Association des Collectifs Enfants Parents Professionnels de

' o =
g%%g la Région Ile de France

région Tle-de-France

HYGIENE et SECURITE ALIMENTAIRE en CUISINE : SEQUENCE N°1

Les cuisinier-es sauront mieux justifier leurs pratiques et seront plus a I'aise en cas de contréle sanitaire.
N'oubliez pas que la formation continue en hygiene est obligatoire pour les professionnel-les préparant les
repas.

PRE REQUIS : Pas de pré requis spécifique, cependant, afin de suivre au mieux I'action de formation, le stagiaire doit
disposer d’un niveau B2 de compréhension et d’expression de la langue frangaise. Formation ouverte aux parents

NB : Il est nécessaire d’avoir suivi la séquence 1 pour faire la séquence 2

COMPETENCES VISEES :

Intégrer les notions fondamentales de prolifération microbienne et de contamination des aliments

Identifier les principes de I'analyse des risques et de la prévention du danger microbiologique en cuisine, au regard de
la réeglementation

Repérer les regles et bonnes pratiques d’hygiéne adaptées a de petites cuisines de créche

CONTENUS :

Les dangers microbiologiques en créche — les bactéries : vie, activité, prolifération, modes de contamination

Les sources de contamination : I’environnement, le lieu, I'étre humain, les méthodes de travail, les matieres premiéres
et préparations finies, les matériels et les surfaces

Les causes de prolifération et impact des températures

Moyens de destruction : les produits de nettoyage et de désinfection
Analyse du risque de contamination et de prolifération des microbes : la
méthode HACCP

Les preuves de |'application des bonnes pratiques d’hygiéne :
surveillance et tragabilité

Les principes premiers de prévention : hygiéne des personnes
et de

I’environnement

L’hygiéne des repas a la créche : analyse de chaque étape
de

travail de la matiere premiere au plat servi a I'enfant :
quelles bonnes pratiques d’hygiéne, quels protocoles
mettre en place ?

La communication en interne : comment assurer les bonnes
pratiques d’hygiéne pour tous ?

Sur 2 jours
Public : Cuisiniers/éres et Responsables
Techniques + Parent

9h30-12h30/ 14h-17h (12h)
Lieu : Acepprif
Coiit :

720 € adhérents Acepp
828 € non adhérents

MODALITES PEDAGOGIQUES :
- Exposés, échanges d’expériences, exercices pratiques,
- Remise de documentation, formalisation par les participants
de protocoles et/ou d’actions prioritaires pour leur créeche
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HYGIENE et SECURITE ALIMENTAIRE en CUISINE

SEQUENCE N° 2 : un jour de formation a la mise en application des bonnes pratiques
d’hygiene dans la cuisine de sa propre structure

PRE REQUIS : Pas de pré requis spécifique, cependant, afin de suivre au mieux I'action de formation, le stagiaire doit

disposer d’un niveau B2 de compréhension et d’expression de la langue francaise.

NB : Il est nécessaire d’avoir suivi la séquence 1 pour faire la séquence 2

CONTENUS :

Repérage des risques spécifiques et des axes d’amélioration des pratiques sur le terrain.

Elaboration des principaux protocoles en tenant compte des pratiques de la structure et des observations faites lors

des controles sanitaires (PMI, DDPP)

DEROULEMENT PEDAGOGIQUE :

Matinée en cuisine : observation et formation terrain

Aprés-midi en salle: débriefing — mise en place des protocoles

prioritaires et échéanciers de travail

FORMATRICE : Katia TARDIEU, Diététicienne nutritionniste

Date et horaires a
convenir ensemble

Public :
Cuisiniers/éres et Responsables
Techniques + Parent

Lieu : En intra (dans votre
structure)

Coiit :
1600 € adhérents Acepp
1840 € non adhérents




