% Hygiene alimentaire en restauration
commerciale-actualiser ses connaissances
CEPPIC

= Durée : 1 jour, 7h00 - Tarif : 300 €
R&f : Q0526 — v09/25
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Points forts : Formateur expert. Formation interactive mélant partage d’expériences pratiques et rappel des bonnes
pratiques.
Objectifs

» Mettre en ceuvre les bonnes pratiques hygiéniques et la tragabilité en restauration commerciale
» Répondre aux exigences réglementaires

Programme

Accueil — Présentations — Attentes

Evaluation de préformation

Nouveautés réglementaires (décrets, arrétés, vadémécum...)
Grille d’inspection de la DDPP — Enjeux et conséquences
La tragabilité des fabrications et la tragabilité.

Les BPH et les autocontroles,

De la réception au service.

Les BPH du personnel,

Enregistrements HACCP et tracabilité

Les affichages (allergénes, plan de nettoyage, etc.)

Bilan de formation

Conclusions générales et évaluation de la formation
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Démarche pédagogique

Progression pédagogique développée par I'apport de connaissances théoriques, d'exemples et de mises en situation individuelles
ou en groupe.

Formateur-consultant expert dans le domaine de la sécurité alimentaire en restauration commerciale et collective, sélectionné par
le CEPPIC pour ses compétences techniques et son expérience significative, tant sur le sujet traité qu'en matiére de pédagogie.

Cuisinier, commis de cuisine en restauration commerciale. Groupe de 12 personnes maximum.

Prérequis
Pas de pré requis particulier.
Modalités d’évaluation

Evaluation des acquis tout au long de la formation avec des exercices pratiques et des quiz et un questionnaire en fin de
formation.

Chaque participant complete également un test de positionnement en amont et en aval pour valider les compétences acquises.

1 858 personnes formées en Qualité, Hygiéne, Sécurité, Environnement, RSE en 2024

95% Taux de satisfaction a chaud 2024

Dates de session Mises a jour le 27/08/2025

Nous consulter

Contact et Inscription N o r
CEPPIC L ﬂ
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Toutes nos formations sont réalisables sur mesure en intra-entreprise
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