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~ HACCP HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE ~
POUR LES ETABLISSEMENTS DE RESTAURATION COMMERCIALE

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES :
Stéphane DELRUE

INTERVENANT :

Jean Paul DELATTRE Consultant spécialisé en sécurité alimentaire

PUBLIC CONCERNE :

Personnel de la restauration

PREREQUIS :

Etre en activité sur un poste en restauration

OBJECTIFS ET COMPETENCES ACQUISES :

Pour répondre aux exigences de la réglementation, les acteurs
de la restauration doivent étre formés a la maitrise de la sécurité
des denrées alimentaires et des bonnes Pratiques d'hygiéne.
Cette formation leur permet de s'initier ou de renforcer leurs
connaissances. Les informations transmises ont pour objectif
d’analyser les dangers et les risques liés & une insuffisance en
ygiéne, d'identifier les grands principes de la réglementation en
relation avec la restauration commerciale, et enfin de mettre en

ceuvre les principes d’hygiéne.

METHODES PEDAGOGIQUES :

Power point et interaction avec |'apprenant. Possibilité
d’approfondissement par le biais d'une banque de données en
PDF en fonction du niveau et de |'attente de |'apprenant.
Exercices: analyse des dangers ; analyses des CCP (par
I'infermédiaire de la méthode HACCP) ; audit d'inspection ;
actions d’autocontréles. Utilisation de vidéo. Remise de tous
les supports pédagogiques (vidéos, supports, documents
pédagogiques, fiches autocontréles)

DUREE
TARIFS
PARTICIPANTS

DATE

a l'école des chefs

INTER ENTREPRISE

14h

700 Euros HT

minimum &
maximum 12

contacter
I'école des chefs

INTRA ENTREPRISE

14h

3000 Euros HT

minimum 2
maximum 12

selon vos
disponibilités
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PROGRAMME

I. ALIMENTS ET RISQUES POUR LE CONSOMMATEUR

LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

1. Les dangers microbiens 1. Les BPH

2. Les autres dangers biologiques

3. Les dangers physiques (Bois, verre, métal...) 2. les principes de I'HACCP

3. Les mesures de vérification (autocontréles et

4. Lles dangers chimiques (produits d’entretien, BPA, enregisirements)

phialates...)

Il. LES FONDAMENTAUX DE LA REGLEMENTATION
COMMUNAUTAIRE ET NATIONALE (CIBLEE
RESTAURATION COMMERCIALE)

a l'école des chefs —

21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS H”"\”!;’
contact@alecoledeschefs.com ==
06.69.44.30.30 Sippee =
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