
*Certificat officielle : Uniquement si l’organisme de formation employeur a rempli le cahier des charges de la formation spécifique en matière d’hygiène alimentaire adaptée à l’activité des 
établissements de restauration commerciale, prévu à l’article D.233-12 du code rural et de la pêche maritime (Arrêté du 12 février 2024 relatif au cahier des charges de la formation spécifique 

en matière d’hygiène alimentaire adaptée à l’activité des établissements de restauration commerciale, Annexe II).    **Hors heures de formation pratique.

Module de formation: 

Sécurité alimentaire

PRÉSENTATION DE
FORMATION

Modalités:

Maximum d’apprenants par session de formation: ﻿ ﻿12 apprenants ​

Nombre d’heures d’animation de formation: ﻿ ﻿14 heures ​

Nombre de jours d’animation de formation: ﻿﻿ ﻿2 jours ​ + 0 demi-journée ​

Possibilité de formation à distance: ﻿ **Possible (Teams, Zoom, autres...) ​

Evaluation “référent hygiène”: ﻿  *Oui ​

Objectifs:

Formation théorique (10 heures):

Connaître les aliments et les risques pour 
le consommateur. 
Identifier et connaitre les différents 
dangers alimentaires.
Connaître les mesures de maîtrise des 
dangers.
Identifier les fondamentaux de la 
réglementation communautaire et 
nationale.
Connaître les organismes de contrôles 
officiels.
Connaître les bonne pratiques d’hygiène 
(BPH).
Appliquer les mesures de surveillance et 
de vérification (autocontrôles et 
enregistrements).
Connaître les principes de l’HACCP et le 
plan de maitrise sanitaire.

Formation pratique (4 heures):

Mettre en œuvre les principes de l’hygiène 
en restauration.
Utiliser le guide de bonnes pratiques 
d’hygiène (GBPH) du secteur d’activité.
Organiser la production et le stockage des 
aliments dans les conditions d’hygiène 
voulues.
Mettre en place les mesures de prévention 
nécessaires.
Savoir identifier les déviances et prendre 
les mesures correctives adaptées.
Passer l’épreuve de certification.



Module de formation: 

Sécurité alimentaire

PRÉSENTATION DE
FORMATION

Outils pédagogiques pédagogique:

Formation théorique (10 heures):

Animation orale.
Diaporama.
Questionnaire Kahoot/Klaxoon.
Evaluation écrite.

Formation pratique (4 heures):

Animation orale.
Pratique sur plateau technique ou restaurant 
d’application : confections de recettes.
Supports, outils et documents techniques 
professionnels.

Programme de Formation:

Jour 1: Jour 2:

Réglementation sur l’hygiène des 
aliments:

Paquet hygiène.
La demande d’agrément et la 
déclaration d’activité.
Les guides de bonnes pratiques 
d’hygiène.
Les contrôles d’hygiène.

Socle de compétence (PRP):
Définir l’hygiène alimentaire.
Les 4 dangers alimentaires.
Toxi-infections alimentaire collectives.
Températures et développement des 
 micro-organismes – bactéries.
Chaîne du froid et chaîne du chaud.
Liaisons chaudes et liaisons froides.
Décongélation.
Hygiène des mains.
Lavage et désinfection des mains.
Tenue du personnel.

Socle de compétence (PRP) suite… :
Rotations, méthode FIFO/PEPS/PPPS. 
Traçabilité.
Nettoyage et désinfection : Méthode 
TACT .
Traitement des périmés, des invendus 
et des déchets.

Méthode HACCP:
Le principe de la méthode HACCP.
Le plan de maîtrise sanitaire (PMS).
La méthode des “5M”.

Pratique:
Mise en place du poste de travail et 
des EPI.
Confection de recette.
Nettoyage et désinfection.
Remise en état du poste de travail.


