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Notre Methode d'Apprentissage

pour les Actions de Formation

Modalitésde positi onnement, s ®val uati on

1 Test de positionnement en amont et/ou en début de formation :
Un test de positionnement est réalisé en amont et/ou en début de formation. Il permet au formateur
de:
-conna’“tre |l es attentes des stagiaires (int®r-°t
-juger des connaissances et des comp®tences de
-appr®hender | es moyens dbébapprentissage |l es plu
kinesthésique) afin que le formateur adapte sa présentation et sa pédagogie.
Ce test de positionnement est r®alis® sous form
situationé

9 Evaluation des acquis de formation :
Une évaluation individuelle des acquis de formation est réalisée en cours de formation et/ou en fin de
formation.Elleper met au f or mateur de juger du degr ® de
et des savoir-faire. Cette évaluation est réalisée sous forme de tests, QCM, étude de cas, exercices
de mise en situationé

1 Attestation de formation et Certificat de réalisation :
Conformément a la réglementation en vigueur, une attestation de formation et un certificat de
réalisation seront remis a chaque stagiaire ™ | 6i s s ue d.€e doaumdnioserangtabli sor ha
base des r®sultats de | 6®valuation des acqui s.

9 Questionnaire de satisfaction et de suivi :
Une enquéte de satisfaction a chaud est réalisée en fin de formation auprés des stagiaires et du
formateur.
Dans les jours qui suivent la formation, le Laboratoire L&M échange de maniére informelle avec le
responsable des stagiaires.
Environ 3 ou 4 mois aprés la formation, un questionnaire de satisfaction et de suivi est envoyé a
chaque stagiaire et a leur responsable afin :
-dé®valuer | e degr® de satisfaction ° plus |l ong
-dejuger de |1 6utilit® de |l a formation au travers

Modalités pédagogiques et techniques

1 Modalités pédagogiques :
Une présentation théorique est exposée par le formateur, suivie d' ®c hanges dbdexp®il
apprenant s. Des cas pratiques sont effectu®s so
objectifs de chacun et sont corrig®s de mani re
et de cas pratiques sont faits tout au long de la formation. Cependant la méthode active est largement
utilisée pour mettre les participants en situation de faire.
Le formateur propose ainsi un apport théorique, transmet les bonnes méthodes, suggére des
améliorations et propose des organisations adaptées a chacun puis évalue les acquis.

1 Modalités techniques :
Les formations nécessitent des diaporamas, des documents techniques, des vidéos, un ordinateur, un
vidéoprojecteur et/ou du matériel spécifique aux techniques métiers (machine sous-v i d e, l og
Ces modalités techniques sont apportées par le formateur ou déja existantes et mises a disposition sur
le lieu de formation. Ainsibaucun apport du participant ndest ng@
A la fin de la formation, une copie du support de formation est remise aux stagiaires.
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Modal it®s doéoorganisation

ID®I ai dbacc s:aux formations
En raison des temps de gestion des dossiers de prise en charge auprés des financeurs, un minimum
de 1 mois est nécessaire entre votre inscription a la formation (comprenant la mise a disposition des
informations et documents constituant votre dossier) et la réalisation de la formation. La formation doit
°tre r®alis®e dans un d®l ai de 6 mois " compter

1 Accessibilité aux personnes en situation de handicap :
Les locaux du centre de formation du Laboratoire L&M sont accessibles aux personnes en situation de
handicap. Pour les formations réalisées dans des locaux autres que ceux du centre de formation du

Laboratoire L&M,| 6 accessi bilit® aux personnes en situat
Toute personne en situation de handicap peut contacter notre référent handicap afind 6 anal y s
besoins en formation et doé®tudier | es adaptatio

1 Eormation sur mesure :
Afindo°tre au plus pr s de vos enjeux, de votrle
Laboratoire L&M peut développer des formations sur mesure. Ainsi, vous pouvez contacter notre
référent administratif afin de lui faire part de votre projet.

Indicateurs de résultats

Sur | 0 a28-20@4ele c&riire de formation a réalisé 367 sessions soit 17089 heures de formation pour 1151
stagiaires. 100 % des stagiaires ayant répondu aux enquétes de satisfaction ont déclaré étre satisfaits des
formations suivies. Rendez-vous sur notre site internet pour découvrir des indicateurs de performance
supplémentaires.

Conditions tarifaires

1 Action de développement des compétences en Intra-entreprise :

A 1 jour minimum (7h)

A 60 G net/stagiaieerarmi@s appl i 80IGA2025 j usquéau
1 Action de développement des compétences en Inter-entreprise :

A 1 jour minimum (7h)

A 2 entreprises minimum

A 60 « n e t/ stagiairb Batt r fes app!l i 80AILIA2625 j usquoau

Des tarifs spéciaux peuvent étre appliqués et présentés sur devis pour des formations :

- réalisées par des formateurs de renom,

- suivies par moins de 5 stagiaires,

- retetnuesdans | e cadre dbéappels doéoffre de certai
Merci de contacter notre réferent administratif afin que nous vous établissions un devis adapté a votre
établissement et a la formation souhaitée.

Référents du Laboratoire L&M

Référent Administratif : LEROY Muriel

Référent Technique : LEROY Fabrice
Référent Pédagogique : DALET Karine
Référent Handicap : DALET Karine
Référent Qualité : DALET Karine
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Organisation des prestations

de Bilans de Compétences

Modalitésde positi onnement, doé®valuati on

{ Test de positionnement en amont et/ou en début de formation :
Un entretien préalable avec le référent pédagogique du Laboratoire L&M est réalisé en amont du
Bilan de Compétences afin de :
-conna’“tre |l es attentes du b®n®ficiaire (int®r?®
-juger de |l a pertinence doéun Bilan de Comp®tenc
- proposer un parcours de Bilan de Compétences
Au cours de la phase préliminaire, le coach procédera a :
- labalyse de la demande et du besoin du bénéficiaire
- la confirmation du format le plus adapté a la situation et au besoin
- la définition conjointe des modalités de déroulement du bilan

9 Analyse des compétences :
Léanal yse des comp®tences est r®alis®e par | e c
decas, dobébexercices et/ ou de tests.
La combinaison des outils utilisés peut varier en fonction des besoins spécifiques du bénéficiaire.

9 Attestation de formation et Certificat de réalisation :
Conformément a la réglementation en vigueur, une attestation de formation et un certificat de
r®al i sation seront remis ° c¢chaque stagiaire =~ |

9 Questionnaire de satisfaction et de suivi :
Une enquéte de satisfaction a chaud est réalisée en fin de formation auprés du bénéficiaire et du
coach.
Environ 6 mois apres la cléture du Bilan de Compétences, un questionnaire de satisfaction et de suivi
est envoyé au bénéficiaire afin :
-ddéo®valuer | e degr® de satisfaction ° plus | ong
-dejuger de | 6utilit® de |l a prestation au trave

Bilan de Compétences.

Modalités pédagogiques et techniques

9 Modalités pédagogiques :
Une présentation du parcours est exposée par le coach, suivie d'échanges, débexercices
avec le bénéficiaire. Les parcours sont réalisés sous forme de coaching en présentiel.

9 Modalités techniques :
Accueil du bénéficiaire dans un environnement de confidentialité. Les documents supports sont :
- présentés par le coach, et/ou
- constitués conjointement par le bénéficiaire et le coach
- remis au bénéficiaire a la cléture du bilan
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Modal it ®s ddédorgani sati on

ID®I ai dbacc s:aux formations
D®l ai s déacc s : Entretien pr®alable sous 2 sem
des d®l ais dbéaccord de financement (hors fonds

1 Accessibilité aux personnes en situation de handicap :
Les locaux du centre de formation du Laboratoire L&M sont accessibles aux personnes en situation
de handicap. Pour les formations réalisées dans des locaux autres que ceux du centre de formation
du Laboratoire L&M, | 6acc e smsdehandicapte® prigeler coppter s o n n
Toute personne en situation de handicap peut contacter notre référent handicap afind 8 anal y s e
besoins en formation et do®t védlisaton delladosmatiod.apt at i o

Conditions tarifaires

18000 TTC pour un par courAYANBE deddh (1dlee Croanp ®d Gercterse t i
coach-consultant certifié + 4 heures de travail individuel)

22000 TTC pour un par courAYANBE de2lh (16lee (CCroenp ®d Gercterse t |
coach-consultant certifié + 5 heures de travail individuel)

124000 TTC pour un parcours Bilan de Comp®tences E
coach-consultant certifié + 5 heures de travail individuel)

Merci de contacter notre référent administratif afin que nous vous établissions un devis adapté a vos
besoins et au parcours souhaité.

Référents du Laboratoire L&M

Référent Administratif : LEROY Muriel

Référent Technique : LEROY Fabrice
Référent Pédagogique : DALET Karine
Référent Handicap : DALET Karine
Référent Qualité : DALET Karine
Coach-Consultant : KETTNER Catherine

- Coach en Bilan de Compétences
- Consultante RH
- Coach en Reconnexion Emotionnelle
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Laboratoire L&M

182 Quai Eugene Cavaighac - 46000 CAHORS
05 65 24 55 55
contact@formationim.fr

www.formationlm.fr
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1 Hygiéne alimentaire en restauration commerciale DRAAF “Oprs®

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : HYGIENE ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE DRAAF

Formacode : 21547 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours (dont séquences de 2h / jour de mise en situation)
Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cibl e : To entrepdgse agfoalimentaimn nel ddune

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t r e aux parti ci pdmtasc tdovdrtdRa iamner dests

conformes aux attendus de la réglementation, au service de la satisfaction client

Obijectifs pédagogiques

A ldentifier les grands principes de la réglementation en relation avec la restauration commerciale
AMettre en Tuvre |l es principes de | 'hygi ne en

Programme
Aliments et risques pour le consommateur :
A Les différents dangers :

/ Dangers biologiques

A Les dangers biologiques, y compris parasites
- Microbiologie des aliments : le monde microbien (bactéries, virus, levures et moisissures) ; leurs toxines le

cas échéant/ le classement en utiles et nuisibles / les conditions de multiplication, de survie et de destruction des
microorganismes / la répartition des micro-organismes dans les aliments / les autres dangers biologiques

(parasites

toxi-infections alimentaires collectives / les associations pathogénes-aliments

A Les mesures de maitrise des dangers :
La qualité de la matiére premiére / les conditions de préparation / la chaine du froid et la chaine du chaud / la séparation

locaux et du matériel (nettoyage et désinfection) (é)

Dangers chimigqgues (d®tergents, d®sinfe®tmaahgerné)rhatba

- Les dangers microbi ol oglésgmuiensci gawmxs pladaddg ment:

des activit®s dans | 6espace ou dans |l e temps / 106hygi ™

Prérequis:Aucun pr ®requis nbest n®cessaire. N®anmoins, une

une photographie du niveau de départ.

Obligation et Autorisation : Formation obligatoire pour les établissements de restauration commerciale (Article L.233-4
du code rural et de la péche maritime / Décret 2011-731 du 24 juin 2011 / Note de Service DGAL du 30-01-2012 / Arrété
du 12 février 2024). Le laboratoire L&M est autorisé a dispenser la formation Hygiene DRAAF par 'arrété du 30/04/2024

émis par la DRAAF OCCITANIE.
Recyclage : Périodicité de recyclage de 2 ans recommandée par le Laboratoire L&M

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23 12

e r

®v


http://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Decret_no2011-731_du_24_juin_2011_version_initiale_cle082127.pdf
http://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/DGALN20128022Z_cle871798.pdf
http://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Arrete_du_5_octobre_2011_version_initiale_cle41fefb.pdf
http://draaf.paca.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Arrete_du_5_octobre_2011_version_initiale_cle41fefb.pdf

Programme ( ésui t e)

Les fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale (ciblée restauration
commerciale) :
A Notions de déclaration, agrément, dérogation a I'obligation d'agrément (cerfa 13984 et 13982)

A L'hygiéne des denrées alimentaires (réglementation communautaire et nationale en vigueur) :
Principes de base du paquet hygiéne / la tragabilité et la gestion des non-conformités ; dont | 6-& dutcode |
rural et de la péche maritme/ | es bonnes pratiqgues doéhygi ne (BPH) et
Critical Control Point (HACCP)

A Les arrétés en vigueur relatifs aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail
Articles R.412-12 a R.412-14 du code de la consommation

A Les contréles officiels :
Direction départementale en charge de la protection des populations, agence régionale de santé / les organismes
délégataires accrédités en charge du contrdle officiel des établissements de remise directe et les relations avec les
directions départementales en charge de la protection des populations (DDecPP) / Grilles de contréle / suites du

contrdle : rapport, saisie, proces-v er b al , mi se en demeur e, fermetureél/ Al
résultats des controles / analyser les risques liésaune i nsuffisance doéhygi ne en r
les risques de saisie, de proces-v er bau x, déoamendes transactionnell es e

communication négative, de médiatisation et de perte de clientéle

Le plan de maitrise sanitaire : Laresponsabilittdel 6 expl oi t ant
ALes Bonnes pratiques doéhygi ne (BPH)

Lohygi ne du personnel et des manipulations / |l e respe
/ les durées de vie (date limite de consommation, date de durabilité minimale) ; et leur validation / les procédures de
congélation-décong® | ati on [/ | dorganisation, Il e rangement, Il a ge
plan de lutte contre | es nuisibles / | 6approvisionneme

en lien avec la maitrise de certains process en lien par typologie des dangers : parasitisme des produits de la péche
(sushis), E. coli Escherichia coli entérohémorragiques (cuisson de la viande hachée pour les populations sensibles), le
refroidi ssement rapiallel,eregt cnes/ 7| 6da®cfliacrhaatgieondeocsbl i gat oi

A Les principes de 'HACCP

A Les mesures de surveillance et de vérification (autocontrdles et enregistrements) tenant compte aussi
du classement des denrées en produits préts & manger ou non

ALe GBPH du secteur d'activit® sp®cifi ®, et | es
A La tracabilité

CATALOGUE DE FORMATIOR @V23 13




2 Hygiene alimentaire en restauration collective comS
Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : HYGIENE ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COLLECTIVE
Formacode : 21547 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE
Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t re aux participants dbéorganiser et de

conformes aux attendus de la réglementation, au service de la satisfaction client

Obijectifs pédagogiques

A Utiliser et perfectionner ses connaissances

en restauration collective

A Analyser les risques |i®s ° insuffisance

A Connaitre et appliquer larégle me nt ati on en -~ dohygi ne

n ® c EGPs 3

déhyagi

Prérequis:Aucun pr®requi s nodoest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v

obtenir une photographie du niveau de départ.
Recyclage : Périodicité de recyclage de 2 ans recommandée par le Laboratoire L&M

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23
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Programme

La réglementation applicable a la restauration collective
A Le paquet hygiéne
A Les arrétés nationaux
A Leguidedebonnespr at i q uiéne etdod htilisgtion

La méthode H.A.C.C.P. - Définition et principes
Les micros organismes : leur nature, leur développement et les facteurs de risque

Les bonnes pratiques doéhygi ne

AlLe personnel : hygiéne du personnel et lavage des mains, tenues de travail, port des gants, comportement,
suivi médical, formation

AlLes matiéres premiéres : les différentes gammes, risques et bonnes pratiques associées, la réception, le
stockage, la durée de vie des produits entamés

Ales locaux : la marche en avant, les circuits, leur utilisation et le plan de nettoyage et désinfection
(réeglementation, principe, application, actions correctives, contrble des opérations de nettoyage et
désinfection : fiche de suivi et fiche de contrdle)

Ales équipements et matériels : matériaux de constitution, rangement, entretien, maintenance

AlLes méthodes de travail : la décongélation, le nettoyage et la décontamination des fruits et Iégumes, le
déconditionnement, le tranchage, les préparations a risque, les procédures spécifiques (cuisson sous vide,
st®rilisationé)

Ales différentes liaisons (liaison chaude, liaison froide) : principe, exigences, autocontrdles, maintien en
température, refroidissement rapide, étiquetage des produits finis, durée de vie des préparations

ALe plan de lutte contre les nuisibles

AlLa gestion des déchets.

