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CFPPA

Formation professionnelle
OFA & Apprentissage

Yssingeaux

HYGIENE EN RESTAURATION

COMMERCIALE

@ OBJECTIFS DE FORMATION

> REPONDRE a I'obligation réglementaire™ de
formation en matiére d'hygiéne alimentaire relative aux
établissements de restauration commerciale

> SE FORMER aux bases de I'hygiéne et de la
méthode HACCP, méthode de suivi, gestion et contrble
de I'nygiéne

> POUR QUI tout porteur de projet de création
d'entreprise en préparation alimentaire, employé ou
professionnel de structure alimentaire

Secteurs d'activités: Cuisine collective, restauration (y
compris restauration rapide), agroalimentaire,
transformation alimentaire ...

* décret N°2011-731 du 24 Juin 2011

@) INFO

> ORGANISATION

- Deux parcours de formation possibles: 14h ou 21h

- Contenu et horaires adaptables en fonction des objectifs
attendus et du dispositif de financement

> ATTESTATION

Sont remises a l'issu du parcours:

- L'attestation de formation spécifique en hygiene
alimentaire adaptée a l'activité des établissements de
restauration commerciale

- L'attestation de suivi de formation a la méthode HACCP

m) CONTENU

N1 - Panorama de la réglementation : obligations des
opérateurs, risques, réponses possibles en fonction du
type d'entreprise

N2-Les principaux risques alimentaires et les dangers,
typologie

N3-Les micro-organismes et les toxi-infections Prévenir
leur développement

N4 - Hygiéne et sécurité des personnels

N5 - Nettoyage et désinfection principes, lecture
d'étiquettes, procédures, plan de nettoyage, gestion des
eaux salles ou grasses

N6 - Les bonnes pratiques d'hygiéne

N7 - Synthése sur la méthode HACCP
théoriques

N8 - La tracabilité, procédures, utilité et réactivité

apports

* Spécificité parcours 21h :

-Mobiliser des connaissances scientifiques et
techniques relatives a la qualité sanitaire des produits
-Présenter les mesures de maitrise sanitaire d’'une
production

- EVALUATION du bloc de compétence "participer au
plan de maitrise sanitaire du BP IA

(+) NOS INDICATEURS ( pour 2023)
<< Réussite : 100 %

E@ Satisfaction : 93 %
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g RESPECTANT
2 () MODALITES RESPECTANT
8l > PUBLIC CIBLE DE°N1§L0G'E
Q Tout porteur de projet de création d'entreprise en
c"S préparation alimentaire, employé ou professionnel ~
de structure alimentaire = COUT DE FORMAT|ON
> PRE-REQUIS / SELECTION > Tarif Horaire - Prise en charge
- aucun
> INSCRIPTION > La formation peut étre financée, selon votre statut

par Pole-Emploi, [I'Agefiph, Vivéa, le Compte
Personnel de Formation, votre employeur ou a titre
personnel

- Dossier d'inscription complet
- Délai de traitement administratif de 3 semaines

minimum avant acces a la formation R . .
> Colt horaire variable selon les parcours et

modalités de financement, nous consulter pour un

() LES SPECIFICITES devis porsomnalisé

> Tenues de travail pour les visites et travaux

+ NOTRE PLATEAU TECHNIQUE pratiques fournies par le CFPPA
Atelier de transformation des viandes de 380m2

(Transformation, découpe, séchoirs, saloirs, étuves,

cuisine, fours, autoclaves,... ) f

Pour toute demande de formati:)n
personnalisée, dite "a la carte

CONTACTEZ-NOUS,
la responsable établira avec vous
un programme de formation
individuel

DEVIS GRATUITS \O)

+ INDIVIDUALISATION PARCOURS

En fonction de I'expérience et du profil du stagiaire

+ MODALITES PEDAGOGIQUES ° CONTACT

Les séquences pédagogiques sont construites a partir
de temps de face a face, de travaux pratiques sur
plateaux techniques, d'observation des pratiques a
partir d'une visite et de temps d'individualisation

> Sandrine VILLESECHE - 04.71.65.70.69
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@ L'organisme de formation s'engage pour accueillir les personnes en situation
>

50 impasse les Epicéas - BP 41

n'hésitez pas a nous contacter par téléphone ou mail. Choumouroux
i . 43200 YSSINGEAUX
MINISTERE e g/ ®.24® France (\73 Tel: 04.71.65.70.69
oeiscncure (@Y La Région o Tava . .. H- Fax: 04.71.65.70.64
Libete gne-Rhone-Alpes  EPLEFPA du velay la Formation . .
vssingea: @ vivea . opa.yssingeaux@educagri.fr

www.cfppa-yssingeaux.com





