Formation
“Démarche qualité
en hygiene alimentaire”

Des bonnes pratiques d’hygiene au Quotidien

Boulangers, Boulangers-Patissiers, Patissiers, Bouchers, Chevalins,
Charcutiers et Poissonniers...

Contacts ) )
Frédérique LAMBRE ...cette formation est faite pour vous!
Frédéric SOURBET

Tél.:0344 1014 14 . . . .o
© Elle est I'un des critéres d'obtention de la charte hygiéne Qualité !

Objectifs

- Comprendre les origines des contaminations et leurs conséquences

- Connaitre les bonnes pratiques d'hygiene

- Maitriser les risques liés aux différentes étapes du processus de fabrica-
tion et de distribution des denrées.

Contenu de la formation

Hygiéne élémentaire

- hygiéne et environnement ;

- la lutte contre la multiplication microbienne;

- la prévention :lutte contre la contamination microbienne ;
- la notion de risque alimentaire ;

- la maitrise des risques ;

- la sécurité dans le domaine alimentaire.

Initiation a I'accessibilité

- connaitre la réglementation pour les commerces

et points de vente existants ou neufs;

- arrivée du client au magasin : cheminement extérieur ;

- le déplacement du client dans le point de vente;

- le confort du client dans le point de vente : visuel, auditif, rangement des produits
dans les rayons, dimensionnement de la caisse...;

- Les premiéres préconisations pour améliorer I'accessibilité de son commerce.

Cout de la formation

chef d'entreprise et conjoint-collaborateur :le co(t de la formation par stagiaire
est pris en charge par le 3FCA.

Salariés : 460 euros par stagiaire (formation en centre et en entreprise).La
demande de prise en charge doit étre effectuée aupres du FAF salariés ou de 'OPCA
un mois avant le début du stage.

Repas : possibilité de déjeliner en commun,

le cott du repas sera a régler le jour du stage
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