Les autocontrdles et la tracabilité
AlLes autocontroles : |l es diff®rents types dbdautocontr?tl] es,
différents autocontroles, les enregistrements, le suivi des non conformités
Ala tracabilité : les obligations réglementaires, la tracabilité¢ des autocontréles, la tracabilitt des matiéres
premiéres, des denrées a tous les niveaux de la chaine et des produits finis (gestion des étiquetages, des bons
de | ivraison, mé dei l&x Wamde ebovidee idehtification des produits finis et des produits
entam®sé), |l a gestion des plats t®moins, proc®dur ¢

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23 15



3 Hygiene et Securité Alimentaire (Formation Action) fomustS

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE (FORMATION ACTION)

Formacode : 21547 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL (action de formation en situation de travail)

Publiccible:Tout professionnel doéune entreprise de | 6dagroali me
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Per met t re aux particg@paerts| dactcand®edaas deé
conformes aux attendus de la réglementation, au service de la satisfaction client

Objectifs Pédagogiques

A Connaitre la législation en vigueur (la méthode HACCP) - Maitriser et mettre en application les différents
procédés (Guide Bonnes Pratiques d'Hygiéne - GBPH)

AAmener vers pl uMettréd &mnplateola formatien en interne destinée aux personnels des
entreprises de | 6 aaimentaire

A Acquérir les capacités nécessaires pour organiser et g ®r e r |l 6activit® dans
conformes aux attentes de la réglementation et permettant la satisfaction

F

Prérequis:Aucun pr®requi s nbest n @alebor deidébet de stdge semaméalisée pqur u n e
obtenir une photographie du niveau de départ.

Recyclage : Périodicité de recyclage de 2 ans recommandée par le Laboratoire L&M
CATALOGUE DE FORMATIOR Q923 16



Programme

Identifier les grands principes de la réglementation :
A Identifier et répartir les responsabilités des opérateurs
A Connaitre les obligations de résultat, le contenu du plan de maitrise sanitaire (PMS), la nécessité des auto-

contréles et de leur organisation

Analyser les risques liés aune insuffisanced 6 hy gi ~ ne

A Repérer et raisonner les risques physiques, chimiques et biologiques, les toxi-infections alimentaires et les
risqgques dbéalt®ration microbienne

A Connaitre les risques de saisie, de procés-verbaux, de fermeture, de communication négative et de perte de

clientele
Mettre en Tuvre |l es principes de | dhygi ne
AUt iliser |l e guide de bonnes pratiques doéhygi ne (GBPH)

A Organiser la production et le stockage des aliments
A Mettre en place les mesures de prévention nécessaires

Aliments et risques pour le consommateur :
ALes dangers microbiologiques dans | ddalimentation, les

Les Fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale :
A Notions de déclaration, agrément, dérogation

AL6hygi ne des denr®es alimentaires (r gles communadut ai
A Principes de base du paquet hygiéne, la tracabilité et la gestion des non-conformités, les bonnes pratiques
déhygi ne (BPH), Il es proc®dures fond®es sur | e HACCP
Le plan de maitrise sanitaire :

ALes BPH : Loéhygi ne du personnel et des manipul atiagns
A Le respect des températures de conservation, cuisson et refroidissement, les durées de vie (DLC, DDM), les
proc®dures de cong®l ation et de d®cong®l ation, | b6organ

ALes principes de | 6HACCP
A Mesures de vérification (auto-contrdles, enregistrements)
ALeGBPH du secteur fiddactivit® sp®ci

CATALOGUE DE FORMATIOR @V23 17



4

Sécurité Alimentaire

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : SECURITE ALIMENTAIRE

Formacode : 21547 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbdune
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Per met t re aux participants

conformes aux attendus de la réglementation, au service de la satisfaction client

Objectifs Pédagogiques

entreprise de

déoorgamids ¢i oaest

A Connaitre la législation en vigueur (la méthode HACCP) - Maitriser et mettre en application les différents

procédés (Guide Bonnes Pratiques d'Hygiéne - GBPH)

AAmener vers pl ubletrd énaplatedanfarmatioa en interne destinée aux personnels des

entrepri s ecabmentare | agr o
AAcqu®rir |l es capacit®s n®cessaires

conformes aux attentes de la réglementation et permettant la satisfaction

Prérequis:Aucun pr ®requi s noest n®cessali
obtenir une photographie du niveau de départ.

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23

r

e .

pour organi se

sthy® sera mtalisée gour

18

u

(0]

dé

n

e



Programme

Identifier les grands principes de la réglementation :
A Identifier et répartir les responsabilités des opérateurs
A Connaitre les obligations de résultat, le contenu du plan de maitrise sanitaire (PMS), la nécessité des auto-

contr6les et de leur organisation

Analyser |l es risques | i®s 7" une insuffisance dohygi |

A Repérer et raisonner les risques physiques, chimiques et biologiques, les toxi-infections alimentaires et les
risqgques dbéalt®ration microbienne

A Connaitre les risques de saisie, de procés-verbaux, de fermeture, de communication négative et de perte de
clientéle

Mettre en Tuvre |l es principes de | dhygi ne
AUtiliser |l e guide de bonnes pratiques doéhygi ne ( GEH
A Organiser la production et le stockage des aliments

A Mettre en place les mesures de prévention nécessaires

Aliments et risques pour le consommateur :
Alesdangersmi crobi ol ogi ques dans | 6alimentation, l es moy

Les Fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale :
A Notions de déclaration, agrément, dérogation

AL6hygi ne des denr®es alimentaires (r gles communal

A Principes de base du paquet hygiéne, la tragabilité et la gestion des non-conformités, les bonnes pratiques
déhygi ne (BPH), l es proc®dures fond®es sur | e HACC
Le plan de maitrise sanitaire :

ALes BPH : L6hygi n emadpulatpnsr sonnel et des

A Le respect des températures de conservation, cuisson et refroidissement, les durées de vie (DLC, DDM), les
proc®dures de cong®l ation et de d®cong®l ati on, | dor

ALes principes de | 6HACCP
A Mesures de vérification (auto-contrdles, enregistrements)
ALe GBPH du sectefier déactivit® sp®ci

3P H)

ens
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5 Hygiene alimentaire - Recyclage

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : HYGIENE ALIMENTAIRE - RECYCLAGE

Formacode : 21547 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel do6éune entreprise de |0
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 patrticipants en Inter

Objectif de la formation : Per met t re aux participants de perfectisurtesner
conditions dohygi ne conf or me s, auserice detlatsaisfadtiorscliedte | a r ®g |l em

Objectifs Pédagogiques

A Connaitre la législation en vigueur (la méthode HACCP) - Maitriser et mettre en application les différents
procédés (Guide bonnes pratiques d'hygiene)

AAmener vers pl ubletrd énaplatedanfarmatioa en interne destinée aux personnels des
entrepri s ebmentagre | 6agr o

AAcqu®rir |l es capacit®s n®cessaires pour organi se
conformes aux attentes de la réglementation et permettant la satisfaction

4

Prérequis : Avoir suivi la formation de niveau | et / ou avoir une expérience dans le domaine. Néanmoins, un
test dbé®valuation de d®but de stage sera r®alis® pour

Recyclage : Périodicité de recyclage de 2 ans recommandée par le Laboratoire L&M

CATALOGUE DE FORMATIOR @V23 20



Programme

Rappel doéhygi ne ®I ®mentaire
A Germes dangereux en restauration
A Les risques sanitaires en cuisine
A Les facteurs du développement microbien

Le contexte réglementaire

La ma trise de | 6hygi ne
A Hygiéne du personnel
A Maitrise des opérations de nettoyage et désinfection

La démarche qualité de type HACCP
A Pr®sentation et formalisation de | 6HACCP

Les points arisques

Contr6les de produits a réception

La gestion et la maitrise des températures de stockage, de maintien et de service
Léautocontr®l e microbiologique

La décongélation / la congélation

Les durées de conservation (DLC, DDM)

Les PCEA / la gestion des produits (Manipulations,st oc kage é)

Le plan de nettoyage et désinfection

To To To Do Do Do I

Léapplication, |l a v®rification et | 6®volution du syS§g
A Rédaction des procédures de travail
A Rédaction des fiches de surveillance
A Détermination des limites critiques

Les actions et mesures correctives
Température

Plan de nettoyage

Réception

Gestion des descentes en température

To To T I

Points

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23 21



6 Le Bio-Nettoyageet LOENntreti en des 1 o S
RMP.
Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : NETTOYAGE
Titre:LEBIO-NETTOYAGE ET LOENTRETI EN DES LOCAUX

Formacode : 42086 NSF : 343

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour
Modalité de la formation : PRESENTIEL
Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre aux participants de réaliser des opérations de nettoyage et de désinfection des

locaux

A Les différentes zones et zones a risques

A Le matériel de nettoyage, les produits et leurs spécificités

A La bio-contamination et la contamination croisée

A Les procédures du bio-nettoyage : balayage humide,
lavage et désinfection des sols

A Essuyage des surfaces et du mobilier, nettoyage des
sanitaires

Technologie des produits et matériels pour I'entretien et la
désinfection, ou la décontamination

A Le cercle de Sinner

A Connaissance et utilisation des produits de nettoyage
(entretien courant), leur application en toute sécurité

A Connaissance et utilisation des produits de
décontamination et de désinfection, dosage et utilisation

AL6®chell e des PH, son wutil

A Comment utiliser un acide, un détergent neutre, un
décapant, des désinfectants

A Lasécuritéetlestock age des

A Le chariot de nettoyage et de désinfection, son utilisation,
son entretien

A Le choix des balais de lavage et de balayage humide, leur
entretien et leur bonne utilisation

Les documents associés au nettoyage
A Les fiches techniques et de sécurité des produits
A Les fiches de poste
A Les protocoles
A Latracabilité

Programme
Lohygi ne du personnel et | a f
A Latenue vestimentaire
A Léhygi ne des mains
A Le comportement professionnel
La connaissance de | denvironng

ALes diff®rents tissus doegq
entretien

A Les différents tissus de lavage de sols, le lavage a plat,
sonmode doéutilisation, son e

A Le balayage humide, matériel et entretien, gaze a usage
unigue

Prérequis:Aucun pr ®requi s noest

obtenir une photographie du niveau de départ.

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23

n®cessaire.

Objectifs pédagogiques

APrendre conscience du monde microbien

AAnalyser | 6i mportance
et diminuer les risques de contamination

AAcquérir les techniques du nettoyage et de
la désinfection des locaux

AcConnaitre et appliquer les protocoles

produitsllf"

N®anmoi ns, un
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7 Connaissance des Allergénes Alimentaires

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : REGLEMENTATION INCO
Titre : CONNAISSANCE DES ALLERGENES ALIMENTAIRES

Formacode : 42773 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour
Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbdune

entreprise

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre aux participants de mettre en place les obligations relatives aux allergenes

conformément a la réglementation

Programme
Le contexte réglementaire

ALes obligations des entreprises
ALa réglementation (INCO) 1169/2011, concernant 2015-447

et non-préemball ®e s , s Gdopsplds iacjeurs
de la filiére alimentaire

| i nformation des conso
et les denrées alimentaires non préemballées

Connaitre et identifier les allergénes

Les 14 allergénes alimentaires

Les allergies et les risques afférents

Différence entre allergie et intolérance

Ou trouver les allergénes

Les produits alimentaires et leurs ingrédients
Comment afficher | 6infor mat
Trucs et astuces, mise en application des réglements

Lé6affichage en salle ou sur

Prérequis:Aucun pr®requi s noest n®cessali
obtenir une photographie du niveau de départ.

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23

sur

r

e .

Objectifs pédagogiques

alimentaires, les denrées alimentaires préemballées do®tiquetage et
établissements

AcConnaitre et Identifier les allergénes
Ale décret n°2015-447 du 17/04/2015 relatif a [RAUMSUMCRESIERIECNECTS

N®anmo i

ns

doi

3

u

23

agroa

AAcquérir et perfectionner ses connaissances
reglementaires, reglement CE 1169/2011 et décret
es r gl eallergéngs®
AR LR - A R AConnaitre et appliquer les obligations en matiére
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LOEti quetage selon | a R®g oS
Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : REGLEMENTATION INCO
Titre:LOETI QUETAGE SELON LA REGLEMENTATI ON | NCO
Formacode : 21572 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour
Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE
Public cible Tout professionnel dbéune entreprise

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre aux participants de mettre en place les obligations relatives © |
consommateur

| 6information du

Programme

Identifier les objectifs de la nouvelle réglementation
Aaméliorer la protection du consommateur
AGarantir linformation sur les denrées
APermettre le bon fonctionnement du marché
international
APrévenir toutes les actions trompeuses.

Savoir « décrypter » une étiquette
Amportance du décryptage d'une étiquette,
dénomination, recette, présentation du produit qui
donnera des informations origine, lieu de
production, qualité, quantité, propriétés et
compositions.
ARéglementation applicable au 13/12/2014.
AResponsabilit¢  de l'exploitant agricole et
enjeux/conséquences.

Créer ses propres étiquettes dans le respect de la
réglementation
ALes mentions obligatoires aux denrées alimentaires
la lisibilité suivant la nature de I'emballage,
déclaration nutritionnelle, I'état physique de la
denrée alimentaire, les ingrédients mentionnés, les
quantités poids net, poids net égoutté...
ALes mentions complémentaires, date de durabilité
minimale d'une denrée alimentaire (DDM), les
conditions particulieres de conservations et son
utilisation, indication du numéro de lot, « pays
d'origine ou lieu de provenance »...

Identifier les prochaines régles d'étiquetage
Alnformations concernant I'étiquetage nutritionnel :
les champs obligatoires qu'il faudra intégrer

Prérequis: Aucun pr ®requi s noest

obtenir une photographie du niveau de départ.

n®cessaire.

0 ®t i

Objectifs pédagogiques

AConnaitre |l es obligation
d 6 irmatiom dans les établissements

AAcquérir et perfectionner ses connaissances

reglementaires, reglement CE 1169/2011 et décret
r gltedes

2015-4 4 7
allergenes
AcConnaitre et Identifier les allergénes et savoir
informer les consommateurs
ACréer des étiquettes dans le respect de la
réglementation

sur | es

N®anmoi ns, un
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A68 Mettre en place le PMS dans son éetablissement S

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : HYGIENE ALIMENTAIRE
Titre : METTRE EN PLACE LE PMS DANS SON ETABLISSEMENT

Formacode : 21547 NSF : 221
Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL i DISTANCIEL - MIXTE
Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter
Objectif de la formation: Per met t re aux participants doéacqu®rir et de p

| 6® aboration ddéun plan de ma“ trise sanitaire (PMS) et

Objectifs pédagogiques

A Identifier les grands principes de la réglementation en hygiéne alimentaires
AMa triser les diff®rentes ®tapes de |l a mise en

Prérequis:Aucun pr ®r pégessaie. Neahraans, une évaluation de début de stage sera réalisée pour
obtenir une photographie du niveau de départ.
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Programme

Rappel dohygi ne ® ®mentaire
1 Germes dangereux
1 Lesrisques sanitaires
1 Les facteurs du développement microbien

Le contexte réglementaire
Arrété du 21/12/2009/ paquet hygieéne 2006

La ma " trise de | d6hygi ne
Les diagrammes de fabrication

Les documents relatifs aux procédures fondées sur les principes de I'HACCP :
1 Le champ d'application de I'étude.
1 Les documents relatifs a I'analyse des dangers biologiques, chimiques et physiques et mesures de
maitrise associées (principe n° 1).
1 Les documents relatifs aux points déterminants lorsqu'il en existe (points critiques pour la maitrise pour
les CCP, ou niveau du seuil de maitrise pour les PRPO) :
- laliste argumentée des points déterminants (dont CCP, PRP0) précisant le caractere essentiel
de la ou des mesures de maitrise associée (s) (principe n° 2) ;
- pour chaque point déterminant :
- lavalidation des limites critiques pour les CCP et les objectifs/ niveaux de seuils pour les PRPo
(principe n° 3) ;
- les procédures de surveillance (principe n° 4) ;
- la description de la ou des actions correctives (principe n° 5) ;
- les enregistrements de la surveillance des points déterminants et des actions correctives
(principe n° 7).
1 Les documents relatifs & la vérification (principe n° 6).

