L’hygiéne et la méthode HACCP en cuisine

Management de la Qualité en Santé

THEME : L'HYGIENE & LA SECURITE

14 heures - Présentiel

Comprendre et maftriser les regles d’hygiene alimentaire

Appliquer ces regles a son environnement professionnel

Prévenir tout risque de contamination et de développement

Analyser les risques et mettre en place les mesures nécessaires pour pallier aux risques alimentaires

Visite des unités de production

Prise de connaissance des procédures d'hygiene déja en place
Adaptation de la formation selon les points forts et les points faibles de I'établissement

Les fondamentaux de la réglementation

Présentation réglementaire du paquet Hygiéne, de la méthode HACCP et du Plan de Maitrise Sanitaire
Hygiene : I'hygiene alimentaire ? (analogie avec I'Hygiene a la maison)
Obligation vis-a-vis de I'usager

Les bases de la microbiologie appliquée a la restauration

Les principaux germes

Les modes de contamination et de multiplication

Les dangers microbiologiques, physiques, chimiques et leurs moyens de maitrise
Les TIAC (Toxi-Infections Alimentaires Collectives)

Le Plan de Maitrise Sanitaire

Les bonnes pratiques d’hygiene :
Précautions standards


https://www.mqs-formation.com/poles-expertise/lhygiene-la-securite/
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Hygiene du personnel et des manipulations

Chaine du froid et chaine du chaud

Marche en avant dans le temps et dans I'espace, nettoyage et désinfection des locaux et matériels
La méthode HACCP :

Les notions de risque et de danger

Les principes de I'analyse des risques

La maitrise des dangers et les autocontréles dans chague étape de la restauration (de la réception au
service)

Tracabilité et gestion des non-conformités

Mise en pratique :

= Analyse d’un risque et d’une mise en place d’actions préventives sur les étapes de restauration de
I’établissement
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