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Cafés - Hotels - Restaurants - Discothéques

PROGRAMME

GBPH - LE GUIDE DES BONNES
PRATIQUES D’'HYGIENE ET LA QUALITE

ALIMENTAIRE EN RESTAURATION

PUBLIC : Cette formation s’adresse aux restaurateurs, exploitants de
cafés-brasseries qui souhaitent étre accompagnés par un professionnel,
dans leur établissement.

PRE REQUIS : PRESENTIEL : Aucun
VISIO : Connexion internet et pc ou tablette avec webcam.

A L'ISSUE DE CETTE FORMATION, les participants seront capables de :
o Contexte réglementaire en matiére d’hygiéne alimentaire
» |dentifier les sources de contamination et risques alimentaires
« Appliquer les bonnes pratiques

Formation 14 HEURES 00

INTER INTRA ENTREPRISES - 2 A 12 PARTICIPANTS
HYGIENE ET FORMATION DU PERSONNEL

NETTOYAGE ET DESINFECTION

GESTION DES DECHETS ET DES POUBELLES, PREVENTION DES
NUISIBLES

AMENAGEMENTS DES LOCAUX ET CHOIX DU MATERIEL
FICHES MATIERES PREMIERES ET MATERIAUX
TRANSPORT

DESTOCKAGE ET CONDITIONNEMENT

TRANCHAGE, HACHAGE ET RAPAGE

ASSEMBLAGE

LE SERVICE

INTERVENANT
Spécialisés dans
I'Hygiéne Alimentaire

METHODE
Su.;r)];i)orts audiovisue
nimation
Se. roupe travgux
Il (S]

€s, remise
ocuments.

VALIDATION DE LA FORMATION : Remise d’'une attestation
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