Les procédures de tragabilité et de gestion des produits non conformes (retrait, rappel...).
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9 Droit du Travall

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Theme:GESTI|I ON DOENTREPRI SE
Titre : DROIT DU TRAVAIL

Formacode : 13222 NSF : 128
Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation ;: PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre aux apprenants d'identifier les spécificités des différents types de contrat, leurs
clauses et leurs obligations ainsi que les procédures de rupture et les risques associés

Programme

Dispositions conventionnelles contrats de
travail et particularités :

Ale contrat de travail mentions obligatoires,
clauses supplémentaires, classifications, période
dbébessai

ALes contrats spécifiques : CDI, CDD, Extras,
saisonniers

A Modalités du contrat, maitriser le droit social

A Le temps de travail

A La durée du travail : répartition du temps et des
horaires de travail

A Les heures complémentaires, supplémentaires, les
dépassements

A Les repos hebdomadaires, les pauses

A La gestion des jours fériés et des congés payés

A La rémunération du travail :

- Mode de rémunération

- Les éléments du salaire

- La rémunération des apprentis
- La gratification des stagiaires

ALbobligation de

A Le document unique

A Les affichages des documents obligatoires

A Formation du personnel a la sécurité

s®curitw®

Prérequis: Auc un

Obijectifs Pédagogiques

A Acquérir et mettre en pratique les régles
de base en droit du travail

A Maitriser au mieux les principales
dispositions des Conventions Collectives

A Identifier les principales causes de
redressement

AMettre en
personnel efficace

pl ace |

et Oemployeur

pr ®r e qui s Naabreoing, une @aluatiors de débe de stage sera

réalisée pour obtenir une photographie du niveau de départ.
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Al13 - Recrutement, Intégration, Droit du travall

Theme : RESSOURCES HUMAINES ET MANAGEMENT
Titre : RECRUTEMENT, INTEGRATION, DROIT DU TRAVAIL

Formacode : 33054 NSF: 315

Durée en heure et en jour : 28 heures - 4 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Tout professionnel

Nombre de personnes min et max : de 4 a 12 participants en Intra ou en Inter

Programme

Objectifs pédagogiques

Fondamentaux et base du droit du travail
- Obligationsdel 6 empl oyeur
- Obligations du salarié

- . - Connaitre les spécificités des différents
- Connaitre les formes de contrats possibles et les distinguer des P

contrats voisins : contrats et leurs conséquences
- CDI, CDD, Contrats aidés
- Sous-traitance, Portage salarial Comprendre les enjeux du recrutement -
-Stage (depuis | a |l oi sur .
- Travail temporaire Mener a bien le processus de recrutement
- Repeéres - . . :
N . . - Maitriser et appliquer le cadre Iégal qui
- Connaitre la structure du droit du travail PPlq g q
- Articulation convention collective / code du travail sbapplique en mati r
- Acquérir une méthodologie de recherche pour donner des _ . _
réponses justes et fiables : R®ussir | 6int®gratic

- Utiliser les sources du droit du travail

- Identifier les incidences de la convention collective au sein de [lo6entreg
dans la ggstlon des ressources huma|r1e§ fondamentaux du management
-Savoir chercher |1 86infor ms
pertinence des sources et des informations recueillies Se pr ®parer

- Actualités 1 Jurisprudence
- Changements légaux et jurisprudentiels majeurs des
derniéres années,
- Choix politiques et tendances / Esprit du législateur
actuel et futur (confirmation i revirement)
- Obligations Iégales
- Affichage / Registre(s) / Représentation du personnel
- Reglement intérieur
- Utilité de certains outils (le réglement intérieur)

Procéder a son 1° recrutement
- Définition du besoin
-ldenti fier |l es raisons dbé6
- Définir la fiche de poste
- Les aspects financiers du recrutement
- Eléments de salaire, fourchette de rémunération, aides
| 6embauche

(e

)

Prérequis:Aucun pr®requis nbébest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v

obtenir une photographie du niveau de départ.
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Programme ( é sui t e)

Offre et sélection des candidatures
-Léoffre dbébempl oi
Identifier les compétences nécessaires
Rédiger une offre attractive
Choisir les supports de diffusion
- Sélection des candidatures
- Formuler les criteres de recrutement
- Hiérarchiser les candidatures

Entretien et intégration
-Conduite de | 6entretien
- Se préparer et poser les bonnes questions
- Identifier les motivations
- Choix du meilleur candidat

- Valider | 6ad®quation poste [/ candidat
- ldentifier le « savoir étre » et le potentiel
-l nt ®gration dans | dentreprise
- Favoriser une prise de poste réussie
- G®rer | a p®riode dbéessai
Manager | 6activit® professionnelle des salari ®s en in

- Rédiger le contrat & durée indéterminée en évitant les erreurs
- Respecter les clauses obligatoires
- Rédiger avec soin les clauses de souplesse : mobilité géographique, objectifs, télétravalil
- Maitriser les clauses sensibles telles que : non-concurrence, dédit formation

- G®rer |l a p®riode dobéessai avec vigilance
-R®di ger et g®rer | es contrats ~ temps partiel depui
- Il ns®rer | es clauses obligatoires (horaires, r ®p

- Modifier la répartition des horaires a temps patrtiel
- Modifier le contrat de travail : souplesse et contraintes des avenants

- Distinguer |l es modifications du contrat ou des
- Modifier le lieu de travall, la qualification, la rémunération
- Mettre en Tuvre une p®riode de mobilit® volont a

- Respecter les procédures et rédiger les avenants
- Tirer les conséquences du refus du salarié
-Conclure et g®rer | e CDD et | e contrat doéint®rim en
- Utiliser les motifs et les durées en toute |égalité
- Tenir compte de la surcotisation chdmage en cas de CDD courts
- Renouveler ou enchainer les CDD / intérim
- Gérer au quotidien des intérimaires ou CDD et la fin de contrat
- Se prémunir des risques de requalification
- Fixer et évaluer les objectifs dans le respect du contrat de travail
Veill er au respect des responsabilit®s dbéemployeur
- Manager sans harceler ni discriminer
- Exercer le pouvoir disciplinaire et sanctionner les comportements fautifs
- Gérer les ruptures du contrat de travail
- Connaitre les différents modes de départs possibles (démission, licenciement, rupture
conventionnelle) et leurs conséquences
- Connaitre les regles et procédures a respecter

Conduire les entretiens professionnels
- Cadre légal et enjeux
-Pr ®parer | 6entretien professionnel
-Conduire | 6entretien professionnel, |l es ®tapes cl ®
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A99 LES ENTRETIENS PROFESSIONNELS opus

Domaine : GESTION DU PERSONNEL

Theme : MANAGEMENT
Titre : LES ENTRETIENS PROFESSIONNELS

Formacode : 32154  NSF: 310

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL i DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Personnel de direction, manager

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Savoir mener les entretiens professionnels

Programme
Les 8 types doéentretiens Obijectifs pédagogiques
T Ldent r edcrutementd e
T Loentretien doint®gration Connaitre le cadre juridique
T Léentretien professionnel
T Léentretien annuel Préparer, structurer et conduire
T Ldentretien de reprise suite , :
1 Léentretien de remotivati on des entretiens professionnels
T Léentretien de seconde partie Améliorer ses techniques
T Léentretien de fin de carri re

dé®coute, de que
Les enjeux des entretiens

posture
Structurer ses entretiens professionnels
Séentra’"ner " conduire |l es entreti

Construire des plans dbéaction pert

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®a n maaliséepaur une ®v
obtenir une photographie du niveau de départ.
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Al18 - Référent Handicap P

Domaine : HANDICAP

Théme : INTEGRATION HANDICAP

Titre : REFERENT HANDICAP

Formacode : 33072  NSF: 315

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL i DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel désigné référent handicap par son employeur

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Orienter, informer et accompagner les salariés en situation de handicap dans votre société

Objectifs Pédagogiques

A Connaitre la notion de handicap au travail et le cadre légal

A Connaitre son role de référent handicap en entreprise

Aveill er © |l daccueil et 7 | dint®gration déun coll gt

A Accompagner un collégue déclarant une situation de handicap dans ses démarches de reconnaissance du
handicap

Programme

A Introduction aux connaissances de base et aux obligations du référent handicap
- Les familles de handicap
- Les enjeux du handicap pour les employeurs et les salariés
- Le cadre légal
- Les aménagements techniques, organisation, fonctionnelles et comportementales
- LaRQTH

A Appréhender les missions et le réle du référent handicap en entreprise
-Le projet handicap dans | dentreprise
- Orienter, accompagner et informer un collaborateur
- Mobiliser les acteurs internes et externes
- Sensibiliser et mettre en place des actions de communications en interne
-Accueillir, conseiller et faciliter | 86int®grat:.i

A Accompagner les salariés dans leurs démarches pour étre reconnus travailleur en situation de handicap
- Les démarches a effectuer
-Recherche de solutions faces aux situations doi

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une
obtenir une photographie du niveau de départ.
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Al199 71 Ma vie en ESAT : ma différence, mes droits et mes %ﬂ:
obligations pues®

Theme : RESSOURCES HUMAINES ET MANAGEMENT
Titre : RECRUTEMENT, INTEGRATION, DROIT DU TRAVAIL

Formacode : 33054 NSF : 315

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible: Tr avail |l eurs handicap®s dO6ESAT
Nombre de personnes min et max : de 4 a 12 participants en Intra ou en Inter

Objectif de la formation : Intégrer et comprendre ses droits et obligations pour développer son autonomie de
travailleur en ESAT

Programme

Obijectifs pédagogiques

Savoir accepter sa différence par rapport a son statut

Savoir accepter sa différence par rapport
- Prendre conscience de ses atouts et valoriser ses atouts e —
- Comprendre et accepter ses valeurs
- o Mieux percevoir son r6le et trouver sa
- Reconnaitre ses qualités
- Identifier ses limites et désamorcer ses barrieres place dans les relations professionnelles

+ Se fixer des objectifs et avancer par etape Comprendre la nécessité de respecter les

- Développer des attitudes assertives

R . . regles régissant la vie au travail
-S6auto®valuer, soentrainer,

de réussite Etre acteur du respect de ses droits

Mieux percevoir son rdle et trouver sa place dans les relations

professionnelles

-Faciliter |1 6int®gration dans
spécifique ESAT, en adoptant les bonnes attitudes et
comportements

- Développer son savoir étre professionnel

- Appréhender les concepts clés nécessaires a une bonne
int®gration et vie dans | 6ESAT
-Comprendre | 6i mpact de son cof
professionnelles

- Comprendre la nécessité de respecter les regles régissant la vie au

travail

- Etre acteur du respect de ses droits

Prérequis:Aucun pr®requi s nobdest n éaleasbor deidébet de stdge aenaméalisée pqur u n e
obtenir une photographie du niveau de départ.
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10 Permis doExploitation doun oS

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : GESTION HOTEL RESTAURANT BAR
Titre : PERMISDO EXPL Ol TDOMTUNONDEBI T DE BOI SSON

Formacode : 42766 NSF : 334
Durée en heure et en jour : 20 heures - 3 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Publiccible:Tout e personne ayant moins de 10 ans dbéexp®rience
d®cl arer |l éouverture, | a mut adébitaeboissbna aldoalistes & toasommensur place | e |
(caf®, bar, httel, restaurant, centre de | oisirs, cabare

Nombre de personnes min et max : de 5 a 14 participants en Intra et de 8 a 14 participants en inter

Objectif de la formation : Informer, sensibiliser et responsabiliser les exploitants de débits de boissons alcoolisées a
consommer sur place, par rapport aux obligations relati v

Obijectifs pédagogiques

AMaitriser les obligations et les droits des exploitants

AMaitriser les Iégislations applicables en matiére de
sant ® et d & préventioa et futiebcbnire
| 6al cool i s me, p r orépeessior de r
| 6i vresse publique, ma i ¢
stupéfiants, la revente de tabac, la lutte contre le
bruit.

Programme

Présentation liminaire de la formation
ALa raison d'étre de I'obligation de formation mentionnée au | de l'article R. 3332-4-1 du code de la santé
publique
A Présentation du permis d'exploitation
Le cadre législatif et réglementaire

A Les sources de droit et les applications
A La police administrative générale (code général des collectivités territoriales)
A La police administrative spéciale (code de la santé publique)
Les conditions ddébouverture dbébun d®bit de boissons
A Les conditions liées a la personne
A Les conditions liées a la licence
A Lavie d'une licence
A Les déclarations préalables a l'ouverture
A Les débits temporaires
Les obligations dbéexploitation
A Létablissement
A Les obligations en matiére de prévention et de protection de la santé publique et aspects pratiques
A Les obligations en matiére de prévention et de protection de l'ordre public et aspects pratiques

Les fermetures administratives et judiciaires
A Les fermetures administratives des Débits de boissons et des Restaurants
A Les fermetures judicaires des Débits de boissons
Réglementation locale
AArrétés préfectoraux et municipaux permettant d'appréhender I'ensemble des obligations départementales
concernant les débits de boissons et les restaurants, notamment
Léani mation dans | es ®tablissements
A Contribution ° |l éaudiovisuel publ ic
A Musique : SACEM et SPRE
A Licence entrepreneur de spectacles

Prérequis:Aucun pr ®requis ndest n®cessaire. N®anmoins, une ®vV .
une photographie du niveau de départ.

Agrément: Le Laboratoire L&M a re-u | 6dagr ®ment du Pr ®f et du
2025/23).

Recyclage : Périodicité de recyclage fixée par le code de la santé publique L.3332-1-1 : 10 ans
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11 Permis dpBxpl besatbaBurs de ( ‘o

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : GESTION HOTEL RESTAURANT BAR
Titre : PERMISDO EXPL Ol TPAOOURONLES LOUEURS DE CHAMBRES DO6HOTES

Formacode : 42766 NSF: 334

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Publiccible:Tout futur c¢cr ®ateur ou repreneur de chambres déhtt
Nombre de personnes min et max : de 5 a 14 participants en Intra et de 8 a 14 participants en inter

Objectif de la formation : Informer, sensibiliser et responsabiliser les | oueur s de ¢ h aaoxbobligasionsd 6 h *
relatives ° | 6ouverture de | eur ®tablissement

Objectifs pédagogiques

AMaitriser les obligations et les droits des loueurs de
chambres doéh!tes

AMaitriser les législations applicables en matiére de
sant ® et doéordre public
pr ®venti on et lutte coni
des mineur s, r ®pressi on
aussi la législation sur les stupéfiants, la revente de
tabac, la lutte contre le bruit.

