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DONNEES MISE A JOUR LE 29/06/2023

Cette formation a pour but de fournir aux participants une compréhension approfondie des régles d'hygiéne alimentaire et des bonnes
pratiques en matiere de manipulation et de préparation des aliments. Elle vise a sensibiliser a I'importance d'une bonne hygiene
alimentaire pour la santé et la sécurité des consommateurs, et a développer des compétences pratiques pour la mise en ceuvre de ces
principes dans le quotidien des participants.

A l'issue de cette formation, vous serez capable de :

=  Comprendre les principes de base de I'hygiéne alimentaire et leur importance pour la sécurité alimentaire
* Identifier et gérer les risques liés a la manipulation des aliments

*  Mettre en pratique les bonnes techniques de manipulation et de préparation des aliments

= Appliquer les normes d'hygiéne et de sécurité alimentaire dans votre travail quotidien

»  Gérer efficacement les déchets et les restes de maniere hygiénique
Aucun prérequis n’est demandé

Cette formation est destinée a toute personne qui travaille dans l'industrie alimentaire, mais est particulierement importante pour les
cuisiniers et le personnel de cuisine, les travailleurs de la restauration rapide, les gérants de restaurant, le personnel des services
alimentaires dans les hopitaux et les écoles et les inspecteurs sanitaires.

CB Consulting est particulierement sensible aux personnes en situation de handicap. L'organisme de formation mobilise les expertises,
outils et réseaux nécessaires pour accueillir, accompagner, former et orienter les publics en situation de handicap.

Formation participative dans laquelle les participants pourront transposer les acquis via des mises en situation.
Powerpoint, Vidéos, Apports théoriques

5 jours — 35 Heures
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Q) @ e 1 400€ HT p/stagiaire (40€ de I'heure HT)

15 jours minimum apres finalisation du dossier administratif
De 1 a 12 stagiaires en intra / inter — présentiel et ou distanciel

Formateur pour adultes niveau Bac+ 3, 5 ans d’expérience

= Evaluation de la formation a remplir par le stagiaire
= Attestation individuelle de formation
= Livret stagiaire

*  Support pédagogique (clé USB, papier ou mail)

= QM

1. Principes de I’hygiéne alimentaire
* Introduction a I’hygiene alimentaire et a sa pertinence
*  Principes de base de la sécurité alimentaire

= Compréhension de la chaine alimentaire et de ses risques

2. Manipulation sécurisée des aliments
* |dentification des risques liés a la manipulation des aliments
*  Techniques de manipulation sécurisée des aliments

*  Exercices pratiques de manipulation des aliments

3. Préparation et stockage hygiénique des aliments
*  Bonnes pratiques de préparation des aliments
=  Regles pour un stockage sir et hygiénique des aliments

=  Mises en situation : préparation et stockage des aliments
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(pplication des normes d’hygiéne et de sécurité alimentaire
= Compréhension des normes réglementaires en matiére d’hygiene alimentaire
= Mise en ceuvre des normes dans le lieu de travail

=  Exercices pratiques : inspection d’un lieu de travail

5. Gestion hygiénique des déchets et des restes
* Importance d’une gestion adéquate des déchets alimentaires
*  Techniques pour la manipulation et I'élimination hygiénique des restes

= Mise en situation : gestion des déchets dans un environnement de cuisine
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