5% Laboceéa

AU SERVICE DU VIVANT

FORMATION
GESTION DES ALERTES SANITAIRES

ET SUSPICION DE TIAC

@ OBJECTIFS

e Maitriser la gestion des alertes produits par un exercice pratique en cuisine
et un bilan méthodologique théorique en salle

e Maitriser une suspicion de TIAC dans son établissement par un exercice pratique
en cuisine et un bilan méthodologique théorique en salle

[N/ PROGRAMME

1 - Gestion des alertes produits
e Exercice de mise en situation en cuisine : simulation d’une alerte sur un ou plusieurs produits
Restitution d’expérience
Correction méthodologique pour bien mener des alertes produits :
- Définitions des différents termes réglementaires
- Documents officiels a renseigner et autorités concernées
- Maitriser le retrait / rappel d'un produit
- Points cruciaux et complications possibles

2 - Gestion d'une suspicion de TIAC (toxi-infection alimentaire collective)
e Exercice de mise en situation en cuisine : simulation d’une suspicion de TIAC dans son
établissement
Restitution d’expérience
Correction méthodologique pour bien mener une suspicion de TIAC :
- Les rbles des différentes autorités compétentes ARS/DDPP
- Exploiter son PMS : savoir utiliser son systéme documentaire
- Les points essentiels a maitriser : organisation/vérification/préparation de documents
- Points cruciaux et complications possibles
- Savoir établir un communiqué aux familles/rationnaires

MOYENS PEDAGOGIQUES ET D'ENCADREMENT : formation en situation (cuisine) et en salle,
support PPT, feuilles d’exercices papier. La formation sera dispensée par un consultant du service CEA.
METHODES MOBILISEES : 2 x 30 mn de pratique sur les 3.5 heures de formation.

MODALITES D’EVALUATION : quiz en début et en fin de formation, feuille

d’émargement, questionnaire de satisfaction, attestation de formation, évaluation des acquis a froid.
TARIFS ET CONTACTS : se reporter au devis joint.

A PUBLIC )
Pré-requis : une formation de
e Membre de direction/service gestion ou intendance sensibilisation a I’hygiéne au
e Responsable de cuisine ou encadrant préalable est nécessaire.

e Tout agent de cuisine
Le PMS doit étre en place.

Formation intra-entreprises uniquement (cuisine)

Durée : 3 h 30 h | Horaire : a définir

I3 100 % de clients « trés satisfaits »
Code : Alerte 0,5 Y- et1096 stagiaires formés en 2025.

Labocéa est un prestataire de formation déclaré auprés du préfet de la région Bretagne -
Numeéro de déclaration : 53 22 085 49 22
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