
Hygiène alimentaire en restauration commerciale

Apports complémentaires possibles en distanciel asynchrone (e-Greta Moodle)

LA FORMATION

Objectif(s)

- Comprendre l'intérêt de l'hygiène en restauration collective en mesurant son importance d'une part pour les consommateurs en
termes de risques et d'autre part pour l'établissement en termes de responsabilité,
- Appliquer et respecter les règles d'hygiène,
- Prévenir les risques de contamination,
- Rappeler le plan de maîtrise sanitaire,
- Appliquer le protocole de lavage des mains.

Contenu

- Le contexte règlementaire : notions des bases, HACCP
- Les dangers potentiels pour la sécurité des aliments : les dangers microbiologiques, les dangers chimiques, les dangers
physiques, les dangers allergènes, les causes des dangers et les moyens de maitrise : "Approche 5M", le contexte pandémique
- Les règles d'hygiène et comportements : définition, les contaminations humaines et comment les éviter
- Application pratique et simulations
Apports complémentaires en distanciel asynchrone sur la platforme E-GRETA CFA

Résultat(s) attendu(s) et modalité(s) d'évaluation

Attestation de compétences

Modalités d'évaluation des acquis
Attestation de fin de formation

Plusieurs évaluations sont proposées tout au long de la formation pour s'assurer que les connaissances sont bien acquises.

Organisme responsable

GRETA Haute-Saône Nord Franche-Comté
18 Rue Edouard Belin, 70000 VESOUL
Siret : 19700905300020 - N° d'activité : 4370P001470
Cet enregistrement ne vaut pas agrément de l'État (Circ. n°2006-10 du 16.3.06 -BOT n°20016-4 du 30.4.06-) 

greta-franche-comte.fr/greta/haute-saone-nord-franche-comte

INFO(S) +

Taux de réussite
100 % de réussite à l'examen pour l'année 2025 (sur 30 candidat(s) présenté(s))

Informations non contractuelles ne constituant en aucun cas une garantie ou un engagement du réseau    
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Prochaine(s) session(s) de formation

VESOUL
Formation en présentiel
Hygiène alimentaire

Prochaine(s) date(s)

Du 01/01/2026 au 31/12/2026
Entrées/sorties à dates fixes

Dates d'inscription
Du 13/10/2025 au 01/12/2026

Lieu de la formation
GRETA Haute-Saône Nord Franche-Comté - Siège de Vesoul
Lycée Edouard Belin
18 rue Edouard Belin
70000 VESOUL

Durées
- Durée indicative : 14 Heure(s)
- Durée totale : 14 h (dont 14 h en centre)

Public(s) (H/F)
Tout public

Prérequis / Condition(s) spécifique(s)
Sans niveau spécifique
Aucun prérequis complémentaire

Effectif
De 8 à 10

Modalité(s) de formation
- En centre
- Pédagogie adaptée aux personnes en situation de handicap
Personnes en situation de handicap, prenez contact avec le référent handicap de la structure en amont

pour une étude préalable des possibilités d'adaptation des modalités en fonction de vos besoins

spécifiques et particuliers.

Modalités d'accès
- Admission après entretien

Coût de la prestation
Prise en charge possible en fonction de votre statut.

Coût total max. : 420.00 EUR TTC
Organisme non assujetti à la TVA

Organisme formateur
GRETA Haute-Saône Nord Franche-Comté
18 Rue Edouard Belin 70000 VESOUL
Siret : 19700905300020

Contact(s)
Adélaïde COLLIN - Conseiller(-ère) en Formation Professionnelle
Tél. : 03 84 76 07 46 - adelaide.collin@ac-besancon.fr

Référent handicap
Virginie TAILLARD  - Tél. : 03 84 76 07 46 - virginie.taillard@ac-besancon.fr

Informations non contractuelles ne constituant en aucun cas une garantie ou un engagement du réseau    
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