Programme

Présentation liminaire de la formation
ALa raison d'étre de I'obligation de formation mentionnée au 2éme alinéa de l'article R. 3332-4-1 du code
de Il a sant® publique, adapt®e ~ | dactivit® sp®ci
APrésentation du permis d'exploitation
ASp®ci ficit®s de | battestation dite ¢ permis doex
n°14407*03)
Le cadre législatif et réglementaire

A Les sources de droit et les applications
A La police administrative générale (code général des collectivités territoriales)
A La police administrative spéciale (code de la santé publique)
Les conditions ddédouverture dbébun d®bit de boissons
A Les conditions liées a la personne
A Les conditions liées a la licence
A Lavie d'une licence
A Les déclarations préalables a l'ouverture
Les obligations dbéexploitation
A L'établissement
A Les obligations en matiére de prévention et de protection de la santé publique et aspects pratiques
A Les obligations en matiére de prévention et de protection de l'ordre public et aspects pratiques

Les fermetures administratives et judiciaires
A Les fermetures administratives des Débits de boissons et des Restaurants
A Les fermetures judicaires des Débits de boissons
Réglementation locale
AArrétés préfectoraux et municipaux permettant d'appréhender I'ensemble des obligations départementales
concernant les débits de boissons et les restaurants, notamment
Léani mation dans |l es ®tablissements
A Contribution ° |l dédaudiovisuel public
A Musique : SACEM et SPRE
A Licence entrepreneur de spectacles

Prérequis:Aucun pr ®requi s ndest n®cessaire. N®anmoins, une ®vV.
une photographie du niveau de départ.

Agrément:Le Laboratoire L&M a re-u | 6dagr ®ment du Pr ®f et du
2025/23).

Recyclage : Périodicité de recyclage fixée par le code du tourisme L.324-4 et de la santé publique L.3332-1-1: 10 ans
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12 Permis doExploitation d
de Boissons Alcooliques la Nuit Copus®

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : GESTION HOTEL RESTAURANT BAR

Titre : PERMIS DO EXPLOI TROUGN ETABLI SSEMENT DE VENTE A EMPORT
ALCOOLIQUES LA NUIT

Formacode : 42766 NSF : 334

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Toute personne qui souhaite vendre a emporter des boissons alcooliques la nuit entre 22 heures et 8
heures du matin

Nombre de personnes min et max : de 5 a 14 participants en Intra et de 8 a 14 participants en inter

Objectif de la formation : Informer, sensibiliser et responsabiliserlese x pl ol t ant s do®t abl i ssemer
de boissons alcooliques, parrapportaux obl i gations relatives ° | édouverture

Obijectifs pédagogiques

AMaitriser les obligations et les droits des loueurs
des exploitants

AMaitriser les législations applicables en matiére de
sant ® et dobéordre public
prévention e t lutte contre | @
des mineurs, r®pression
aussi la Iégislation sur les stupéfiants, la revente de
tabac, la lutte contre le bruit.

Programme

Présentation liminaire de la formation
A La raison d'étre de I'obligation de formation mentionnée au 3éme alinéa de l'article R. 3332-4-1 du code
de |Ila sant® publique, adapt®e ~ | b6activit® sp®ci
A Pr®sentation de | dattestation dite permis de ve
Le cadre législatif et réglementaire
Les sources de droit et les applications
La police administrative générale (code général des collectivités territoriales)
La police administrative spéciale (code de la santé publique)
conditions dbéouverture dobéun ®tablissement de ve
Les formalités administratives
Les conditions liées a la personne
Les conditions liées a la licence
obligations dbéexploitation
L'établissement de vente de boissons alcooliques la nuit
Les obligations en matiére de prévention et de protection de la santé publique et aspects pratiques
Les obligations en matiére de prévention et de protection de I'ordre public et aspects pratiques
Les fermetures administratives et judiciaires
A Les fermetures administratives des Débits de boissons et des Restaurants
A Les fermetures judicaires des Débits de boissons
Réglementation locale
A Arrétés préfectoraux et municipaux permettant d'appréhender I'ensemble des obligations départementales
concernant les ventes a emporter y compris la livraison a domicile, notamment
Léani mation dans | es ®tablissements
A Contribution ° |1 éaudiovisuel public
A Musique : SACEM et SPRE
A Licence entrepreneur de spectacles

-
0]

,_
(]
Too T T (n T o Bo (n o To T

Prérequis:Aucun pr ®requis noest n®cessalire. N®anmoi ns, une ®v
une photographie du niveau de départ.

Agrément:LleLaboratoire L&M a re-u | dagr ®ment du Pr ®f et du L
2025/23).

Recyclage : Périodicité de recyclage fixée par le code de la santé publique L.3332-1-1 et L.3331-4 : 10 ans
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13 Renouvell ement du Per mis oS

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : GESTION HOTEL RESTAURANT BAR

Titre : PERMISDO EXPL Ol TDAOTUNDNDEBI T DE BOI SSON
Formacode : 42766 NSF: 334

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Toute personne ayant exploité une licence de débit de boisson depuis plus de 10 ans ou toute personne
ayant obtenu ou renouvelé sonpermisd 6 e x pl oi t ati on depuis moins de 10 ans

Nombre de personnes min et max : de 5 a 14 participants en Intra et de 8 a 14 participants en inter

Obijectif de la formation : Mettre a jour ses connaissances concernant les changements réglementaires liés a la vente
déal cool (di spositions extraites du Code de |l a Sant® P
déexploitation e.

Objectifs pédagogiques
Programme
AMaitriser les obligations et les droits des exploitants
AMaitriser les législations applicables en matiére de
Léenvironnement juridi sant® et doordre public
boissons pr®vention et lutte cont
Ales sources du droit des débits de mi neurs, r®pression de |
boissons la législation sur les stupéfiants, la revente de tabac, la
A Le code de la santé publique lutte contre le bruit.
A Lanotion de police administrative

Conditions l i ®es ~ | 60

boissons
ALes conditions |l i ®e
| 6®t abli ssement

AlLes conditions liées a la licence
déexploitation dbun
A La vie doéoune licenc

Obligations |1 i®es ~ | 0¢g

boissons
ALes obligations rel d
| 6®t abli ssement
APrévention et protection de la santé
publigue (mineurs, happy-hours, prix,
interdiction de f ume
APr®vention et protecq
(bruit, alcool é)

Point sur la réglementation locale
AArrétés préfectoraux et municipaux en
vigueur
AHoraires locaux de fermeture des
établissements

Prérequis: Etret i t ul ai re doéun permis dbéexploitation de moins de
stage sera réalisé pour obtenir une photographie du niveau de départ.

Agrément: Le Laboratoire L&M a re-u | 6dspansmeettetformdtion (&nét® h°eDC d u
2025/23).
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14 Habilitation Electrique BO-HO-HOV - Initial

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SECURITE ELECTRIQUE

Titre : HABILITATION ELECTRIQUE B0O-HO-HOV INITIAL
Formacode : 24049 NSF : 255

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Per sonnes devant real i ser des travaux do6éordre non
électriciens en zone de voisinage simple (ouvriers de chantier BTP, agents commerciaux, magons, peintres, serruriers,
agents de s®curit®e).

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectifde laformation:Connai tre | e risque ®l ectrigue et savoir mett

conformément a la norme NF C 18-510.

Programme Objectifs Pédagogiques
Module 1 (selon NFC 18-510 et ED 6127
INRS) Thémes communs formation
initiale :

AEnoncer 1| es r i squ éravaur romdectiiqdes
en zone de voisinage simple des installations électriques haute
(HT) et basse tension (BT)

AGrandeurs électriques rencontrées lors
des différentes opérations

AEffet du courant sur le corps humain :
électrisation, électrocution, brllure

AOuvrage ou installations : domaines de

tension, limites et reconnaissance des
matériels
AZones doenvironneme

AHabilitation : principe, symboles, limites et
formalisation

ATransposer les régles exposées a son activité

AMettre en application les prescriptions de sécurité de la norme
NFC 18-510 lors de travaux non électriques sur les ouvrages
électriques et adopter une conduite pertinente en cas
déaccident doéorigine ®| ectr.i

ASbassurer de son aptitude
domaines et les situations propres a son établissement

Selon |l es r®sultats acquis |
pourra habiliter le travailleur en toute connaissance de cause au

T o o R R N (1 - B R o R IVl niveaud 6 habi | i t alHOHOV) vi s® ( BO
zones dbéenvironneme
AProtection collective : mesures,
équipements et signalisation
AEquipements de travail utilisés (échelles,
outils & maismgéiles et
Alncendies et accidents sur ou prés des
ouvrages et installations électriques

Module 3 (selon NFC 18-510 et ED 6127
INRS) : Thémes spécifiques BO HO HOV
exécutant :
AActeurs concernés par les travaux (rdle et
fonction)
AHabilitation indice 0 : limites, analyse des
risques et mesures de prévention

DANGER

Prérequis:Aucun pr ®r pégessaie. Néahmans, une évaluation de début de stage sera réalisée pour
obtenir une photographie du niveau de départ.
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15 Habilitation Electrigue BO-HO-HOV - Recyclage

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : SECURITE ELECTRIQUE

Titre : HABILITATION ELECTRIQUE B0-HO-HOV RECYCLAGE

Formacode : 24049 NSF : 255
Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour
Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible:Per sonnes devant r®aliser des travaux do6éordre
électriciens en zone de voisinage simple (ouvriers de chantier BTP, agents commerciaux, magons, peintres,
serruriers, agents de s®curit®é) et poss®dab-HAvne habil

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectifde laformation: Connai t re | e risqgue

conformément a la norme NF C 18-510.

Programme

Module R1 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS) :

Th mes communs recycl age,

AAnalyse des accidents et presque accidents :
processus et conséquences aveérées ou potentielles

APratiques professionnelles

AEffets du courant sur le corps humain : électrisation,
électrocution, brulure

AHabilitation :  principe, symboles, limites et
formalisation

Module R2 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS) :

Recyclage, thémes spécifiques BO HO HOV

(exécutant et chargé de chantier)

A Habilitation indice 0 : limites, zones, analyse des
ri sques et mesures de pr

A Documents : type et utilisation (pour chargé de
chantier uniguement)

A Protection collective : mesures, équipements et
signalisation

A Equipements de travail utilisés (échelles, outils &
mai né)risques et mise en

AIncendies et accidents sur ou prés des ouvrages et
installations électriques

Objectifs Pédagogiques

AEnoncer l es risques do
non électriques en zone de voisinage simple
des installations électriques haute (HT) et basse
tension (BT)

A Transposer les régles exposées a son activité

AMettre en application les prescriptions de
sécurité de la norme NFC 18-510 lors de
travaux non électriques sur les ouvrages
électriques et adopter une conduite pertinente
en cas doaccident dbéor

Aseassurer de son apt.i
prescriptions dans les domaines et les situations
propres a son établissement

Selon les résultats acquis lors de cette formation,
| 6empl oyeurenpauelar | 6
travailleur en toute connaissance de cause au
nveaud dhabil it alHOHOWV) Vvi s ®

LOCAL
ELECTRIQUE

Prérequis : Personne possédant une habilitation de moins de 3 ans suivant NFC 18-510 de niveaux BO-HO-HOV.
N®anmoi ns, un test dé®valuation de d®but de stage ser a
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2
16 Habilitation Electrique BS-BE Manoeuvre Non Electricien - Initial omus®

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SECURITE ELECTRIQUE
Titre : HABILITATION ELECTRIQUE BS-BE INITIAL
Formacode : 24049 NSF : 255

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible:Per sonnes devant r ®aliser des travaux déordre non ¢
| ocaux ddédacc s r®serv® aux ®l ectrici en Permmnnesalevanvetiectser desa g e
petits dépannages hors tension (bouton poussoir, ampoule, prise électrique, convecteur, volets roulants, chauffe-
eau, é) en basse tension.

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de laformation: Connai t re | e risque ®|l ectrique et savoir mett
conformément a la norme NF C 18-510.

Objectifs Pédagogiques

AEnoncer l es risques doacci dent |l ors de travaux non
électriques haute (HTA) et basse tension (BT)

ATransposer les régles exposées a son activité

AMettre en application les prescriptions de sécurité de la norme NFC 18-510 lors de travaux non électriques sur
|l es ouvrages ®l ectriqgues et adopter une conduite pe

ASeassurer de aptitude -~ adapter ces prescripti
établissement

Sel on | es r®sultats s |l ors de cette formati on,

cqgui
de cause au nuomﬂsa(LBSB hdni uvee en BT)
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Programme

Module 1 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS) : Thémes communs formation initiale :

A Grandeurs électriques rencontrées lors des différentes opérations

A Effet du courant sur le corps humain : électrisation, électrocution, brilure

A Ouvrage ou installations : domaines de tension, limites et reconnaissance des matériels

A Zones doéenvironnement et leurs |imites

A Habilitation : principe, symboles, limites et formalisation

A Prescriptions de s®curit® associ ®es aux zones
A Protection collective : mesures, équipements et signalisation

A Equipements de travail utilis®s (®chelles, out
A Incendies et accidents sur ou prés des ouvrages et installations électriques

Module 6 (selonNFC 18510 et ED 6127 I NRS) : Th mes: sp®ci fi

A Matériels électriques dans leur environnement : fonction, caractéristiques, identification
A Equipements de protection individuelle : identifier, vérifier, utiliser

AHabilitation lettre ¢ E & : limites (manfuvres
Mcteurs concern®s par |l es maniuvres : charg® dosgq
AEchanges avec le chargé ddexpl oitation ®l ectrique ou Il e cf
documents

A lnstructions de s®curit® sp®cifiques aux maniu
ANB : les thémes de ce module doivent étre développés différemment suivant le domaine de tension
considéré : BT, HTA, HTB

Module 7 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS) : Thémes spécifiques BS intervention BT élémentaire :
A Limites de | O6habilitation ¢ BS ¢

A Echanges avec |l e charg® doéexploitation ®l ectr.i
A Matériels électriques dans leur environnement : fonction, caractéristiques, identification

A Equipements de protection individuelle : identifier, vérifier, utiliser

AMi se en s®cur i t-®entfiéation, séparation,.contdamnatiop, VAT et remise sous tension

A Mesures de pr®vention ° appliquer |l ors doéune i
A Procédures de remplacement / raccordement et instructions de sécurité associées
ANB Avant de suivre ce modul e, | 6apprenant d g

raccordement sur les installations et matériels sur lesquels il doit intervenir.

Prérequis:Connai ssance de base en ®lectricit®. N®anmoi ns, u
pour obtenir une photographie du niveau de départ
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17 Habilitation Electrigue BS-BE Mani uvr e Non %’U
- Recyclage Copuns®

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SECURITE ELECTRIQUE

Titre : HABILITATION ELECTRIQUE BS-BE RECYCLAGE
Formacode : 24049 NSF : 255

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible:Per sonnes devant r®aliser des travaux déordre non (
| ocaux doéacc s r ®serv® agexep@tesméssoustensionsou Eersonaes devaot iefledtuer

des petits dépannages hors tension (bouton poussoir, ampoule, prise électrique, convecteur, volets roulants, chauffe-

eau, é) en basse t ene babilitatign dgpmoins d@ Baanstsuivant NFC 18-510 de niveaux BS-BE
Maniuvr e

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectifde laformation:Connai t re | e risque ®l ectrigue et savoir mett
conformément a la norme NF C 18-510.

