ANNEXE 1 : PROGRAMME DE FORMATION EN PRÉSENTIEL 
Chaque séquence est d’une durée inférieure ou égale à deux heures conformément à l’annexe II du cahier des charges. Les séquences de mise en situation sont signalées sur fond vert.
	CONTENU DE FORMATION
	MÉTHODES PÉDAGOGIQUES ET MOYENS
	ÉVALUATIONS

	Séquence
	Durée en mn /heure
	Points ou thématiques abordées
	Activités pédagogiques réalisées par le stagiaire
	Modalités pédagogiques
	Outils utilisés
	Outils d’évaluation

	0
	30 mn 
9h-9h30
	Accueil des stagiaires
	Tour de table 
Vérification des prérequis 
	Présentation des modalités de formation
	Programme de formation
	Libre expression des stagiaires et Relevés des attentes

	1
	60 mn
9h30-10h30
	Les 4 types de dangers alimentaires
	Exercice dirigé à partir des expériences stagiaires
	Exercice dirigé collectif
	Tableau blanc
	Quiz sur les dangers biologiques, chimiques, physiques.
	[image: ]

	Pause
	15 mn
	
	
	
	
	

	2
	45 mn 
10h45-11h30
	Microbiologie des aliments 
	Méthode expositive 
	[image: ]
	Magistral avec questions réponses
	Diaporama
	Utilisation d’un ou plusieurs tests par le formateur

	3
	60 mn 
11h30-12h30
	Les toxi infections alimentaires : sources et symptômes
	Exercice en binôme 
Mise en commun
	[image: ]
	Exercice en binômes sources et conséquences de dangers alimentaires
	Exercice enrichi de projection
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	Pause repas
	12h30-13h30
	 
	  
	
	
	

	4
	30 mn 
13h30-14h00
	Hygiène des manipulations
	Exercice de lavage des mains + test efficacité 
Port et gestion de la tenue vestimentaire
	Test de lavage des mains + contrôle UV
Mise en tenue
	Test pédagogique de lavage des mains
	Test de lavage de mains

	5
	90 mn
14h00-15h30
	Les mesures de maitrise des dangers microbiologiques  
	Exercice collectif pour repérage de la marche en avant, séparation dans le temps 
Repérage des allergènes
Relevé de T°C de stockage
Mise en situation de déballage, déconditionnement, décontamination de légumes
	Application pratique en cuisine professionnelle
	Exercice d'identification de la marche en avant et séparation des zones propres et sales.
Identification des températures de stockage.
Mise en situation in situ
	Évaluation des travaux des stagiaires (marche en avant, zones de T°C, mise en situation)

	Pause
	15 mn
	
	
	
	
	

	6
	35 mn
15h45-16h20
	Qualité des matières premières : 
-Notions de déclaration, l’agrément et la dérogation
- Contrôle à réception
- Règles de stockage : organisation, rangement et gestion des stocks
	Méthode transmissive avec réponse aux questions 
Co-construction d'un protocole de contrôle à réception
	Cours magistral interactif
Exercice de co-construction
	Diaporama
Tableau Excel contrôle à réception
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	7
	40 mn 
16h20-17h00
	Conditions de préparation :
 - Gestion des huiles de friture
- Congélation /Décongélation
	Méthode transmissive avec réponse aux questions
	Cours magistral interactif
	Diaporama
Tableau Excel contrôle à réception
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	Fin jour 1
	
	
	
	
	
	

	8
	30 mn  
9h00-9h30
	Rappels journée 1
	Quizz matinal           
	Questions / réponses sur les thèmes du jour 1
	Jeu de questions / réponses
	Exercice autocorrigé en groupe

	9
	45 mn 
9h30-10h15
	Fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale :
-    L'hygiène des denrées alimentaires (réglementation Europe en vigueur)
-    L'arrêté en vigueur relatif aux règles sanitaires applicables aux activités du commerce de détail.
-    Les GBPH par secteurs
	Méthode transmissive avec réponse aux questions 
	[image: ]
	Cours magistral interactif
	Diaporama, utilisation de la liste des établissements agréés ou dérogataires
	Quiz de fin de séquence
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	10
	30 mn
10h15-10h45
	Modes et facteurs de développement microbiologique :
- Application à la chaîne du froid et refroidissement
- Application à la chaîne du chaud et remises en température"
	Utilisation de thermomètre microbiologique
Exercices de mise en application : études de cas de refroidissements et remises en température"
	Exercice collectif avec complément interactif


	Diaporama, Film, Exercices enrichi de projection
	Exercice autocorrigé en groupe

	Pause
	15 mn
	
	
	
	
	

	11
	15 mn 
11h-11h15
	Conditions de transport
	Méthode transmissive avec réponse aux questions 
	Cours magistral interactif
	Diaporama
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	12
	30 mn 
11h15-11h45
	Les contrôles officiels (DDCSPP, organismes délégataires, grilles inspections et suite inspection)
	Méthode transmissive avec réponse aux questions 
	Cours magistral interactif
	Diaporama, Utilisation d'Alim confiance
	Grille d'audit (cf TD après-midi, séquence 15)

	13
	60 mn 
11h45-12h45
	Plan de Maîtrise Sanitaire : contenu, les 7 bonnes pratiques d’hygiène, Haccp principe et définitions, traçabilité
	Méthode transmissive avec réponse aux questions 
	Cours magistral interactif
Exemples
	Diaporama
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	Pause repas
	12h45-13h45
	
	
	
	
	

	14
	60 mn 
13h45-14h45
	Nettoyage et désinfection des locaux : 
- principes et étapes,
- Produits à utiliser,
- Plan de nettoyage et son suivi"
	- Mise en situation d'utilisation du matériel de nettoyage
 - Repérage des produits et lecture de leur fiche technique
 - Exercice de construction d'un plan de nettoyage et désinfection 
	Exercice en cuisine professionnelle de construction d'un plan de nettoyage et modèle de suivi (par poste de travail…)
	Exercice :  Modèle Excel Plan de nettoyage 
	Évaluation de la mise en situation et travaux rendus (plan de nettoyage)

	15
	60 mn 
15h45-15h45
	Traçabilité et suivi mis en place en cuisine/ l’affichage des allergènes à déclaration obligatoire et origine des viandes
	Exercice d'audit à l'aide des grilles DDPP vierge
Test de traçabilité sur un repas"
	Exercice d'audit par binôme
Mise en commun
	Modèle PMS cuisine
	Évaluation du compte rendu de simulation d'audit 

	Pause
	15 min
	
	
	
	
	

	16
	30 min 
16h00-16h30
	Mesures de surveillances :
- Validation des durées de vie (date limite de consommation, date limite d'utilisation optimale)
- Le plan d'autocontrôles
	Méthode expositive et méthode active
	Cours magistral interactif à partir des situations des stagiaires
	Diaporama
	Quiz final
	[image: Liste de contrôle avec un remplissage uni]

	17
	30 min 
16h30-17h00
	Bilan et évaluation
	Quiz et questionnaire de satisfaction

	
	Quiz et questionnaire de satisfaction
	Questionnaire d'évaluation finale
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