HOTELLERIE RESTAURATION l E o

campus 120

Apprenez, évoluez, excellez

MAITRISER L'HYGIENE
ALIMENTAIRE

Satisfaire aux exigences du «Paquet hygiéne», une obligation
pour les établissements de restauration commerciale

Public Objectifs

® Savoir évaluer I'organisation et

Programme & Contenu
® Etablissement de restauration

= I’effi.c‘acité de son enFreprisg en « Paquet hygiéne » et
matiére d’hygiene alimentaire dispositif réglementaire en
Pré-requis pour satisfaire aux exigences vigueur

réglementaires du « Paquet

®* Formation effectuée par UMIH hygiene » et du décret du

FORMATION 2406/201 Démarche HACCP
Modalités et délais e Définir son plan d'actions * Principes
d’acces * Méthode
* Contactez votre CCI pour obtenir Duree
plus de renseignement ® 2 jours (14 heures) Dangers a prendre en compte
* Nature
e Description
Calendrier et Tarifs de la formation 2024 * Conséquences
« 7 et 8 Octobre Bonnes pratiques d’hygiéne
400 €HT (BPH)
+ 25 et 26 Novembre * Réle du manipulateur
* Nettoyage (produits, méthode..)

® Désinfection
* Maitrise du froid
e Gestion des stocks

r Autocontroles - température -
h SAccessibilité aux personnes reception - nettoyage
amae® €N situation de handicap * Regles de l'autoévaluation
Nos établissements sont engagés dans e Savoir identifier le niveau de
| une démarche de progres pour l'accessibilité P TN
des centres de formation, en collaboration avec le maitrise pour chacun des criteres
Centre Ressource Formation Handicap. Pour connaitre °
la faisabilité de votre projet de formation, contactez R
directement notre référent handicap : Connaitre les bonnes
referent-handicap@campusi20.cci.fr pratiques pour des opérations
spécifiques
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