Objectifs Pédagogiques

AEnoncer |l es risques dobéaccident |l ors de travaux hnon
électriques haute (HTA) et basse tension (BT)

ATransposer les régles exposées a son activité

AMettre en application les prescriptions de sécurité de la norme NFC 18-510 lors de travaux non électriques sur les
ouvrages ®l ectriques et adopter une conduite pertin

Asbassurer de son aptitude ~ adapter ces prescripti
établissement

Selonlesr ®s ul t ats acquis | ors de c eatetneo ufveerl mat il davssldir éndoutes|
connai ssance de cause au BiEvaawnidivhabielni tBat)i.on vi s®

Programme

Module R1 (selonNFC 18510 et ED 6127 | NRS) : Th mes communs r ¢
A Analyse des accidents et presque accidents : processus et conséquences avérées ou potentielles
A Pratiques professionnelles

A Effets du courant sur le corps humain : électrisation, électrocution, brulure

A Habilitation : principe, symboles, limites et formalisation

Module R3 (selon NFC 18510 et ED 6127 | NRS) : Recycl age, th ™ m
Manfuvr e

A Habilitations BS,BE/HEManiuvre : | imites, zones, analyse des
A Protection collective : mesures, équipements et signalisation

A Equipements de protection individuelle : identifier, vérifier, utiliser

A Equipements de travail utilisés ( ®c hel | es, outils °~ mainé) : risques
A Mesures de pr®vention ~ appliquer lors doéune op®ra

AMi se en s®cur it ®@endfibatiom, séparatiecnucorndamnatiqn,rV&T et remise sous tension (pour BS
uniguement)
A Incendies et accidents sur ou prés des ouvrages et installations électriques

Prérequis : Posséder une habilitation de moins de 3 ans suivant NFC 18-510 de niveaux BS-BE Manoeuvre.
N®anmoi ns, un t e débutadkstaye sefa véaliséipaunobtdng une photographie du niveau de départ.
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18 Habilitation Electrique B2V-BC-BR Electricien - Initial o

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SECURITE ELECTRIQUE

Titre : HABILITATION ELECTRIQUE B2V-BC-BR ELECTRICINE - INITIAL

Formacode : 24049 NSF : 255

Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible:Tout ®l ectricien ou ®l ectrom®canicien charg® dbass
en basse tension et des interventions ou essais en basse tension

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectifde laformation: Connai t re | e risque ®|l ectrique et savoir mett
conformément a la norme NF C 18-510.

Objectifs Pédagogiques

AEnoncer les risques d dacci den
travaux non électrigues en zone de
voisinage des installations électriques
haute (HTA) et basse tension (BT)

AMettre en application les prescriptions de
sécurité de la norme NFC 18-510 lors de
travaux déop®r ati on
électriques, appareillages électroniques
en basse tension

AAdopter une conduite pertinente en cas
déaccident doéorigin

Asbassurer de son ap
prescriptions dans les domaines et les ?
situations propres a son établissement

Selon les résultats acquis lors de cette
formati on, | 6empl oye
travailleur en toute connaissance de cause
au ni veau d 6 h abi-BCiBR ¢
en BT).
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Programme

Module 2 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS): Thémes communs formation initiale :

Effets du courant sur le corps humain : électrisation, électrocution, brulure

Ouvrage ou installations : domaines de tension, limites et reconnaissance des matériels

Zones dodoenvironnement e:tprintipeusynrbolds,ilimiesteefamalisationi | i t at i o
Analyse des risques et mise en Tuvre des principes

Surveillance des opérations

Mi se en s ®c ur:imts&hord ténsion, \GAT, cangighation, mise hors de portée

Equipements de protection collective : identifier, vérifier, utiliser

Equipements de protection individuelle : identifier, vérifier, utiliser

Equipements de travail utilisés (échelle,out i | s ™ maisméi)les et mise en Tuvr

Incendies et accidents sur ou prés des ouvrages et installations électriques

ANB : les thémes de ce module doivent étre développés différemment suivant le ou les domaines de tension
considérés : BTA et HTA, HTB

To o o o Io Do Do Do Do Do

Module 8 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS): Thémes spécifiques B1, B1V, B2, B2V, B2V Essai, H1, H1V,

H2, H2V, H2V Essai

A Caractérisation des travaux et limites : hors tension, sous tension avec ou sans voisinage

A Charg® de consignation et chaty®,ddespractabnsen ®ck

A Habilitation : symbole et limites

AMesures de prévention a appliquer lors des travaux : éliminer le risque, organiser, délimiter, signaler, respecter et
faire respecter

A Matériels électriques dans leur environnement : fonction, caractéristiques, identification

ADocuments applicables lors de travaux : instructions de sécurité, attestation de consignation, attestation de
premi re ®tape de consignation, autorisation de tra

A Equipements de travail utilisés : risque, vérification, identification, utilisation

A Instructions de sécurité pour essais (pour attribut « Essai »)

ANote : les thémes de ce module doivent étre développés différemment suivant le domaine de tension considéré :
BT, HTA, HTB

Prérequis : Etre qualifié en électricité et posséder un dipldme ou une formation attestant de ces compétences.
N®anmoi ns, un test do®val véaliséipounobtdng und Ehbtagtaphit du nvdaadg dépate r a
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19 Habilitation Electrique B2V-BC-BR Electricien - Recyclage

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : SECURITE ELECTRIQUE

Titre : HABILITATION ELECTRIQUE B2V-BC-BR ELECTRICINE - RECYCLAGE
Formacode : 24049 NSF : 255

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL

Publiccible:Tout ®l ectricien ou ®l ectrom®canicien charg® dbéass
en basse tension et des interventions ou essais en basse tension et possédant une habilitation de moins de 3 ans

suivant NFC 18-510
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de laformation: Connai t re | e risque ®|l ectrique et
conformément a la norme NF C 18-510.

Objectifs Pédagogiques

savoir

AEnoncer 1l es risques dbéaccident | ors de travaux non

haute (HTA) et basse tension (BT)
AMettre en application les prescriptions de sécurité de lanorme NFC18-510 | or s de
ouvrages électriques, appareillages électroniques en basse tension

AAdopter une conduite pertinente en cas dbdaccident
Asbassurer de son aptitude ° adapter ces prescript.i

établissement

met t

travaux

d

Selon | es r®sultats acquis | orsraerowwedlter flod mah iicotottea
Vi s®

connai ssance de cause au nBGBRa&uBTHOhabilitation

Programme

Module R1 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS): Thémes

communs recyclage, retour doéexp@G

A Analyse des accidents et presque accidents : processus et
conséquences avérées ou potentielles

A Pratiques professionnelles

A Effets du courant sur le corps humain : électrisation, électrocution,
brulure

A Habilitation : principe, symboles, limites et formalisation

Module R4 (selon NFC 18-510 et ED 6127 INRS): Recyclage,
thémes spécifiques aux symboles autres que (BO, HO, HOV, BS,

BE) :

A Zones déenvironnement et |l eurs

A Habilitations : limites, analyse des risques et mesures de
prévention

A Analyse des risques et mise
prévention

A Protection collective : mesures, équipements et signalisation

A Equipements de protection individuelle : identifier, vérifier, utiliser

Prérequis : Etre qualifié¢ en électricité et posséder un dipldme ou une formation attestant de ces compétences et

posséder une habilitation de moins de 3 ans suivant NFC 18-5 1 0 . N®anmoi ns
sera réalisé pour obtenir une photographie du niveau de départ.

, un
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20 SST : Sauveteur Secouriste du travail

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SAUVETAGE SECOURISME TRAVAIL ET RECYCLAGE

Titre : SST : SAUVETAGE SECOURISME DU TRAVAIL
Formacode : 42829 NSF : 344

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : L'ensemble des collaborateurs

Nombre de personnes min et max : de 5 a 10 participants en Intra et de 8 a 10 participants en Inter

Obijectif de la formation : SST initiale prépare le sauveteur secouriste du travail a intervenir rapidement et efficacement
du t r av aforimatidngermet d'adg®drira b | i
les connaissances pour apporter les premiers secours et les conduites a tenir en attendant l'arrivée des secours.

|l ors d'une situation d'accident

Objectifs pédagogiques

A lntervenir face
travail

Contribuer a la prévention des risques
professionnels

dans | 6entreprise
- Protéger de facon adaptée
- Examiner la victime

au plus prés de la victime
- Secourir la victime de maniére appropriée

Contribuer a la prévention des risques professionnels

Programme

dans l dédentreprise

pr®vention de | 6entreprise
- Caractériser des risques professionnels dans une
situation de travalil

actions de prévention

- Participer a la maitrise des risques professionnels par des

Il ntervenir face °~ une situat
-Situer son rt'le de SST dans

-Garantir une alerte favoris

-Situer son rtle de SST dans

Exercices pratigues
Saignement

Arrét respiratoire

Blessé inconscient

Fractures

Bralures

Plaies

Etouffement

Réanimation Cardio pulmonaire
Démonstration défibrillateur automatisé
externe sur adulte et enfant

Prérequis : Etre titulaire du certificat SST depuis moins de 24 mois ou avoir actualisé et maintenu ses

compétences par un SST MAC depuis moins de 24 mois

Habilitaton: L e Laboratoire L&M est
avec l e nA doéhabil i t1/©K6. 8 fait ap@Bl120 B9 tor@eurd titde®ds du certificat de

formateur en SST

habilit® par | 61 NRS

Epreuves: Epr euv es d 0 @uifcdtives défines) selon le référentiel INRS. Certificat de Sauveteur
aux stagiaires qui ont

Secouriste du Travai l d®l i vr ®

débune ®valuation favorabl e

de

a part du formateur.

Recyclage : Périodicité de recyclage fixée dans le document de référence SST : 24 mois
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21 SST MAC : Maintien et Actualisation des Compétences

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS
Théme : SAUVETAGE SECOURISME TRAVAIL ET RECYCLAGE
Titre : SST MAC : SAUVETAGE SECOURISME DU TRAVAIL MAINTIEN-ACTUALISATION DES COMPETENCES

Formacode : 42829 NSF: 344

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : L'ensemble des collaborateurs

Nombre de personnes min et max : de 5 a 10 participants en Intra et de 8 a 10 participants en Inter

Objectif de la formation : Le MAC (Maintien-Actualisation des Compétences) SST a pour but de maintenir les
compétences du Sauveteur Secouriste du Travail a un niveau au moins équivalent voir supérieur a celui de sa formation

initiale
Programme Objectifs Pédagogiques
Intervenir face ~ wune Alntervenirfaceaune situati on
du travail du travail
-Situer son rtle de SS
des secours dans | 6ent A . 2 ) . .
- Protéger de facon adaptée Contrlbger a la prévention des risques
- Examiner la victime professionnels

-Garantir une alerte f
secours adaptés au plus pres de la victime
- Secourir la victime de maniére appropriée

Contribuer a la prévention des risques
professionnels dans | 0
- SituersonréledeSSTdans | 6or ga
l a pr®vention de | dent
- Caractériser des risques professionnels dans
une situation de travail

- Participer a la maitrise des risques
professionnels par des actions de prévention

Exercices pratigues
Saignement

Arrét respiratoire

Blessé inconscient

Fractures

Brilures

Plaies

Etouffement

Réanimation Cardio pulmonaire
Démonstration défibrillateur automatisé
externe sur adulte et enfant

Prérequis : Etre titulaire du certificat SST depuis moins de 24 mois ou avoir actualisé et maintenu ses
compétences par un SST MAC depuis moins de 24 mois

Habilitaton: L e Laboratoire L&M est habilit® par | 61 NRS
avec l e nA doéhabil i t1/©K6. 8 fait dpBl120 B9 tor@eurd titde®ds du certificat de
formateur en SST

Epreuves: Epr euv es d 0 @uifcdtives défines) selon le référentiel INRS. Certificat de Sauveteur
Secouriste du Travail d®livr® aux stagiaires qui ont
d 6 uévauation favorable de la part du formateur.

Recyclage : Périodicité de recyclage fixée dans le document de référence SST : 24 mois
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22 Gestes et Postures tomarsS

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : ERGONOMIE GESTES ET POSTURES
Titre : GESTES ET POSTURES

Formacode : 31776  NSF : 311

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : L'ensemble des collaborateurs

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: A | 6 i ssue de | a formation | es appprircipea dethase s er
de s®curit® et dé®conomie dbéeffort pour |l a manipul ati on

Programme Objectifs Pédagogiques

ALes statistiques en t A Connaitre les risques liés aux gestes et
postures

A Repérer, dans son poste de travail, les
gestes et postures sources de troubles
musculosquelettiques

AConnaitre et adapter les techniques
préconisées en matiere de sécurité
physiqgue et dobé®conomi

travail et de maladies professionnelles
Alesnotionsddanat omi e
ALes facteurs doéusur e

A Les techniques de lever-porter de charge

ALes principes doéam®na S postes
de travail

A Cas particuliers

Prérequis:Aucun pr®requi s noest n®cessaire. N®anmoi ns
obtenir une photographie du niveau de départ.

, une
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A92 Bien-€étre au travail et prévention des risques psychosociaux oS

Domaine : GESTION DU PERSONNEL

Théme : RISQUE PROFESSIONNEL
Titre : BIEN ETRE AU TRAVAIL ET PREVENTION DES RISQUE PSYCHOSOCIAUX

Formacode : 42876 NSF : 344

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL i DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Etablir le diagnostic et agir sur la qualité de vie au travail.

Programme

Obijectifs pédagogiques

Les risques psychosociaux : de quoi parle-t-on ?
1 Souffrance, stress, harcélement, burnout,
violence, incivilit®é Identifier les atouts et faiblesses de son
1 Mécanisme de construction. -
1 Symptbme et signes. organisation.
Le cadre juridique et les enjeux de prévention Se
Les facteurs de risques psychosociaux
f Facteurs sous |l a resp:on; RPS.
politique RH, organisation, conditions de travail,
culture dbéentreprise.
1 Les sources du bien-étre au travail.
Auditer le risque psychosocial de son entreprise
1 Etablir un diagnostic partagé.
1 Identifier les forces et faiblesses.
Les ®tapes dbébune d®marche d
1 Les acteurs et le pilotage des RPS
T Les 4 niveaux dbéactions
T BO©tir un plan dbéactions
Elaborer les outils de mesure de la prévention des
RPS
1 Communiquer sur les progrés.
1 Le bien-étre au travail : levier de motivation et de
performance.

Décoder les mécanismes de souffrance au travail.

doter déoutil s

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, un
obtenir une photographie du niveau de départ.
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23 Equipier de premiére intervention i EPI E—

Domaine : SECURITE ET OBLIGATIONS

Théme : SECURITE INCENDIE
Titre : EQUIPIER DE PREMIERE INTERVENTION i EPI

Formacode : 42872 NSF : 344

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : L'ensemble des collaborateurs

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectifde laformation: A | 6i ssue de | a formation | es lespopsgcempartamests s er o
encasde si tuat i omendadipulergeaxthaeuresar un départ de feu réel.

