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PROGRAMME DE FORMATION

	Public concerné


	Personnel des établissements situés en zone isolée proposant un service de restauration : guides, auberges, restaurants, etc…

	Intitulé

Durée


	Techniques d’Hygiène de Restauration en sites isolés

5 jours (33 heures)

	Date et horaires
	- 2 Visites de sites isolés d’une journée chacune – Déplacement, Photos, Notes sur les pratiques existantes, restitution – Semaine 37 - Dates à déterminer selon disponibilité de chaque responsable de site.

- Rédaction des synthèses de visite à intégrer à la formation théorique.

- 3 journées de formation théorique et de travaux dirigés les Mardi, Mercredi et jeudi des semaines 38 (16, 17 et 18 sept. 08)


ou 39 (23, 24 et 25 sept. 08). 

	Lieu
	IRIG Défis - Chemin Grant - 97300 Cayenne

	Inscription et informations
	Par courrier : AGEFOS PME Guyane – Bât. D – Domaine Mont Lucas – 97333 CAYENNE CEDEX
Par télécopie : 05 94 25 40 45

Informations par courriel : vpereirareis@agefos-pme.com

	Objectifs
	Connaître, comprendre et appliquer les règles d'hygiène des aliments en sites isolés.

	Déroulement pédagogique
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2 Visites de sites isolés – 8 au 12 septembre 2008

Visites par le formateur de situations de restauration en site isolé et débriefing

Formation en salle : théorie et travaux dirigés

Mardi septembre 2008 de 9h00 à 12h30 et de 14h00 à 17h00 (6,5 heures)

Introduction : Pourquoi une formation à l'hygiène ?

Présentations des objectifs

Hygiène : Définition – Conséquences d'une mauvaise hygiène.

Les microbes : 
Définitions – Taille, fonctions vitales, actions


Vidéo DSV "Bien connaître les microbes, pour mieux les combattre"(15')


Principaux microbes pathogènes


Facteurs de multiplication des microbes


Effets de la température

Les sources de contaminations (La règle des 5 M) : 


Matières premières : 



Notion de catégories – Viandes de gibier



Approvisionnement en eau potable – contrôle de la qualité de l’eau

Mercredi septembre 2008 de 9h00 à 12h30 et de 14h00 à 17h00 (6,5 heures)


Main d'œuvre : 



Le personnel : source de contamination ?



Vidéo DDCCRF "Hygiène du Personnel" 10'



La santé du personnel - La tenue de travail



Le lavage des mains – Le port des gants



Les comportements interdits


Matériel :



Choix et rangement du matériel



Le nettoyage-désinfection (définitions)



Vidéo DDCCRF "Le nettoyage – désinfection"(10')


Milieu :



Environnement de travail



La marche en avant



Organisation du site : hébergement, salle de restauration, sanitaires


Méthodes : 



La chaîne du froid - La chaîne du chaud



Règles de stockage



La congélation – La décongélation



Le tranchage

Exercice de restitution : chercher les erreurs

Jeudi septembre 2008 de 9h00 à 12h30 et de 14h00 à 16h30 (6 heures)

Le point sur la réglementation : Les textes du paquet Hygiène

Objectifs des nouvelles obligations réglementaires

Les documents de suivi à mettre en place

Conclusions

Jeu de Cartes Questions / Réponses

	Formateur Nom, Prénom


Qualité

Nom et adresse de l’organisme

Expérience professionnelle
	M. Boulanger Arnaud

Ingénieur Qualité et Sécurité Alimentaire

FACE Hygiène  6,avenue des Plages 97354 Remire-Montjoly
Ingénieur Assurance Qualité et Sécurité Alimentaire (depuis janvier 2000)

 Auditeur - Formateur Hygiène et Qualité (depuis avril 1995)

	Moyens pédagogiques
	Animation : Ordinateur Portable, Présentation Power Point, Vidéoprojecteur, Téléviseur, Tableau Blanc, Matériel de nettoyage, Films fournis par la DSV et la DDCCRF, Jeu de carte sur l’hygiène.

Documents remis aux stagiaires : Fascicule couleur 30 pages, Plaquettes et affiches DSDS et DSV



	Evaluation de la formation
	Feuille d'émargement – Fiche d’évaluation – Jeu de cartes Question / Réponse


 Siret : 488 008 103 00019  -  APE : 741 G        





6, avenue des Plages – 97354 Rémire-Monjoly


Télécopie : 05 94 38 51 18 – Mobile : 06 94 44 06 46


face-hygiene@wanadoo.fr





Organisme de Formation enregistré


sous le n° 96 973 0347 97


auprès du Préfet de Région de la Guyane
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