(1‘ I A Restauration collective
B —P HACCP et

POURLINDUSTIE A"é” ren Plan de Maitrise Sanitaire

Lundi 8, mardi 9 et mercredi 10 décembre 2025
Lundi 15, mardi 16 et mercredi 17 juin 2026

3 jours, soit 21 heures

8h30 - 12h/ 13h - 16h30

Mme |sabelle I Contenus de la formation

CO U S| N Intégrer les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)
¢ |dentifier les enjeux de 'hygiéne en restauration collective

Ingénieure Qualité
en Agro-alimentaire * Comprendre les bases de la microbiologie alimentaire

o Rappeler les regles d’hygiene du personnel

¢ Mettre en place un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) adapté

Appliquer les régles d’hygiéne sur les produits alimentaires
g 2 4 o e Controler les matiéres premieres a la réception
I Objectifs pedagogiques , , prem pen
o Gérer les étapes de préparation, conservation et distribution
¢ Adapter les méthodes selon le type de produits

o Connaitre et comprendre les enjeux de 'hygiéne

alimentaire et les exigences réglementaires e Respecter la chaine du froid et du chaud jusqu’au service

lides aux collectivités Structurer les protocoles de nettoyage et désinfection
« Appliquer les bonnes pratiques d’hygiene et les ¢ Planifier les taches de nettoyage selon les zones de travail
principes de UTHACCP e Elaborer des protocoles spécifiques adaptés aux risques identifiés

« Structurer un Plan de Maitrise Sanitaire adapté e Mettre en ceuvre les procédures de sécurité et d’élimination des déchets

8 . . e Réaliser les contrébles et vérifications nécessaires
a son environnement professionnel

Maitriser la réglementation et gérer les obligations
I Ce rtification e |dentifier les responsabilités de U'exploitant
e Comprendre les exigences des organismes de contréle (DDPP, ARS...)
Possibilité de valider tout ou partie de la ¢ Formaliser les supports de tracabilité et de controle

certification par bloc de compétences : ¢ Mettre en place des actions correctives et gérer les non-conformités

Mettre en ceuvre la méthode HACCP

B Titre a finalité professionnelle de niveau 3 * Définir les dangers, analyser les risques
Commis o Controler les températures, la chaine du froid et les matiéres premiéres
RNCP 37860 * Suivre les points critiques (CCP) et leurs limites
CERTIFICATIONS ET SERVICES - ¢ Impliquer U'équipe dans l'application quotidienne de la méthode
TOURISME HOTELLERIE RESTAURATION o Vérifier Uefficacité du systeme et le faire évoluer
LOISIRS Bilan de la formation

= Date d’enregistrement : 19-07-2023 ¢ Discussion avec les participants sur les acquis de formation

e Remise d’un certificat de formation en fin de session

www.cefppa.eu

SIRET : 351 858 071 00027
Tél: (+33)3 90 40 05 19 Déclaration d’existence aupreés de la Préfecture :

e-mail : fpc@cefppa.eu 42 67 015 14 67
4 rue Eugénie Brazier 67400 Illkirch-Graffenstaden




Restauration collective

Gjp q HACCP et plan de

T Z‘ W‘”W maitrise sanitaire

HOTELIERE

I Méthodes pédagogiques

« Etudes de cas concrets, analyses de situation, analyse de
documentation, exposés, débats.

. N * Mise en place d’'un systeme de contréle simple et efficace.
I Déelai d’acces * Remise d’un livret pédagogique.
* Formation en présentiel.

Selon le calendrier prévisionnel.

I Modalités d'inscription I Modalités d'évaluation

Contact : fpc@cefppa.eu o Auto-évaluation des attentes et des compétences préalables a
la formation.

¢ Evaluation en cours de formation par le formateur sous forme
d’observations, de quizz et de questionnaires.

o Evaluation en fin de formation établie par le formateur et
lapprenant.

I Taux de satisfaction

e 128 formations réalisées en 2023

e 625 stagiaires
I Colt e 4,6/5 de satisfaction globale

1 140%€, prix net

I Modalités d’acces

Professionnels de l'Hbtellerie-Restauration.
Aucun prérequis.

En ligne sur cefppa.eu, en entrées et sorties
permanentes

e Pour les salariés de la branche
Via le portail des actions de branche AKTO
espaceformation.akto.fr

e Pour les particuliers
Via le portail du Compte Formation (CPF)

e Pour les TNS
Via le formulaire d’AGEFICE

MON
COMPTE

FORMATION

I

CEFPPA Adrien Zeller
4 rue Eugénie Brazier
67400 Illkirch-Graffenstaden

Joceesbis

Cette formation est accessible aux
personnes en situation de handicap.

www.cefppa.eu
SIRET : 351 858 071 00027

Tél: (+33)3 90 40 05 19 Déclaration d’existence aupres de la Préfecture :

e-mail : fpc@cefppa.eu 42 67 015 14 67
4 rue Eugénie Brazier 67400 Illkirch-Graffenstaden



https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/modalite/localite/resultats?q=%7B%22ou%22:%7B%22modality%22:%22EN_CENTRE_MIXTE%22,%22type%22:%22CP%22,%22ville%22:%7B%22nom%22:%22ILLKIRCH%20GRAFFENSTADEN%22,%22codePostal%22:%2267400%22,%22codeInsee%22:%2267218%22,%22coordonnee%22:%7B%22longitude%22:7.731674,%22latitude%22:48.52001%7D,%22eligibleCpf%22:true%7D%7D,%22debutPagination%22:1,%22nombreOccurences%22:6,%22quoi%22:%22cefppa%22,%22quoiReferentiel%22:null,%22certifications%22:null,%22contexteFormation%22:%22ACTIVITE_PROFESSIONNELLE%22,%22distance%22:5%7D

