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PUBLIC PRE-REQUIS DUREE MODALITES

Toute personne qui intervient Aucun 1jour -7 heures Présentiel

dans la préparation, le

conditionnement ou la

distribution de denrées
alimentaires

= TYPE DE VALIDATION

= Certificat de réalisation :n non
Attestation de fin de formation oooo

DATES ET LIEUX

e Nous consulter

» RESULTATS ATTENDUS
e Maitrise des prérequis concernant lhygiene et la sécurité

alimentaire
» OBJECTIFS PEDAGOGIQUES %
e Assurer le maintien d'un environnement hygiénique sur

lensemble des activités de production de la structure TARIFS

e Nous consulter

» METHODES PEDAGOGIQUES

e Alternance de méthodes : didactique, interrogative (pour
amener les participants & comprendre les définitions, les fo]
clossifications, les méthodes) et méthodes actives I ﬂ
(brainstorming pour les sources de contaminations, réflexion |
INTERVENANT

en sous-groupe pour lidentification des BPH)
Consultants/ Formateurs

expérimentés dans leurs domaines

Q Lieux aménagés et modalités adaptées
pour faciliter lacces et lusage aux
personnes en situation de handicap.

www.sudmanagement.fr
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PROGRAMME

Hygiene / dangers / termes associés
INTRODUCTION
ET DEFINITIONS

LES NIVEAUX ET o Description
CATEGORIES DE DANGER

e Principes

LE CADRE REGLEMENTAIRE *  Responsabilités

e Description des 5 sources
LES SOURCES DE
CONTAMINATION

LES BONNES PRATIQUES e A partir des 5 sources de contamination identifiées, démarche de
o
D'HYGIENE réflexion en sous-groupe ou personnelle pour retrouver les moyens &
mettre en ceuvre pour éviter ces contaminations

e Mise en commun, bilan et complément collectif

Thémes détaillés, explications des méthodes :

Hygiene du personnel

Les ingrédients et matiéres premiéres

Nettoyage et désinfection (matériel/locaux)

La maitrise des températures

Les flux : matieres-personnes/déchets (marche en avant)
Les contréles (réception, produits)

Durée de vie des produits (DLC, DLUO)

Les régles de rangement / de stockage

Conformité / Maintenance des équipements et matériaux

THEMES ABORDES

Le plan de lutte contre les nuisibles

Le transport
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