOBILISÉES : formation en situation de travail et en salle. 
MODALITÉS D’ÉVALUATION : quiz en début et en fin de formation, feuille d’émargement, questionnaire de satisfaction, 
attestation de formation, évaluation des acquis à froid. TARIFS ET CONTACTS : se reporter au devis joint.
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FORMATION

100 % de clients « très satisfaits » et 1 096 stagiaires formés en 2025.

PROGRAMME
•	 Le personnel (tenue, hygiène des manipulations, 

lavage des mains, comportements).
•	 Le nettoyage désinfection (propreté des locaux, 

matériels, plan de nettoyage).
•	 Marche en avant (circuits produits/déchets), 

séparation secteur propre/ souillé.
•	 Le stockage (rangement, suivi des DLC, état des 

enceintes froides).

ÉTAPE 1 - FORMATION ET ÉVALUATION EN SITUATION DE TRAVAIL

•	 Reprendre avec le responsable de 
restauration les exigences réglementaires 
et les modalités de fonctionnement de la 
cuisine qui en découlent.

•	 Informer en situation de travail les non-
conformités observées et risques associés.

•	 Former le personnel aux BPH et BPF 
pendant l’activité de celui-ci.

•	 Le contrôle à réception des denrées, la 
traçabilité (étiquettes sanitaires, menus).

•	 Le respect des procédures du PMS et la tenue 
des enregistrements.

•	 La maîtrise des températures (stockage, 
préparations froides, cuisson,refroidissement, 
service, gestion des non-conformités).

•	 Restauration collective

PUBLIC Formation intra-entreprises
Accessibilité aux personnes en situation de handicap selon le site de formation

ÉTAPE 2 - FORMATION THÉORIQUE DU PERSONNEL

Durée : 7 h  | Horaire : à définir 
Code : BPH BPF


