SGLSC

PROGRAMME DE FORMATION

Théme de la formation

Maitriser de I'Hygiene Alimentaire et HACCP

Intervenants

OLIVIER MOENE OU STEPHANE BUCEK FORMATEURS SENIORS

Objectifs de la formation

Al'issue de la session, chaque formé sera capable de :

e Appréhender et appliquer les aspects d’hygiéne qui guident un fonctionnement
conforme a la sécurité alimentaire

e Compléter les documents HACCP en place dans son secteur d’activité

Public concerné, prérequis
éventuels

- Cuisiniers et les agents du service restauration

Mise en ceuvre de la formation

Formation théorique en salle et applications pratiques en cuisine

Contenu indicatif non exhaustif

Le contenu détaillé de la formation peut étre retrouvé ci-dessous dans la partie
« programme ».

L’hygiéne et la sécurité au sein de I'entreprise
Les facteurs de risque alimentaire

Les moyens de maitrise

Nombre de participants

A adapter selon vos besoins, groupe de 12 participants maximum

Tarif

400 € (frais de déplacement non inclus en cas de formation hors agglomération lyonnaise)

Durée de I'action

2h

10.

Date et lieu, modalités et délai
d’acces

Salle mise a disposition avec rétro projecteur

Acceés a la cuisine et aux pieces permettant son fonctionnement

Délai d’accés: 15 jours entre la demande du bénéficiaire et le début de la cession de
formation

Pour prendre contact avec nous, n’hésitez pas a consulter notre site web :www.sgi-
SC.Com, ou nhous contacter par mail : mjacob@sgi-sc.com

Modalités d’acces : échange téléphonigue / mail et document d’analyse du besoin
préalable

11.

Matériel et documentation
pédagogique

Dossier stagiaire remis au participant reprenant la trame de formation théorique
Support de cours par vidéo-projection type diaporama PPT.
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Tables rondes, questionnaires et débriefing
Pratique terrain en cuisine
Documentation technique et bibliographique spécifiques.

12. Méthode pédagogique

Test de positionnement début de session
Quizz de fin de module
Examen pratique en cuisine

13. Modalités d’évaluation

Certificat de fin de formation attestant la maitrise aux bonnes pratiques HACCP

Pour toute situation de handicap, n’hésitez pas a nous contacter

Maud JACOB, Référente pédagogique et handicap a I'adresse suivant :

mjacob@sgi-sc.com nous adapterons nos formations.

14. Accessibilité Dans I'impossibilité de le faire, nous vous réorienterons vers des partenaires en mesure de
subvenir a vos besoins.

A lissue de la formation, I'apprenant est en mesure de maitriser I’'ensemble des régles

15. Aptitudes et compétences
d’hygiene HACCP.
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DEROULE DE LA FORMATION

e L’hygiéne et la sécurité au sein de I’entreprise

O

Définition du terme hygiéne et sécurité alimentaire

Connaitre les Bonnes Pratiques d’Hygiene (BPH)

Connaitre les exigences réglementaires et vos obligations par rapport aux services

officiels DDPP (direction départementale de la protection des populations), DDCSPP (directions
départementales de la cohésion sociale et de la protection des populations)...

Les risques encourus : connaitre les conséquences en cas de non-conformité hygiéne et
sanitaire, en cas de contrdle

e Les facteurs de risque alimentaire

O

O

(@]

Connaitre les dangers (biologique, physique, chimique, allergéne) et les principales sources
de contamination
Connaitre les « 5 M » (Méthode, Milieu, Matiére, Main d’ceuvre, Matériel) pour I'analyses de

risques HACCP
Connaitre les microbes (virus, bactéries, champignons...) a maitriser en HACCP

e Les moyens de maitrise

O
O

o

Le respect des Bonnes Pratiques de Fabrication et d’Hygiéne

Comment éviter les contaminations croisées, I'apparition des dangers : les matiéres
premieres utilisées, la marche en avant, la maitrise des températures et les couples
temps/températures pour les refroidissements, I'hygiéne du personnel

Comment éviter les risques sanitaires et les intoxications alimentaires (TIAC)
Assurer la tragabilité et gérer les non-conformités (rappel produit...)

Le PMS (Plan de Maitrise Sanitaire) : connaitre son contenu et savoir le maintenir a jour
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