Programme
: . , . Sensibilisation du feu
ObJeCtlfS peda909|ques A Les risques de départ de feu, les différentes causes et

" L conséquences

AAcquérir les principes fondamentaux de lutte contre A Le triangle du feu et les modes de propagation
le feu Les outils doéextinction

_ _ ALes consignes de s®curit® | i ®e|s
AManlpuIer un extincteur couverture anti-f eu éavec |l es cl asses dle
ADonner | 6alerte Lo®vacuati on

A La différence entre évacuation et confinement
A Dans quel cas évacuer. Faire alerter ou alerter les secours
ALe d®gagement déune victime dja
proc®dures dbéouverture de port|e
s
I

AAdopter | e bon comporten

ANotions sur | e SSI et le dispo

ATechni ques dé®vacuation selon
Guide file, serre file, respons|ab
A Définitions en intégrant les missions respectives et spécifiques de
chacun

AR1l e du guide file et serre fille

A La gestion et le comportement a adopter vis-a-vis des clients,
collaborateurs ou entreprises extérieures

Visite du site
A Le balisage, la signalisation et le point de rassemblement
A Assistancesurl 8 ®1 aboration des consifgneé

Conduite © tenir face aux situpti
majeurs

A Plan de mise en sireté
AConsignes en cas de risques terr

l 6abri, m®t ®o
Exercices pratiques sur feu avec | 6 e mp | o de tous
déextinction

Prérequis: Aucun pr ®requis noest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®

obtenir une photographie du niveau de départ.
Recyclage : Périodicité obligatoire de recyclage selon le chapitre 3.3.6.6 des régles APSAD : 12 mois
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TECHNIQUES CULINAIRES

A227. Les techniques de base de la cuisine
24. Optimiser et Innover en Cuisine
25. Les Entrees Chaudes et Froides
26. Les Buffets et Cocktails Dinatoires
27. La Charcuterie sous toutes ses Formes
28. Cuisiner les Viandes et Volailles
A204. La rotisserie
29. Découpe de Viande
30. Maitriser une Bonne Qualité de Coupe 1 Affutage
31. Le Poisson sous toutes ses Formes
A179. Les sushis et leurs dérivés
32. Les Techniques du Sous-Vide i La Cuisson Basse
Température (Niveau I)
33. Les Techniques du Sous-Vide i La Cuisson Basse
Température 1 La Pasteurisation (Niveau II)
A28. Les bocaux pasteurisés a emporter
34. La Cuisine de Bistrot
35. La Cuisine Régionale
36. La Cuisine Moleéeculaire
37. La Cuisine Végetarienne 1 Vegeétalienne i Végan
38. La Cuisine Diététique - Saine et Equilibrée
39. La Cuisine du Marché
40. La Cuisine du Monde
41. La Cuisine de Prestige
42. Le Snacking : une Nouvelle tendance
43. Pizza
44. Fonds, Jus et Sauces
45. Accompagnements et Garnitures
A94. Les textures modifiées
46. Les Plats du Jour a moindre Cout
47.Le Dressage ~ | 0Assiette
A93. Lutte contre le gaspillage alimentaire
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AT71. Créer, promouvoir et valoriser un évenement
A79. Développer la vente a emporter avec un service de qualité

TECHNIQUES PATISSIERES T BOULANGERES

A221. Les techniques de base de la patisserie

48. Optimiser et Innover en Patisserie

A261. Developper une offre de patisserie « Bien-étre »
49. Mignardises et Buffets Sucrés

50. Cafés Gourmands et Desserts Express

A229. Les desserts ~ | 0Oassiette
51. Les Gateaux de Voyage

52. Les Gateaux de Ceremonie

53. Les Buches de Noél

54. Le Travail du Chocolat

A263. Developper une offre de chocolats « Bien-étre »
A231. Développer une gamme de confiserie

55. Le Travail du Sucre

A39. Les glaces

56. Les Viennoiseries

A8. Les pates levées

57. Le Pain au Restaurant

A258. Développer une offre de pain « Bien étre »

TECHNIQUES BOISSONS

59. Développer sa Culture du Vin

60. Les Accords Mets et Vins

61. La Commercialisation des Vins - Etablir et Développer sa
Carte des Vins

62. Mixologie: L 0 aCotktaits Alsoolisés

63. Mixologie : Les Cocktails Sans Alcool
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64. Les Mises en Scene au Bar : Flair Bartending

65. Barista

A74. La biérologie

A75. Association mets et bieres

A76. La cidrologie

A77. Déguster et connaitre les spiritueux

66. La Gestion du Bar et le Service

Al143. Créer, promouvoir et valoriser un évenement au bar

AlA44. Travailll er | 6ambi ance, |
bar

Al46. D®velopper | 6i mage de sol
d 6 a uj o ub-visibilikelet E-réputation

Al145. Les clés du management au bar
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A227 - Les technigues de base de la cuisine -

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES TECHNIQUES DE BASE DE LA CUISINE

Formacode : 42752 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 28 heures - 4 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible :iSBlreifDddandeepricPoempluai de projeté
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t re ~ | " apprenant doéapprendre | e vocabu
de base pour accomplir plus facilement des recettes du répertoire de la cuisine Francaise.

Objectifs Pédagogiques

Programme
A Accéder a des connaissances professionnelles
A Connaitre ses produits et ceux des de base en cuisine francaise,
régions francaises
A Connaitre et savoir faire cuire avec les
A Utiliser les produits locaux, retour vers le différents modes et types de cuisson,
godt et le produit
A Apprendre les techniques de taillage des
A Comment déstructurer ses recettes aliments,
traditionnelles
A Concevoir des bases de sauces,
A Retour vers les bases, jus, sauces et
préparation de mise en place classique AElaborer des préparations culinaires sous
C 0 u Vv e r dhef deGcuisine,
A Découvrir de nouvelles méthodologies
de r®alisation et dbo

A Notions de la cuisson sous-vide et basse
température

A Révision des taillages, découpes et
cuissons

A Organiser son poste et sa mise en place

A Fiches techniques, respect des pesages
et des ratios

A Les arts de la Table

A Savoir positionner les ingrédients,
guantités, saveurs et couleurs

Prérequis: Aucunpr ®r equi s ndest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®valu
obtenir une photographie du niveau de départ.
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24 Optimiser et Innover en Cuisine 7

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : OPTIMISER ET INNOVER EN CUISINE

Formacode : 42752 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimentarcel dobéune entreprise de |0
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant d'évoluer vers une cuisine tendance et contemporaine en optimisant
la productivité et ses ratios

Objectifs Pédagogiques

Programme

A Faire progresser la qualité du godt, de la vue

R . au sein de ses assiettes
A Connaitre ses produits et ceux des

régions francaises

- ) A Marquer la différence avec la concurrence

A Utiliser les produits locaux, retour vers le
godt et le produit

AAssimiler | 6esprit do

A Comment déstructurer ses  recettes contemporaine en respectant codts et ratios

traditionnelles

A Retour vers les bases, jus, sauces et

3 v ) - A Maitriser les techniques, organiser le travail et
préparation de mise en place classique

le dressage adapté pour améliorer la qualité et

i . i ) le rendement
A Découvrir de nouvelles méthodologies de

r®al i sation et ddéenvo

A Révision des taillages, découpes et
cuissons

A Organiser son poste et sa mise en place

A Fiches techniques, respect des pesages
et des ratios

A Les arts de la Table

A Savoir  positionner les ingrédients,
guantités, saveurs et couleurs

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns
obtenir une photographie du niveau de départ.

, une ®v
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25 Les Entrées Chaudes et Froides

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES ENTREES CHAUDES ET FROIDES

Formacode : 42749 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimentanrcel doéune entreprise de |0

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant d'évoluer vers des buffets et cocktails dinatoires tendance en
variant les godts, les couleurs, les textures et les formes

Objectifs Pédagogiques

AProposer une gamme doéentr®es froides et
AcConnaitre les techniques de fabrication et de présentation
AcCréer et réaliser des recettes créatives, contemporaines et originales

Programme

Connaissance du marché et calcul des codts :
AAnalyse de latendanceact uel | e et de | dattente de |l a client
A Réalisation de fiches techniques
A cCalcul des prix de revient
R®al i sation de recettes dbéentr®es chaudes et froid
A Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des
besoins des stagiaires et de la durée de la formation
A Mise en Tuvre: des recettes
- les techniques de préparation, cuisson et dressage spécifiques aux entrées chaudes et froides
- utilisation des produits de saison
- associationet ®qui |l i bre des saveurs, des textures,
-respectdel 6 assai sonnement
- les modes de conservation
La présentation et le service :
AMettre en valeur les réalisations: coul eurs, dressage, contenanté
A Réaliser des présentations rapides, originales, harmonieuses et créatives afin de mettre en valeur les
entrées chaudes et froides
ALe service (" | bassiette, au plat, en buffet, f

Prérequis: Aucunpr ®r equi s nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®valuwu
obtenir une photographie du niveau de départ.
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26 Les Buffets et Cocktails Dinatoires -

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES BUFFETS ET COCKTAILS DINATOIRES

Formacode : 42749 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Publiccible: Toutpr of essi onnel do6un-aimentaiter epri se de | 6agro
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant d'évoluer vers des buffets et cocktails dinatoires tendance en
variant les godts, les couleurs, les textures et les formes

Objectifs Pédagogiques

Programme
AMaitriser la préparation technique préalable
Le travail en amont : des buffets et cocktails dinatoires
A Ambiance, Thémes, Décors et Accessoires
A Organisation technique et humaine ADévelopper des présentations fonctionnelles,
A Estimation des codts artistiques et design de buffets et cocktails

. . dinatoires festifs
Matiéres premiéres :

A Connaissance des matiéres premiéres (origine,
saisonnalit®é)

A Critéres de fraicheurs

A Tenues en buffets

A Contréles

AStimuler sa créativité culinaire

Mi se en Tuvre :des recettes
Les recettes et leur nombre seront définis en amont de
la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation.

A Canapés

A Mises en bouche

A Marinades

A Salades

A Terrines

A Mignardises

A Petits fours

A Pickings

A Cakes

A Brochettes

A Verrines é

Mi se en sc ne et montage df"
A Sculptures fruits et légumes
AD®tournements originaux
A Mise en relief
A Graduation des vol umes

Aspects technigues et réglementaires :
A Congélation et Décongélation
ADur®e de vie ddédun buffet
A Proximité des consommateurs

Prérequis:Aucun pr®requi s nodoest n®cessaire. N®anmoi ns, une
obtenir une photographie du niveau de départ.
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27 La Charcuterie sous toutes ses formes oS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CHARCUTERIE SOUS TOUTES SES FORMES

Formacode : 21589 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Publiccible: Toutpr of essi onnel do6un-aimentaiter epri se de | 6agro
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenantda c qu ®r i r de | 6autonomie dans |
méthodes de fabrication des charcuteries
Objectifs Pédagogiques
ASélectionner les matiéres premiéres de qualité
AUtiliser les techniques propres a la charcuterie
AMaitriser la préparation de produits charcutiers
Programme
Les matiéres premiéres :
ARaces, origines, labels
Armvenance, circuits doéapprovisionnement et fi
ACrit "res doéachat
Maitrise des techniques de préparation, de cuisson et de présentation :
Avérification du matériel
AMaitrise des techniques de découpe et de désossage des produits
AMaitrise des techniques culinaires et application sur différents morceaux (hachage, assaisonnement,
mélée, farce, embossage, saumure, marinade, maturation
AMaitrise des moyens et des modes de cuisson
A Connaissance des tendances de consommati on
A Ma trise de |l a conservation, de la | ®gislatiog
Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation.
Prérequis:Aucun pr®requi s noest n®cessaire. N®anmoi ns, une

obtenir une photographie du niveau de départ.
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28 Cuisiner les viandes et les volailles

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : CUISINER LES VIANDES ET LES VOLAILLES

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant de maitriser ses conceptions en variant les godts, les couleurs, les
textures et les formes

Programme Objectifs Pédagogiques
Les caractéristiques des viandes et des volailles :
AcConnaissance des produits : races, origines, labels A \dentifier les critéres de qualité des
AcConnaissance de la provenance des produits, des circuits viandes et des volailles

déapprovisi onnfeinheintrse se td 6daecsh

ALes diff®rents morceaux des
mout on, canards, poul et , p o

AlLa qualité des viandes et des volailles

ALdaction de |l a chaleur sur

AlLes godits de chacune des viandes et des volailles

AlLes textures de chacune des viandes et des volailles

Les modes de cuisson des viandes et des volailles :

ALes techniques adaptées aux différentes catégories de
viandes et de volailles (cru et marinade, braisé, lutage ou en
cocotte, sous vide, basse température, sauté, poélé, grillé,
poch®, rrti, ragout, 7 |l a sd

Léaccord des saveurs

ALes garnitures et les accompagnements (légumes, fruits,
herbes, féculents, [égumes secs, céréales)

Ales assaisonnements : les aromates, les épices et les
condiments

Réalisation de recettes de viandes et de volailles:

ALes recettes et leur nombre seront définis en amont de la
formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

AMi se en Tuvre des recettes:

- les techniques de préparation (habiller, découper,
parer, piquer, barder, ficeler, manchonner,
d®sosser é)

- Les techniques de cuisson

- Les techniques de dressage spécifiques aux viandes

- Les modes de conservation

La présentation et le service :

AMettre en valeur les réalisations : couleurs, dressage,
contenant é

ARéaliser des  présentations  rapides, originales,
harmonieuses et créatives

ALe service (7 |l b6assiette, a

A Maitriser les différents types de cuisson

A Réaliser des marinades et des farces
appropriées

A Savaoir réaliser et accorder des sauces,
des jus et des garnitures adaptées

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v
obtenir une photographie du niveau de départ.
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A204 La Rotisserie

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA ROTISSERIE

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Tout professionnel dbune entreprise agroa
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t re ° | " apprenant doacqu®rir des comp®t
rétisserie, comprenant la maitrise des équipements, la préparation et la cuisson des viandes, poissons et [égumes,
ainsi gue | doptimisation des processus de travail

PROGRAMME : .. , .
E—— Objectifs Pédagogiques
Découverte du matériel et préparation des produits : -
A Introduction a la rotisserie - Histoire - Les différentes Comprendre les principes
applications : restauration collective, gastronomie, street food, fondamentaux de la rotisserie et de
traiteuré ses techniques.
A Le matériel de rotisserie o :
-Les rttissoires : " gaz, ®I ¢ Optimiser la gestion des temps de
avantages et contraintes cuisson et des rotations de produits.
- Les éléments de la rétissoire : Elaborer des marinades et

AFonctionnement et entretien des brileurs, gestion des
flammes et réglage de la chaleur
ARotation continue vs rotation alternée : impact sur la
cuisson Gérer la production et le service de
ALes moteurs et |16®quilibra réissesie dans Un efiviccanement
A Accessoires essentiels professionnel
- Les lechefrites pour la récupération des jus et graisses
- Choix de broches adaptées selon les piéces (simples,
doubl es, plates, paniers ¢é)
- Le chariot de travail pour faciliter la préparation et
|l organi sati on
- Les sondes électroniques pour contrdler les températures
ciur

assaisonnements adaptés aux
viandes réties.

Préparation des viandes et marinades :
A Sélection des produits & rotir
- Choix des viandes selon les types de cuisson - Les piéces
de viande, gestion de | 6®pali
a la rotisserie
- Rétissage de poissons
- Conservation des produits
A Types et techniques de marinades (instantanées, en
anticipation)
A Piéces a rotir et concordance sauce/garniture

sp®ci f

Techniques de cuisson et gestion des services :
A Les différentes cuissons en rétisserie :

- Cuisson a haute température

- Cuisson lente a basse température

- Cuisson rapide
A Gestion des accompagnements, des sauces et des desserts
A Organisation du travail / organisation des cuissons multiples /
Planification des services

A Optimisation des rendements et réduction des pertes

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v
obtenir une photographie du niveau de départ.
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29 Deécoupe de viande oS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : DECOUPE DE VIANDE

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t re ° | " apprenant dodébacqu®rir | es connali
de coupe.

Objectifs Pédagogiques

I denti fier | es diff®rents morceaux de | danatomie
Utiliser et maitriser les gestes techniques de désossage, la découpe et le parage de viande

Découper en fonction du type de valorisation

Utiliser | es ttaegceh neitg udedsa fdfbi al f abgder leguéliser et lesitentretanir x e t

Programme

A Connaitre ses produits et ceux des régions
frangaises

A Sécurité au poste
AR gl es doHygi ne

AMa  trise de | 6anatomie d
des différentes parties a valoriser

A Technologie de la viande

A Prévoir la découpe en fonction de | dus

(charcuterie, grillade &
A Découpe de type charcuterie
A Reconnaissance des morceaux de détail
A Découpe de type grillade, gigot
A Affatage, Affilage et Entretien des couteaux
A Utilisation des machines a risques

A Organisation du travail autour du couteau

Les piéces découpées et leur nombre seront définis
en amont de la formation en accord et en fonction des
besoins des stagiaires et de la durée de la formation.

