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HYGIE�E A	I
E�TAIRE ADAPTEE A 	A RESTAURATI�� 

C�

ERCIA	E 

 


B�ECTIFS   C���a�tre et respecter �es exige�ces r!g�e"e�taires sp!cifiques & �a Restaurati�� 

 App�iquer �e ' Paquet Hygi)�e * 
 R!p��dre aux exige�ces qua�itatives et -uridiques 
 Pr!ve�ir �e risque sa�itaire 
 R!duire �es c�.ts du ��� qua�it!  
 
ise e� app�icati�� (0tude de cas) se��� �es 12 !tapes de fabricati�� d’u� p�a� HACCP 

PR
GRA

E  

 R)g�e"e�tati�� e� vigueur 
 �b-ectifs du ' Paquet Hygi)�e * 6 

Resp��sabi�it! des pr�fessi���e�s 
 Sy�th)se des exige�ces des r)g�e"e�ts e� 

vigueur 
 C��tr8�es des services �fficie�s 

 Hygi)�e et gesti�� du risque sa�itaire e� 
restaurati�� c���ective 
 Pers���e� (respect des B���es Pratiques 

d’Hygi)�e) 
 �ett�yage et d!si�fecti�� 
 Respect de �a cha��e du fr�id 
 Ra�ge"e�t rati���e� des de�r!es 
 Gesti�� des d!chets 

 �rga�isati�� du travai� et respect des 
d!"arches (HACCP: f�r"a�isati�� des 
aut�c��tr8�es: te"p!ratures: tra;abi�it!…) 

 
a�age"e�t de �a qua�it! e� service de 
restaurati�� 

 

 


ise e� app�icati�� 
 	’!quipe HACCP et �a descripti�� de v�tre 

pr�ducti�� 
 C�""e�t c��stituer u�e !quipe HACCP 
 Descripti�� et uti�isati�� du (�u des) 

pr�duit(s) 
 	es diagra""es de fabricati�� 

 0�ab�rati�� du (�u des) diagra""e(s) de 
fabricati�� 

 V!rificati�� et va�idati�� du (�u des) 
diagra""e(s) 

 A�a�yse des risques 
 Pr�c!der & �’a�a�yse des risques 
 Ide�tifier et c�asser �es P�i�ts Critiques (PC) 
 D!fi�ir �es PrP� 
 0tab�ir �es �i"ites>seui�s critiques p�ur chaque 

PC 
 Cr!ati�� de d�cu"e�ts d’e�registre"e�ts 

 Cr!ati�� de d�cu"e�ts d’e�registre"e�ts 
 P�a� de �ett�yage et de d!si�fecti�� 
 P�a��i�g de �ett�yage et de d!si�fecti�� 

PR��REQUIS   C��diti��s de r!ussite I�TERVE�A�T    

 Pr�fessi���e�s de �’a�i"e�tati�� 
 S’i"p�iquer ��rs de �a f�r"ati�� 
 Etre e� "esure de "ettre e� pratique �es 

tech�iques pr!se�t!es ��rs de �a f�r"ati�� 

 	a f�r"ati�� est assur!e par u� f�r"ateur 
pr�fessi���e�: sp!cia�is! da�s �e d�"ai�e de �a 
s!curit! a�i"e�taire et de �’hygi)�e (restaurati�� 
c���ective: pr�duits frais…) 



DA	ITES D’EVA	UATI
�    

DA	ITES   � 

 Eva�uati�� par �e f�r"ateur ? "ise e� situati�� de 
ve�te (re"ise d’u�e attestati�� de f�r"ati�� 
i�dividua�is!e) 

 0va�uati�� par �e stagiaire ? questi���aire 
d’!va�uati�� 

 Eva�uati�� par �e dirigea�t ? e�tretie� p�st6
f�r"ati�� 

 

 Dur!e ? 14 heures sur 2 -�urs 
 1 & 8 pers���es "axi"u" 
 
�da�it!s p!dag�giques ? exp�s!: !cha�ges 

d’exp!rie�ces: "ise e� situati�� et c�rriger 
 R8�e du f�r"ateur ? app�rt th!�rique et !va�uati��s 

des acquis 
 
at!rie� uti�is! ? diap�ra"a: d�cu"e�ts tech�iques 
 D�cu"e�ts re"is aux participa�ts ? c��te�u du c�urs 

et d�cu"e�ts tech�iques 
 Participati�� & des "ises e� situati��s et !cha�ges 

B C��TE�U   	e c��te�u et �’�rga�isati�� de �a f�r"ati�� ser��t adapt!s & �a de"a�de et aux sp!cificit!s du c�ie�t. 


