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PROGRAMME DE FORMATION

2021/2022



DUREE: 14H (2 jours)
NOM DU FORMATEUR : Jean-René VICTOR

PUBLICS VISES : Métiers de bouche

Professionnels de restauration commerciale et cafétérias
Professionnels de libres-services

Professionnel de la restauration de type rapide
Personnes travaillant dans le secteur alimentaires

PRE-REQUIS : Aucun
MODALITE : Présentiel

OBJECTIF : Identifier, évaluer et maitriser les dangers significatifs au regard de la
sécurité des aliments

COMPETENCES VISEES :

- Connaitre et appliquer la réglementation (francaise et européenne)

- Etre capable d’appliquer les mesures d’hygiéne au regard de la sécurité des
aliments

- Connaitre et comprendre les normes liées a la sécurité alimentaire



DUREE :

NOM DU FORMATEUR :

7H
Jean-René VICTOR

SI INTEVENANT(S) (hnom-organisme) : /

OBJECTIF(S) OPERATIONNEL(S) :

Connaitre la réglementation liée a la sécurité des aliments

Horaires

durée Séquences Contenu Méthodes et Moyens pédagogiques | Méthode d’évaluation
Présentation général
08h- Séquence 1 - Emargement a la ¥z journée Tour de table /
08h30 Accueil Les questions, les attentes Questionnaire « attentes »
Situation personnelle par rapport a la formation.
4 ; ‘ . 4 Exposé oral +documents Echange avec les
Présentation de la formation et du déroulé. Une arande place est laissée aux stagiaires.
08h30 — Séquence 2 - Définition de 'HACCP (objectifs, réglementation, ues?ions oZées ar les staqiaires ce Point a chaque étape
12h La réglementation obligations légales, risques pénaux). qu posees b 9 sur la compréhension
L | de d qui permet de vérifier la des informations
es classes de danger 4 i
compréhension. fransmises.
, La marche en avant
Séquence 3 — . C o
- . Les principes ses buts Exposé écris +documents Echange avec les
La réglementation ) , X - :
13h — 16h lié La chaine du froid Power Point stagiaires. Point sur leur
iée aux g . oY
Méthode Active situation personnelle

transports

Les principes le but les risques la réglementation sur le
transport frais et congeler.




DUREE :
NOM DU FORMATEUR :

7H
Jean-René VICTOR

SI INTEVENANT(S) (hnom-organisme) : /
OBJECTIF(S) OPERATIONNEL(S) :

Appliquer les regles d’hygiéne alimentaire en respectant la réglementation en vigueur

Horaires

Méthodes et Moyens

durée Séquences Contenu pédagogiques Méthode d’évaluation
- Les 7 étapes de 'HACCP :
» Procéder a une analyse des dangers.
> Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP).
» Fixer le ou les seuil(s) critiques(s).
> Me’Etrg en place un systeme de surveillance permettant de Exposé écris -+oral
08h —12h | Séquence 4 — Les matriser les CCP. . . documentation Mise en situation dans
principes de THACCP > Determmer Ie,s ‘mesulres correctweg e} prendre Iqrgqge la PowerPoint leur cadre professionnel
surveillance révéle qu'un CCP donné n'est pas maitrisé. Méthode active
» Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer
que le systeme HACCP fonctionne efficacement.
» Constituer un dossier dans lequel figurera toutes les

procédures et tous les relevés concernant ces principes et
leur mise en application.

12 H-13 H : Pause

Séquence 5 — Mettre

Etude d’'un processus
de fabrication d’un

Participation et capacité
a se projet dans une

13h - en ceuvre les pratiques - Les 12 points pour la mise en place stagiaire situation au travers d'un
15h30 de I'hygiéne - Le plan de maitrise sanitaire Exgrcices schéma.
alimentaire Documents
15h30 — . . A At A Tour d.e tab!e Evaluation de la
Séquence 6 — Bilan - Echanges sur les thématiques abordées Questionnaire de ; -
16h satisfaction

satisfaction




