HACCP et hygiene alimentaire dans les centres
sociaux et établissements d’accueil de jeunes

enfants

Cette formation s’adresse aux personnels de cuisine et agent.e.s d’entretien. Elle leur donne les éléments
pour mettre en place les outils et méthodes nécessaires a I'application des régles d’hygiéne et sécurité
alimentaire et a la mise en place et au respect des régles et des protocoles.

Public

Personnel de cuisine et tout.e salarié.e intervenant en
cuisine, responsables de secteur encadrant

Pré-requis

Aucun

Objectifs

¢ Comprendre, mettre en place et appliquer les
différentes regles d’hygiéne en vigueur dans la
restauration collective

¢ Connaitre les principes de la méthode HACCP dans son
application quotidienne

0 Acquérir des éléments de compréhension sur les enjeux
d’une hygiéne adaptée aux pratiques professionnelles

Methode pedagogique

Méthode participative alternant exposés théoriques et
échanges d’expériences, exercices d’application. Visite
d’une cuisine.

Evaluation de la formation

Bilan oral, évaluation de satisfaction a chaud, évaluation
des compétences par QCM

Evaluation a froid envoyée au participant et a la structure
90 jours apres la formation

Formateur
Daniel GAMBINO, hygiéniste formateur

Accessibilité

Si votre situation (handicap, contraintes particuliéres...)
nécessite un aménagement spécifique, nous vous
invitons a nous contacter afin d’envisager une intégration
dans la formation. Dans le cas contraire, nous prévoyons
une orientation vers des organismes appropriés.

Duree :
2 jours / 14 heures - 9h a 12h30 — 13h30 a 17h

Dates et lieu :
14 et 15 décembre 2023 a Marseille

Tarif par participant.e :
Salarié.e adhérent.e : 600 €
Salarié.e non adhérent.e : 700 €

Contenu

Jour 1

Aliments et risques pour le consommateur

¢ Les dangers microbiens

¢ Les moyens de maitrise des dangers microbiologiques

0 Les autres dangers potentiels : chimiques, physiques,
biologiques

Les fondamentaux de la réglementation communautaire

et nationale

¢ Notions réglementaires, I’hygiéne des denrées
alimentaires, les arrétés en vigueur, les controles
officiels

Jour 2

Rappel sur les conditions de fonctionnement d’'une
cuisine

¢ Le fonctionnement, les produits fabriqués et les

dangers associés, la gestion des déchets, les différents
circuits

Le Plan de Maitrise Sanitaire

0 Les bonnes pratiques d’hygiéne

¢ Les principes de ’'HACCP

¢ Les mesures de vérification

La tragabilité, matiére et méthode

¢ Tracabilité ascendante, de production, descendante
La gestion des non-conformités

Formation gérée par ’'UCS13
Contact : Shéhérazade
sheherazade.boukhenifra@ucs13.fr
0496 115360-0642457124
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