@ CCl FORMATION
COTES D'’ARMOR

Mise a jour Hygiéne alimentaire - Etablissements
restauration commerciale

m INTER ENTREPRISE

Objectif de formation

Actualiser ses connaissances et renforcer ses pratiques professionnelles en matiere d’hygiene et de
sécurité alimentaire conformément a la réglementation en vigueur. Formation conforme : au reglement (CE)

Infos pratiques

n°852/2004 ; & larrété du 12 février 2024 ; a linstruction technique DGAL/SDSSA/2026-185. = Type de formation
Formation continue

B Programme 9 public cible

Actualiser ses connaissances réglementaires Preftassionnal de b e

Principes du paquet hygiéne hoétellerie-restauration : salarié,

Evolutions réglementaires récentes dirigeant, saisonnier, demandeur
d'emploi.

Obligations des établissements
Responsabilités de I'exploitant o Durée

Culture de sécurité sanitaire des aliments
1 Jour dont 7 Heures en centre

Identifier les risques alimentaires et les moyens de maftrise
Dangers microbiologiques, physiques, chimiques et allergenes
Conditions de développement des micro-organismes 290 € par stagiaire

& Tarif(s) net de taxe

TIAC : causes, conséquences et obligations réglementaires
Prévention des contaminations croisées
Maitrise des températures 9 PEERE

Hygiene des manipulations
Saint Brieuc - CClI
Réactiver les principes du PMS et des bonnes pratiques d’'hygiéne Formation

Les BPH : Bonnes Pratiques d’Hygiéne 16 rue de Guernesey,
Hygiene du personnel et des manipulations 22000 Saint-Brieuc
Gestion des températures https://www.cci-formation-
DLC/DDM bretagne.fr/cotes-armor
Gestion des stocks

Congélation et décongélation

Principes HACCP

PMS et procédures de maitrise sanitaire

Tracabilité : exigences et mise en ceuvre

Autocontréles et enregistrements

Gestion des non-conformités, actions correctives et retrait/rappel

H Les points forts de la formation

o Méthode de travail : hygiene des manipulations et des comportements



https://www.cci-formation-bretagne.fr/cotes-armor

Les conditions d'admission

Prérequis
Aucun pré-requis

-b:] Niveau d'entrée : Sans niveau spécifique

Le parcours de formation

Objectifs pédagogiques
Actualiser ses connaissances sur la réglementation sanitaire ; Réactiver et appliquer les principes de
I'hygiene alimentaire en restauration commerciale

» PRESENTIEL

Modalités pédagogiques
Démarche impérativement pragmatique Apports théoriques et méthodologiques Travail de groupes sur
photos Analyse de photos de terrain de diverses origines en collectivité.

Extrait de la description de la formation. Consultez l'intégralité des informations relatives a cette formation sur
notre site internet www.cci-formation-bretagne.fr

Contacts

POLE FORMATION CONTINUE Saint Brieuc

fc@cotesdarmor.cci.fr
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