Prérequis: Aucunpr ®r equi s ndest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®valu
obtenir une photographie du niveau de départ.
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30 Maitriser une Bonne Qualité de Coupe - Affutage

Domaine : TECHNIQUES METIERS
Théme : ENTRETIEN MATERIEL
Titre : MAITRISER UNE BONNE QUALITE DE COUPE - AFFUTAGE

Formacode : 23097 NSF : 251

Durée en heure et en jour : 7 heures - 1 jour

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenantdd ac gl ®si t echni gues n®cessalires
pour assurer une bonne qualité de coupe

Objectifs Pédagogiques
Programme

A Maitriser le pouvoir de coupe des lames

. _ A Assurer la qualité du travail
Analyse des pratiques :

A A Réduire les risques de T.M.S et les accidents de travail
Contenu
-Evaluer les points forts et les points
faibles pour décider des moyens a
-Mettre en Tuvre.
- Savoir choisir un couteau en fonction de
la dureté des aciers.

AMéthodes / moyens
- Présentation en salle
-Mi se en pratiqgue su

AffGtage / Affilage :

A Contenu

- Descriptif  des  différents  angles
doaff %t age.

- Comment choisir une affateuse

-Ma’  tri ser dordvachluldgre a g
(Polissage, alignement, évidage,
émorfilage)

-Ma“"triser |l es angl e

- Comment choisir un affileur

- Reconnaitre les effets bénéfiques sur les
conditions et la qualité du travail

A Méthodes / moyens
- Présentation en salle
- Mise en pratique

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v
obtenir une photographie du niveau de départ.
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31 Le poisson sous toutes ses Formes CopssS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LE POISSON SOUS TOUTES SES FORMES

Formacode : 42742 NSF: 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbébune entreprise agroa

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant de mettre en valeur les différents poissons au travers de recettes
traditionnelles et créatives.

Programme Objectifs Pédagogiques
Connaissance des produits : AcConnaitre le poisson
A Les variétés de poissons
A La saisonnalit®, |es ROl ER Rt R EE
ALaprovenance,les circuits doa

et les fili res doacha Nt S T At

A Connaissance des labels _ accompagnement autour des recettes innovantes
A Connaissance des crit

Réalisation de recettes de poissons :
A Les recettes et leur nombre seront définis en
amont de la formation en accord et en fonction
des besoins des stagiaires et de la durée de la

AAppliquerundressageal 6 assi ette si

formation

Mi se en Tuvre: des rece
-Les techniques de préparation (écaillage,
vidage, d®coupeé)

-La cuisson (poché, vapeur, grillé, basse
temp®ratureé)
-Le dressage spécifique a la catégorie
d6®t abli ssement
-Utiliser des produits de saison
-Associer et do®quil |
textures, des cui sso
-Respecter | 6assaisonf
-Définir les modes de conservation
La présentation et le service du poisson :
A Réaliser des présentations adaptées a
| 6®t abli ssement et au s
A Mettre en valeur des réalisations : couleurs,
dressage, contenant é
A Réaliser des présentations rapides, originales,
harmonieuses et créatives afin de mettre en
valeur les entrées chaudes et froides
ALe service (" 1l béassiettf
chaude)

Prérequis:Aucun pr ®r pégessaie. Néeahraains, une évaluation de début de stage sera réalisée pour
obtenir une photographie du niveau de départ.
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Al179 Les Sushis et leurs dérivés Copuns®

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES SUSHIS ET LEURS DERIVES

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 28 heures - 4 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Tout profes=slimenteircel dbdune entreprise de | 06
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Pe r met t re =~ | dapprenant de maitriser | es tech
types de sushis et produits dérivés

Obijectifs pédagogiques

A Connaitre les matiéres premiéres
A Maitriser le travail des poissons de la découpe enfiletj us qudéau produit
A Savoir réaliser des piéces réguliéres
AMaitriser la vitesse doéex®cution

Programme

Préparation du poisson entier (nettoyer, écailler, vider)

Cuisson et assaisonnement du riz a sushi

Sashimi et chirashi

découped bun poisson " la ja
Levage des filets et Oter la peau

Préparation du saumon

Préparation des crevettes

Préparation du thon

o oo Too T I

i - Sushi

Comment composer un assortiment de nigiri-sushis
Découpe des différents poissons

Comment faire des boulettes de riz parfaites
Entrailnement rapidité et régularité

Ni

To To To ToQ

=

Etalage du riz sur |1 d6alg
Disposition des ingrédients sur le riz

Comment rouler le maki

Comment le découper

Comment faire un temaki (avocat)

Comment faire un maki californien ou california rolls

To T oo To o To L

Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la
formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

Prérequis;:Aucun pr ®requi s noest n®cessalre. N®anmoi ns, une ®v
une photographie du niveau de départ.
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32 Les Techniques du Sous-Vide - La Cuisson Basse Température %Jb
(Niveau I) copasS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE

Titre : LES TECHNIQUES DU SOUS-VIDE - LA CUISSON BASSE TEMPERATURE (NIVEAU 1)

Formacode : 42791 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimenteircel dbdune entreprise de
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant de maitriser les différentes techniques de cuisson (sous-vide et basse
température) dans un but qualitatif, économique et organisationnel

Objectifs Pédagogiques

w Améliorer la qualité des prestations en préservant la qualité organoleptique et gustative des produits
A Utiliser et maitriser une machine sous-vide
A Découvrir et maitriser les différentes techniques de cuisson "basse température" et " sous-vide"
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Programme
PRESENTATION GENERALE

A Intérét du sous-vide et de toutes ses possibilités :
- Développement de toutes les possibilités du sous-vide (traiteurs, banquets, cuisines différées, menus
de grande productionég)
- Mise en place / gain de temps
- Augmentation du temps de garde des produits dans votre établissement
- Les stockages / la gestion des excédents (restes)
A Présentation du matériel de la chaine sous vide :
- Poste de travail et son environnement
- La machine sous vide, principe et fonctionnement
- Lacellule de refroidissement et autres possibilités
- La capacité de stockage, les chambres froides positives et négatives
- Laremise en température, les différentes techniques et matériels
- Les différentes poches, leurs choix, le stockage, les ustensiles
A Mi se en Tuvre t h@®ideaetdedaanachine:s ous
- Les phénoménes physiques, rapport dépression température et ses problémes
- Le fonctionnement manuel et automatique
- Lamise en poche
- Les soudures

A Principes et utilisation de la cuisson basse température
A La conservation des produits :
- Crus -Cuits, refroidis
- Lacuisson sous vide (Basse température) -Le sous-vide partiel & chaud

- Laflash pasteurisation
MI SE EN i UVRE PRATI QUE
A La mise sous-vide des produits par catégorie

A Mise en poche et étiquetage de :

- Aliments peu fragiles - Viande blanche / volaille
- Aliments fragiles / démonstration de la réinjection de gaz - Viande en sauce/sautée
- Problémes des farces et des aliments aérés - Cuisson en bocal sous vide.
- Lesviandes et poissons marinés - Les légumes crus et cuits
- Cuisson de plus de 12 heures - Les fruits cuits.
Viande avec os / viande avec excés de gras - Les fruits marinés par pression

APPLICATION DANS VOTRE CUISINE
A La conservation

A Les cuissons basses températures / respect des points de cuisson et onctuosité

A Démonstration de la cuisson au thermométre

A Comparaison avec des recettes traditionnelles(Pert e de poids, temps de cui s
A Lesfichest echni ques et | a pr ®p ausvde avecfichdsdechmiquese nu 1 00 %

Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation.

Prérequis:Aucun pr®requi s nodoest n®cessaire. N®anmoi ns, un
obtenir une photographie du niveau de départ.
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33 Les Techniques du Sous-Vide - La Cuisson Basse Température i %}b
La Pasteurisation (Niveau II) P

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES TECHNIQUES DU SOUS-VIDE - LA CUISSON BASSE TEMPERATURE i LA PASTEURISATION (NIVEAU 1)

Formacode : 42791 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Publiccible : Toutpr of essi onnel d o6 u n-agimentaite pratiguant dég ledtechniqies dy Saus-Vide
ou ayant suivi la formation " Les techniques du sous-vide i La cuisson basse température Niveau | "

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenant de parfairee t  d 6 a p pa nwmitriserdésidifférentes techniques de
cuisson (sous-vide - basse température) et de la pasteurisation dans un but qualitatif, €conomique et organisationnel

Objectifs Pédagogiques

AAméliorer la qualité des prestations en préservant la qualité gustative des produits
AMaitriser les différentes techniques de cuisson Basse température et Sous-vide
AMaitriser les techniques de Pasteurisation

Programme

PRESENTATION GENERALE

ARappels théoriques du sous-vide et étude des bases
technol ogiques et dbébhygi ne

AAction de la chaleur sur les aliments i du pompage i imprégnation
I temps de garde et pasteurisation

AUtilisation de la chaine sous-vide i mise en place i soudure i
utilisation de nouveaux fours i placement de la sonde

ADémonstration du phénoméne physique i Fonctionnement
automatique et manuel i Entretien i Réinjection de gaz

» Etude des fiches techniques sous-vide et basse température
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Programme ( é sui t e)

LES BESOI NS DE LOENTREPRI SE
A Recensement des besoins de |l dentreprise

A Réalisation des besoins
- Apprentissage et réalisation des protocoles sur les produits et les différentes techniques désirées
- Etablissement de fiches techniques
- Apprentissage de la débactérisation (IEgumes et épices)
CUISSON / PASTEURISATION DE NUIT a 63-70°C i 8 a 16h
A Application & la production
A Pasteurisation du surplus de production ou mise en place

LA FLASH PASTEURISATION
A Ma " trise de |l a pasteurisationcuses plats compos®s
A Etude et utilité de la flash pasteurisation

PASTEURI SATI ON DOELEMENTS SURGELES
A Aliments mis en poche surgelés et pasteurisés

CUISSON / PASTEURISATION DE NUIT a80°C i 8 a 16h
A Production différée / flash pasteurisation

A Protocole de remise en température
A Aliments aérés
A Cuisson basse température viande et légumes mélangés

CUISSON / PASTEURISATION COURTES de 10 min a 6h
A Pasteurisation do6o® ®ments crus (viandes, poisson

A Cuisson / Pasteurisation courtes sur des produits déja cuits ou acceptant une cuisson entre 80 et 95°C
A Cuisson & 63°C sur des produits & cuisson rapide

Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation.

Prérequis : Avoir suivi la formation de Niveau | et/ou avoir une expérience dans le domaine. Néanmoins, une
évaluation de début de stage sera réalisée pour obtenir une photographie du niveau de départ.
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A28 Les bocaux pasteurisés a emporter s

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LES BOCAUX PASTEURISES A EMPORTER

Formacode : 42742 NSF 221

Durée en heure et en jour : 21 heures - 3 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbdune entreprise
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Proposer une offre de vente additionnelle « bocaux et semi-conserves » a emporter.

Objectifs Pédagogiques

I Connaitre les techniques de cuisson des plats cuisinés pasteurisés
1 Connaitre les modes de conservation des plats cuisinés pasteurisés

1 Proposer une gamme variée de plats cuisinés pasteurisés

Programme

1 Connaissance du marché
- Analyse de la tendance actuelle
- Anal yse de tofsamntateurst e des
- Etude des prestations répondant aux attentes des
consommateurs
1 Latechnique
- La mise en place de la démarche et le respect de la
réglementation
- Les techniques de mise en bocaux et semi-conserves
- Les techniques de mise sous-vide et de pasteurisation
appropriées a chaque aliment
1 Lecolt
- Reéalisation de fiches techniques
- Calcul de prix de revient
1 Lacréativité
- Aborder une démarche de créativité pour les bocaux et
les semi-conserves
- Les mariages de saveurs et de produits
- Adapter les présentations
1 Lesrecettes
- Réalisations de recettes a base de Iégumes, poisson,
viande, vol aill e, dessert
formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation
- Les suggestions suivant les produits du marché
- Lavente a emporter

......
..............

Prérequis:Aucun pr®requi s nodoest n®cessaire. N®anmoi ns,
obtenir une photographie du niveau de départ.
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34 La Cuisine de Bistrot

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE DE BISTROT

Formacode : 42742 NSF : 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimenteinrcel dbdune entreprise

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a 'apprenant de proposer une carte de bistrot

Objectifs pédagogiques

AProposer une gamme doéentr ®es et de plats bas®s
culinaires du bistrot

AMaitriser les différents types de cuisson, accorder les saveurs et sublimer les plats

AcCréer et imaginer des recettes créatives, contemporaines, originales, simples et a faible co(t

ADiversifier une carte

Programme
Connaissance des produits :

A Les recettes de terroir : base de la cuisine de bistrot
A La saisonnalité, le terroir
A Les accords
A Les matiéres premiéres simples et peu onéreuses, a forte valeur ajoutée
A La provenance des produits, les circuitsd dappr ovi si onneme
fili res doéachat
A Les labels
A Les nouvelles tendances
Les techniques professionnelles :
A Préparation et réalisation des recettes pour une mise en place et une
production rapide
A Larevisite des recettes traditionnelles
A Les modes de cuisson adaptés aux produits
A La conservation des produits
Les associations des produits :
A Les associations de gout et de texture
A Les assaisonnements
A Les sauces
Réalisation de recettes de bistrot :
A Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en
accord et en fonction des besoins des stagiaires et de la durée de la

formation (Tufs poch®s, t°te de vea
A Mise en Tuvre des recettes
- Les techniques de préparation, de cuisson et de dressage Association
et ®quilibre des saveurs, des tex

-Respect de | dassaisonnement
- Les modes de conservation
La présentation et le service :
A Mettre en valeur les réalisations : couleurs, vol ume,
A Le dressage moderne et créatif
A Le service

Prérequis;:Aucun pr ®requis ndbest n®cessaire. N®anmoins

une photographie du niveau de départ.
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35 La Cuisine Régionale

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE REGIONALE

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible Tout prof eswlimenteircel doéune entreprise
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

de | 6

Objectif de la formation : Permettre a I'apprenant de proposer une carte réegionale

Programme

Connaissance des produits :

Objectifs pédagogiques

contemporaines, originales et simples afin de diversifier
une carte

A Les produits locaux AProposer une gamme de recettes régionales variées et
A Les tendances actuelles innovantes

A Le terroir AAccorder les saveurs et sublimer les plats pour mettre

A Méthodes de conservation en valeur des produits ° f
A La saisonnalité AMaitriser les différents types de cuisson et de
A Les accords présentation

A Les circuits doappr o e - STyl S I 10 = RN - A=
A Les labels

A

Comment sélectionner des produits de qualité
Les techniques professionnelles :
Les modes de préparation des produits :
- Décontamination et nettoyage
- Découpes et mises en valeur : i
des saveurs
AlLes modes de transformation (grat.i
A Les modes de cuisson (poélé, sous vide, basse température, étuvé,

ncidence des t a

plancha, brais®, rtti, frit, confi
A La revisite des recettes traditionnelles régionales
A Les associations de produits régionaux
A Les associations de gout et de texture des garnitures et des ;
accompagnements (cl assiques, sucr®s, exotls

tendancesé)
A Les accords garnitures i accompagnements i mets - sauces
Réalisation de recettes régionales :

A Les recettes, le nombre et la thématique régionale seront définis en amont
de la formation en accord et en fonction des besoins des stagiaires et de la
durée de la formation

AMi se en Tuvre: des recettes

- Mise en place les techniques de préparation, de cuisson et de
dressage
- Associatonet ®quil i bre
- Respect des assaisonnements
- Les modes de conservation
La présentation et le service :
A Mettre en valeur les réalisations : couleurs, volume, dressage,
contenant é
A Réalliser des présentations rapides, originales, harmonieuses et créatives
afin de mettre en valeur les mets

des saveur s,

A Le service (" | bassiette, au plat,
Prérequis: Aucunpr ®r equi s noest n®cessalire. N®anmoi ns, une ®valu
une photographie du niveau de départ.
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36 La Cuisine Moléculaire -

