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PROGRAMME

Les professionnels distribuant des repas et/ou des goUters en
— collectivité sont obligés de respecter I'ensemble des regles et
Taux de satisfaction : 8.38/10 principes de I'hygiéne alimentaire. Dans cet objectif, cette
28 avis formation vous permettra de connaitre les principes de base

d'hygiéne en restauration afin que vous puissiez répondre a
I'ensemble des critéres exigés par la réglementation et
contribuer a améliorer les conditions d'hygiéne et de sécurité
sur votre lieu de travail.

OBIJECTIFS

e Comprendre et identifier les impératifs de sécurité alimentaire
lors de la distribution des repas.

e Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiene lors de la
préparation et de la distribution des repas.

e Sensibiliser un collaborateur ou un nouvel arrivant aux bonnes
pratiques d’hygiéne.

MODALITES DE CERTIFICATIONS

Feuilles de présence

Quiz

Fiche de suivi individuel

Attestation d'assiduité avec validation des acquis
Certificat de réalisation de I'action de formation

Un certificat de réalisation d'action de formation et une
attestation d'assiduité et de validation des acquis seront remis
a chaque participant a l'issue de la formation.

Samedi 20 juin 2026
Rue du Bac
0 54630 FLAVIGNY-SUR-MOSELLE

2 . j .
Public : professionnel(le)s de I’animatior) ,@) Formation en présentiel )

s Qi
E}y Pré-requis : aucun ) ,@ Capacité d'accueil : entre 6 et 15 )
Format : 1 jour, 7 heures Tarif formation professionnelle :
De 9h00 a 12h30 et de 13h30 a 17h00 350 € (avec financement OPCO) '
Tarif particulier : F r'n
175 € (sans financement OPCO) a eS
Professionnelle de la restauration, formatrice I’U ra
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