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Formation spécifique en matiére d’hygiéne
alimentaire adaptée a I’activité des
établissements de restauration commerciale

. Permettre aux professionnels de la restauration et des
métiers de bouche d’appliquer les regles d’hygiene
alimentaire conformément a la réglementation en vigueur

afin de garantir la sécurité sanitaire des aliments
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. Identifier les principaux risques sanitaires liés aux
aliments (microbiologiques, physiques et chimiques) et en
comprendre les conséquences sur la santé des
consommateurs ;

. Appliquer au quotidien les Bonnes Pratiques d’Hygiene
(BPH) afin de prévenir les contaminations ;

. Mettre en ceuvre les principes fondamentaux de la méthode CONTACTS
HACCP pour garantir la sécurité alimentaire au sein de son
établissement ;

. Maitriser le controle des températures, les conditions de
stockage et de conservation des denrées alimentaires ;

. Assurer la tracabilité des produits et gérer efficacement les
non-conformités ;

. Elaborer et appliquer un plan de nettoyage et de
désinfection adapté a son activité ;

. Veiller au respect de la réglementation en vigueur en
matiere d’hygiene et de sécurité alimentaire.
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