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LABEO vous propose une formation compléte : CONTENU DE LA FORMATION

' 2 Délimiter le cadre réglementaire
TYPES D'ETABLISSEMENTS CONCERNES * HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
Etablissements de restauration collective et commerciale, . EF’E (Elor‘”ﬁl Phra'nquse d'Hygiéne)
cuisine centrale, métiers de bouche, industries ‘ (Plan Maftrise Sanitaire)
agroalimentaires. Organisation du travail

o Les connaissances des contaminations

OBJECTIF *  Lesrégles de sécurité
Comprendre et appliquer les bonnes pratiques d'hygiéne et *  Llesobligations
de fabrication. Les 5 sources de contamination selon la méthode des 5M

e Matiere premiére, Main d'ceuvre, Méthode, Matériel, Milieu

A QUI S’ADRESSE CETTE FORMATION ?

e Toutes personnes manipulant des denrées alimentaires.
e Aucun prérequis nécessaires.

Prévention des risques :
o Microbiologie, chimique, physique, allergenes.

e Laformation peut-&tre adaptée aux personnes en Hygiéne du personnel
situation de handicap. «  Tenue du personnel
. . . L'hygiéne du personnel (lavage des mains...)
METHODES PEDAGOGIQUES e Le suivi médical

Vidéo-projections, exemples pratiques, partage
d'expérience entre stagiaires, réponse aux interrogations
concrétes des participants afin que chaque personne
formée s'approprie les bonnes pratiques d’hygiene,
photos-langage, jeux de cartes etc.

Aménagement et équipement des locaux

L'état des locaux

L'état du matériel

Les principales zones

La conception

Les équipements, le matériel

DUREE DE LA FORMATION

. . . . . Bonnes pratiques d’hygiéne (peut-étre adapté en fonction du secteur d‘activité).
7h (flexible en fonction de I'établissement et des besoins). pratia ve @ P :

o Maintien des températures
= '@ . Conditionnement des aliments
MODALITES D'EVALUATION «  Réception des denrées
Quiz en début et en fin de formation. e Achat des denrées
e Tracabilité
CERTIFICATION . Préparation (cuisson, refroidissement, respect de la chaine
, o ) ) du froid et du chaud, assemblage...)
LABEO est certifié QUALIOPI pour ses actions de formation e Distribution des produits finis
(audité par 'APAVE). e Conservation des aliments
Certificats téléchargeables sur www.laboratoire-labeo.fr *  Origine des contaminations

Maitrise du développement des microorganismes
(bactéries, parasites etc.).

LABEOQ est agréé par la DREETS (Direction Régionale de I'Economie, de I'Emploi, du Travail et des Solidarités) sous le n° 25 14 02723 14.
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Marjorie LORMELET g L Découvrez I'ensemble
Responsable Formation-Audit-Conseil de notre offre sur
marjorie.lormelet@laboratoire-labeo.fr @ www.laboratoire-labeo.fr

06 98 25 24 60
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