
 

Sensibilisation à l’Hygiène 

 

Public visé : Personnes travaillant en cuisine ou souhaitant s’orienter dans ce 

domaine. 

Pré-requis : Savoir lire et écrire. 

Objectif de formation : Connaitre les règles d’hygiène applicables en cuisine. 

Objectifs pédagogiques :  

 Etre capable d’expliquer dans les grandes lignes la démarche HACCP ainsi 

que la réglementation ; 

 Être capable de lister les 3 types de risques de contamination ; 

 Connaitre les étapes de traitement d'une TIAC ; 

 Connaitre les bonnes pratiques d'hygiène selon la zone en cuisine et les 

principes d'un nettoyage efficace ; 

 Réaliser la traçabilité des matières premières. 

Contenu : 

 La règlementation et la méthode HACCP 

 Les origines de contamination 

 Les bonnes pratiques d’hygiène 

 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés via présentation PPT et présentation des documents de traçabilité  

 Echanges sur la pratique et exercices sur photos (individuel/collectif) ; 

 Fiche de synthèse remise aux participants ; 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, exercice pratique) 

 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 

Informations pratiques : 

• Attestation de formation remise après la formation  

• Tarif : 60€ HT/ participant 

Durée : 3 heures 

Formateur référent : W.SIMONAIRE 

Dernière mise à jour le 28/04/2021 



 

 


