
DIRIGER UNE STRUCTURE

LA RESTAURATION COLLECTIVE : HYGIÈNE 
ALIMENTAIRE, MÉTHODES ET PROTOCOLES
HACCP - LA MISE EN PRATIQUE

OBJECTIFS DÉTAILLÉS

• Mise en place concrète de plans de nettoyage et de désinfection
• Travail sur les pratiques d’hygiène 
• Rédaction de supports

CONTENU

• Rappel de la loi
• Déterminer la marche des aliments dans le restaurant :

• Sur le plan du restaurant, traçage du parcours des aliments 
de la réception jusqu’au service

• Placement des lieux indirectement liés : toilettes, vestiaires, 
lieux de stockage des produits d’entretien, etc.

• Par petit groupe, déterminer les dangers, les lieux d’action et leur 
degré de risque 

• Etablir les dates et les moments d’intervention
• Individuellement, écriture de protocoles (plans de nettoyage) 

concrets : surfaces, matériels, etc.
• Retour et bilan : présentation des travaux
• Evaluation collective des travaux 

+ 1/2 journée de retour sur expérience et d’analyse des pratiques 
mises en place

• Tout professionnel travaillant en 
restauration collective (personnel 
de service, agent de restauration 
 
Groupe de 12 personnes maximum

PUBLIC ET PRÉREQUIS

• Apports théoriques, échanges 
collectifs, travail et restitution 
individuels, travail en groupe et 
restitution

• Bilan oral avec le formateur 

• Validation du niveau d’acquisition 
par le formateur sur l’attestation 
de présence 

• Questionnaire écrit d’évaluation 
remis en fin de formation

TYPES D’ÉVALUATION

MOYENS PÉDAGOGIQUES

Module 2

INTERVENTION

Jean-Jacques KURTH
Formateur
Directeur de Séjours Vacances

1,5 JOUR : soit 12 heures 
Groupe : toutes nos formations peuvent 
être organisées en INTRA (sur site) sur 
simple demande.

Individuel : Préinscription sur www.formapep.org 
(une date de session vous sera proposée dès les 6 
inscriptions – une confirmation vous sera envoyée 
au minimum 1 mois avant le démarrage)

475 € : Déjeuners compris, 
plan de développement 
de compétences

Demande de session en INTRA : sur devis par mail 
via l’adresse formapep@peplorest.org

MODALITÉS

Les tarifs comprennent les modules 1 
et 2, soit 2 jours et demi


