ATELIER

SAINT-MALO

ECOLE
INTERNATIONALE
DE CREPIER

OBJECTIFS

HYGIENE EN RESTAURATION

SUR 2 JOURS

b

Organiser et gérer une activité

de restauration commerciale
dans des conditions d’hygiene

en conformité avec la
réglementation

RYTHME

Durée : 14 heures

soit 2 jours
Horaires:de9H00a17H

Formation en groupe
(non personnalisable)

MODALITES
D’INSCRIPTION

Public ciblé

Toute personneintervenant
dans le domaine de la
restauration commerciale

Tarif : 450 euros TTC

CONTACT

Téléphone:0223174107
formation@ateliercrepe.com

Cette formation est enregistrée
aupres delaDRAAFN* 530100062013

PROGRAMME

EIE\CREPE COMMERCIALE

B

Datadock

-ldentifierlesgrandsprincipesdelaréglementation en

14 heures-2jours

restaurationcommerciale
-Analyserlesrisquesliésauneinsuffisance d’hygiene en
restaurationcommerciale

-Mettreenceuvrelesprincipesdel’hygiéneen
restaurationcommerciale

- Dangers microbiens

- Dangerschimiques, physiques et biologiques

- Allergénes

- Réglementationcommunautaire et nationale
- Bonnes pratiquesd’hygiéne (BPH)

- Guidedesbonnes pratiquesd’hygiéne (GBPH)

- Mise en place d’outils de tragabilité

MODALITES DE FORMATION

Présentiel

Techniquespédagogiquesetd’encadrement
Etude de cas sur un plateau technique

Espacethéorie
Ordinateur, vidéoprojecteur
Livretpédagogique (formatpapieretnumérique)remis a

chaqueparticipant

Evaluation des connaissances

QCM en fin de formation

Etude de cas
Attestationdefindeformationvalidantlescompétences et

connaissancesacquiseslorsducursuspédagogique

Evaluationdel’appréciationdesparticipants

Questionnairesd’appréciation
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