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R éférent  Hyg iène  en  Res taura t ion  

 OBJECTIFS PEDAGOGIQUES 

Le décret n° 2011-731 du 24 juin 2011 exige qu’une personne au 
minimum soit formée à l’hygiène alimentaire par un organisme 
spécialement habilité. Cette formation permet de: 

 Connaître et comprendre les risques alimentaires liés à l’activité de 

restauration;  

 Mettre en place les moyens de maîtrise  et Appliquer les bonnes 

pratiques d’hygiène ; 

 Gérer l’activité conformément aux exigences réglementaires. 

 PROGRAMME DE FORMATION 

 

Conforme au cahier des charges relatif à la formation spécifique en matière 

d’hygiène alimentaire adaptée à l’activité des établissements de restauration 

commerciale (Arrêté du 5 octobre 2011) 

 Qu’est-ce que l’hygiène – La TIAC – Le bulletin épidémiologique  

Le Monde microbien  

o Le monde microbien (définition,  conditions de multiplication, activité de 
l’eau, oxygène, action de la température),  

o Les pathogènes alimentaires et les TIAC 
o Les autres dangers potentiels 
 

  La réglementation en vigueur 
o Le paquet hygiène ; 
o Notions de déclaration, agrément, dérogation à l’obligation d’agrément  
o Les procédures fondées sur le Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) 
o Les Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiène 

 
 Les bonnes pratiques d’hygiène 

o Conception des locaux et environnement 
o Tenue vestimentaire et lavage des mains 
o Réception des matières premières  
o Stockage en réserve sèche, en froid positif, en froid négatif 
o Déballage 
o Congélation/décongélation 
o Cuisson 
o Réchauffage, refroidissement 
o Maintien de la liaison chaude et froide 

 
 Le plan de nettoyage et de désinfection 

o Définition 
o Le TACT du produit 
o Le nettoyage et la désinfection en 5 étapes à la loupe 
o Le plan de Nettoyage et de Désinfection 

 
 L’alerte sanitaire et l’action de la DDCSPP 

o Les contrôles officiels de la DDCSPP 
o Gestion des non conformités 
o Eléments déclenchant l’alerte sanitaire – la communication à la DDPP 
o La communication aux consommateurs 

 
 Les autocontrôles sur les produits et les surfaces 

 
 Synthèse 

 

 

 
 

 

 

 

MOYENS PEDAGOGIQUES 

F o r m a t i o n  e n  f a c e  à  f a c e  ( t h é o r i e  e t  
p r a t i q u e )  

A p p o r t s  t h é o r i q u e s  e t  é c h a n g e s  

I l  e s t  f o r t e m e n t  r e c o m m a n d é  q u e  l e  p e r s o n n e l  s o i t  
v o l o n t a i r e  p o u r  p a r t i c i p e r  a u x  e x e r c i c e s  p r o p o s é s  
a u  c o u r s  d e  l a  f o r m a t i o n  

U n  l i v r e t  p é d a g o g i q u e  s e r a  r e m i s  à  
c h a q u e  p a r t i c i p a n t  

MODALITES D’EVALUATION 

E v a l u a t i o n  d e s  c o m p é t e n c e s  a c q u i s e s  à  
l ’ i s s u e  d e  l a  f o r m a t i o n  ( Q u i z z )  

E v a l u a t i o n  «  à  c h a u d  »  à  l a  f i n  d e  l a  
s e s s i o n  d o n t  u n e  s y n t h è s e  v o u s  e s t  
a d r e s s é e  

C h a q u e  s t a g i a i r e  s i g n e  u n e  f e u i l l e  
d ’ é m a r g e m e n t  

A t t e s t a t i o n  d e  f i n  d e  f o r m a t i o n  
n o m i n a t i v e  

TYPE DE FORMATION 

A c t i o n  d ’ a d a p t a t i o n  e t  d e  
d é v e l o p p e m e n t  d e s  c o m p é t e n c e s  d e s  
s a l a r i é s  

INTERVENANT 

F o r m a t e u r ( t r i c e )   s p é c i a l i s é ( e )   e n  
H y g i è n e  A l i m e n t a i r e  s e l o n  p l a n n i n g  

PERSONNEL CONCERNE 

P e r s o n n e l  d e  r e s t a u r a t i o n   

EFFECTIF DU GROUPE 

G r o u p e  d e  8  à  1 2  s t a g i a i r e s *  
* Possibilité de dérogation  

PRE-REQUIS 

A u c u n  

DUREE 
2  j o u r s  ( 1 4  h e u r e s )  

LIEU et DATE 

A  d é t e r m i n e r  

COÛT  

N o u s  c o n s u l t e r  

 Ref : HYG-13 v B 