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE MOLECULAIRE

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Tout prof esslimenteircel dbdune entreprise de | 06
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: Per met t r e 7 | appr enan tde ciiSizeanqder®e et moléalilaie t ec hni

Obijectifs pédagogiques

AConna tre et r ®al i ser des techniqgues modernes daelac
gastronomie moléculaire
Apporter de la valeur ajoutée a la création de mets par :
- des présentations créatives
- des éléments gustatifs surprenants via des visuels et des textures innovantes
- des nouvelles techniques, de nouvelles saveurs, de nouvelles sensations

Programme

Présentation générale
A Intérét de la cuisine moléculaire et de toutes ses possibilités :

- Présentation des différents ingrédients
Objectifsdest echni gques et dbéapports
Plus-value des produits et des mets
Gestion des mises en place et des pratiques
A Présentation du matériel et des techniques sucrées / salées :
- Poste de travail et environnement.
- Le matériel nécessaire, principe et fonctionnement
-La conservation des pr ®par adividep
surg®l ati oné)
- Lacapacité de stockageet | 6uti |l i sation auf
- Les différentes techniques, leurs choix, le stockage, les ustensiles
A Mise en Tuvre des techniques mol
Compréhension des phénomeénes physiques
Compréhension du fonctionnement des quantités a utiliser
Le matériel pour créer
Compréhension de la matiere.
Application en cuisine
Réalisation de sphérification (solide)
Réalisation de sphérification inversée (liquide)
Réalisation de gélification élastique
Réalisation de gel cassant
Réalisationd 6 ® mu | si ons

R®al i sation de coagulation de prj|
Réalisations de préparations au siphon

Too Too oo o Too T I

Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord
et en fonction des besoins des stagiaires et de la durée de la formation

Prérequis:Aucun pr ®requi s noest n®cessalre. N®anmoi ns, une ®v
une photographie du niveau de départ.
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37 La Découverte de la Cuisine Végétarienne 1 Végétalienne i Végan

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA DECOUVERTE DE LA CUISINE VEGETARIENNE 7 VEGETALIENNE - VEGAN

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Publiccible:Tout professionnel d-@limentaireentrepri se de | dagro
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre aux apprenants de proposer une nouvelle offre de mets Végétariens, Végétaliens
ou Végans pour répondre a la demande grandissante

Programme Objectifs Pédagogiques

A Définition des termes : végétarien, végétalien, ACF’””a“f_e les  nouvelles  habitudes
végan aI]meptalres et les particularités de cette

ALes spécificités de ce public : attentes et clientele
préoccupations des clients

A Comment intégrer des plats végétariens,
végeétaliens ou végans dans sa carte . : ’

A Construire un menu végétarien, végétalien ou A Proposer des produits et des recettes adaptés
végan

A Proposition de recettes

A Comment proposer un menu équilibré sans
protéines animales

A Découverte des protéines végétales
(les lentilles, le quinoa, le soja sous toutes ses
formes, boulgour, les céréales complétes, le
tofué )

A Les substituts au lait de vache et aux produits
laitiers (laits végétaux, créme de soja,
margarine, les huilesé )

A Calcul prix de revient, ratio

A Hygiéne des fruits et des légumes

A Développer son offre commerciale

A Augmenter son chiffred 6 af f ai r es

Prérequis:Aucun pr®requi s nodoest n®cessaire. N®anmoi ns, une
obtenir une photographie du niveau de départ.
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38 La Cuisine Diétéetique 1 Saine et Equilibrée

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE

Titre : LA CUISINE DIETETIQUE i SAINE ET EQUILIBREE

Formacode : 42773 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimentanrcel dobéune entreprise de |0
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a 'apprenant de diversifier sa carte avec des plats diététiques

Obijectifs pédagogiques

ASélectionner et acheter des matiéres premiéres de qualité
AMaitriser les fondamentaux de la diététique
ADiversifier sa carte en y ajoutant des plats et des menus diététiques
AMaitriser les techniques de réalisation et de cuisson

Programme

Connaissance des produits et des
fondamentaux de la diététique :
AConnaissance des produits, des
circutsddapprovi si on
fili res doachat
AcConnaissance des labels
AcConnaissance des critéres objectifs
déachat
AConnaissance des fondamentaux
de la diététique
Maitrise des techniques de
préparation, de cuisson, de
présentation :
A altise des notions de base de la

<D

" 4
CAKE WHEAT
FLOUR

......

diététique
Connai ssance de
consommati on et
alimentaire dans le respect des
godts
A alitise des techniques culinaires et
application

alitise des modes de cuisson a
privilégier pour réaliser un plat
di ®t ®t i que (cui si

A Ma trise de | a d

A Dressage et mis
produits culinaires diététiques

Réalisation des recettes diététiques :

A Les recettes et
définis en amont de la formation en
accord et en fonction des besoins
des stagiaires et de la durée de la
formation

Prérequis: Aucunpr ®r equi s nbéest n®cessaire. N®anmoins, une ®valu
une photographie du niveau de départ.
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39 La Cuisine du Marché

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE DU MARCHE

Formacode : 42742 NSF : 221
Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout profldsaginmenteneel dbdune entreprise

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant de proposer des plats adaptés a la saison

Les techniques professionnelles :
A Les modes de préparation des produits
A Les modes de transformation (gratin, marinade, farce,

flan, mousselineé)
A Les modes de cuisson (poélé, sous vide, basse
température, étuvé, plancha, braisé, réti, f r i t , ¢

Les associations des mets :

A Les associations de gout et de texture

A Les accords garnitures i accompagnements i mets -
sauces

Réalisation de recettes de saison :

A Les recettes et leur nombre seront définis en amont de
la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

AMi se en Tuvre: des recettes

- Les techniques de préparation, de cuisson et
de dressage
- Association et équilibre des saveurs, des
textures, des cui sso
- Respect des assaisonnements
- Les modes de conservation
La présentation et le service :

A Mettre en valeur les réalisations : couleurs, volume,
dressage, contenanté

A Réaliser des présentations rapides, originales,
harmonieuses et créatives afin de mettre en valeur les |

mets
ALe service (7 | dassiette,
chaudé)

Obijectifs pédagogiques

de

Programme
A Connaitre les techniques de fabrication et

Connaissance des produits de saison : de présentation, accorder les saveurs et

A Les produits et leurs classifications sublimer les plats

é _'I-_Efrg?r”dances actuelles A Maitriser les différents types de cuisson

A Méthodes de conservation A Créer et imaginer des recettes créatives,

A Les accords contemporaines, originales et simples

A lescircuits dbéapprovisionn

A Les labels A Diversifier une carte

A Comment sélectionner des produits de qualité

Prérequis:Auc un pr ®r eégessaie. Naabreoins, une évaluation de début de stage sera réalisée pour obtenir

une photographie du niveau de départ.
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40 La Cuisine du Monde

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE DU MONDE

Formacode : 42742 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours
Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE
Public cible : Tout pr oflésginanainee |
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Programme

Connaissance des matieres premiéres :
Les produits
Les tendances actuelles
Pays et Terroir
Méthodes de conservation
Les accords
Lescircutsd b approvi si onnement
Les labels
Comment sélectionner des produits de qualité
Les techniques professionnelles :
Les modes de préparation des produits

A Les modes de transformation

A Les modes de cuisson
Les associations des mets :

A Les associations de gout et de texture

A Les accords garnitures i accompagnements i mets -

sauces

Réalisation de recettes de saison :

A Les recettes et leur nombre seront définis en amont de
la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

AMi se en Tuvre: des recettes

- Les techniques de préparation, de cuisson et
de dressage
- Association et équilibore des saveurs, des

oo oo oo oo Too T T I

textures, des cuissong

- Respect des assaisonnements
- Les modes de conservation
La présentation et le service :
A Mettre en valeur les réalisations : couleurs, volume,
dressage, contenanté
A Réaliser des présentations rapides, originales,
harmonieuses et créatives afin de mettre en valeur les

mets
AlLe service (" | dassiette,
chaudég)

CATALOGUE DE FORMATIOR Qu23

déune

Objectifs pédagogiques

entreprise

Objectif de la formation : Permettre a 'apprenant de proposer des plats créatifs autour de la cuisine du monde

de

A Connaitre les techniques de fabrication et
de présentation, accorder les saveurs et
sublimer les plats

A Maitriser les différents types de cuisson

A Créer et imaginer des recettes créatives,
contemporaines, originales et simples

A Diversifier une carte

Prérequis;:Aucun pr ®requis nodoest n®cessair
une photographie du niveau de départ.

e .

N®anmoi

ns

1

u

ne
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41 La cuisine de prestige -

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LA CUISINE DE PRESTIGE

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL

Public cible : Tout professlimenteircel dbdune entreprise de
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a 'apprenant de proposer des plats élaborés avec des produits nobles (foie gras,
truffeé)

Objectifs pédagogiques

ASélectionner et acheter des matiéres premiéres de qualité
ADiversifier sa carte avec des plats haut de gamme
AMaitriser les techniques de réalisation et de cuisson
AMettre en valeur les réalisations

Programme
Présentation du produit phare :
A Choix du produit : hi stoire, saisonnalit®, terroir, text
AProvenancedu produit: ori gine, circuit dodéapprovisionneme

A Les labels et les appellations

Maitrise des techniques de préparation, de cuisson et de présentation :
A Maitrise des modes de stockage, conditionnement et conservation du produit
A Connaissance des tendances de consommation dans le respect du godt
A Maitrise des techniques culinaires
A Maitrise des modes de cuisson
A Association des textures et des godts
A Mise en valeur du produit et des plats

R®ali sation dobébune d®clinai son de: recettes ° base
ARéalisation de recettes choisies en amont de la formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

Prérequis:Aucun pr ®requis ndbest n®cessaire. N®anmoins, une
une photographie du niveau de départ.
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42 Le Snacking : Une Nouvelle Tendance opussS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE
Titre : LE SNACKING : UNE NOUVELLE TENDANCE

Formacode : 42742 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimentarcel dobéune entreprise de |0
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Obijectif de la formation : Permettre a I'apprenant de maitriser ses conceptions en variant les godts, les couleurs, les
textures et les formes, avec une offre chaude et froide

Programme Objectifs Pédagogiques

Alnnover et proposer des ventes additionnelles

A Création de sandwichs innovants en godt, X :
a toute heure en conservant les classiques

apparences, textures

A Mélange du liquide au solide : gaspacho, A'Savoir capter les attentes de la clientéle
soupe, smoothie, sal ade, actuelle

A Comment utiliser uniquement des produits

frais pour une offre de qualité Asé a g apt er a goxtraintesde tenips 4

et 6envoi
A Savoir utiliser les méthodes de mise en
pl ace, organisation d . AProposer une offre sucrée de qualité en

) snacking
A Comment créer une mise en scéne et

utiliser le jetable élégamment

A Les classiques en patisserie revus pour
une consommation sur le pouce

A Le suivi des réclamations : un outil de
gestion commerciale

A Respect des ratios et de fiches techniques

Prérequis:Aucun pr®requis nbéest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®v
obtenir une photographie du niveau de départ.
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43 Pizza CopussS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Théme : CUISINE

Titre : PIZZA

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professlimenteircel dbdune entreprise de | 06
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenantdd acqgu ®r i r des techniques de pizzali

Obijectifs pédagogiques

A Sélectionner les matiéres premiéres de qualité
A Sublimer vos Pizzas en associant harmonieusement les mets, accompagnements et en diversifiant des
garnitures originales
A Maitriser les techniques de réalisation et de cuisson pour gagner en vitesse et améliorer la qualité de la pate
ainsi que des garnitures
A Mettre en valeur les productions pour optimiser la vente

Programme

Connaissance des produits :
A Connaissance des produ
terroir, accords, etcé
A Connaissance de l eur
déapprovisionnement et d
A Connaissance des crit "~

Maitrise des techniques de préparation, de cuisson, de
présentation :
A Travail

Pizza

A Apprentissage et Fabri

de Pizza (Calzone, Pate 7
A Apprentissage de | a ﬁg,’
fabrication i

A Fabrication des sauces et Huiles aromatiques
(Sauce tomate, sauce blanche, huile pimentée)

A Apprentissage des diff @
de mise en forme des disques

A Gestion des cuissons

ALes pizzas desserts

ALes pizzas enfants

ATechniques de présentations, pour faire la différence

Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la
formation en accord et en fonction des besoins des
stagiaires et de la durée de la formation

Prérequis:Auc un pr ®r eégessaie. NBabreoins$, une évaluation de début de stage sera réalisée pour obtenir
une photographie du niveau de départ.
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44 Fonds, Jus et Sauces

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Theéme : CUISINE
Titre : FONDS, JUS ET SAUCES

Formacode : 42742 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Tout professionnel dbéune entreprise de | 6
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenant de maitriser | 6 ® | a bde foads, degjus et de sauces pour
sublimer leurs plats

Objectifs Pédagogiques

A Classifier et différencier les fonds, jus et sauces selon leurs caractéristiques techniques de fabrication et
identifier les modes de liaison classiques
A Utiliser les régles de fabrication et de conservation des fonds et sauces
A Réaliser des fonds traditionnels des sauces brunes, blanches et des jus
A Améliorer et personnaliser des fonds semi-élaborés

Programme

Connaissance des fonds, des jus, des sauces et
des émulsions :
A La classification selon leurs caractéristiques
techniques de fabrication :
- les fonds blancs, bruns
- lesjus
- les fonds de braisage
- les liaisons
- les sauces liées
- les fumets
- les coulis
- les bouillons
- les réductions
- les glacés
- les nages
- les consommés
- les ®mul sions chaud
A Le choix des matiéres premiéres de qualité :
- produits frais
- produits semi-élaborés
- produits élaborés
Les modes de liaisons (amidon, réduction,
texturant, g ® 1 i f i ant é)
Les tendances actuelles

Prérequis;:Aucun pr®requis ndbest n®cessaire. N®anmoins, une ®v
une photographie du niveau de départ.
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Programme (... Suite)

Les reégles de fabrication et de conservation :
Les fonds et jus de base, glaces,demi-gl aces (vinaigrette, b®arnaise,
Les sauces m res ®mul sionn®es (mayonnaise, holl a
Les sauces a base de légumes et de fruits
Les sauces a base de carcasses de viandes, poissons et crustacés
Les marinades
Les épices, condiments et aromates
Les siphons chauds et froidsé
Les associations :
A Les associations de gout et de texture pour valoriser les mets
A Lébaspect des sauces et | es couleurs
A La présentation

Réalisation de recettes:
A Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des besoins

des stagiaires et de la durée de la formation. Exemples de recettes :
-Lancement en cuisson doéun fond br un djeu sv odl6aaiglnl eeg

fumet de poisson sur une base de fabrication traditionnelle.
- Am®l ioration et personnalisation doéun fond bru

-Réalisation des sauces de bases de la cuisine classique : les veloutés, fond brun li€, glace, demi glace,
béchamel, sauce tomate.

Too Too T T T Too Do

- R®alisation dbébune sauce ragout Navarrin dobdag

- Réalisation de sauces par déglacage : poulet chasseur

- R®alisation dbébune sauce vin blanc poisson par

- R®alisation dbébune sauce dbébune sauce brune aux
A La mise en Tuvre des recettes permettra

- de mettre en place les techniques de préparation et de dressage spécifiques
- de rechercher des consistances et de textures de sauces adéquates

- déassocier et dé®quilibrer des saveur s, des te
- de respecter | dassaisonnement

- de définir les modes de conservation

de comparer entre un produit semi-élaboré améliore, un produit simplement réhydraté et un produit

traditionnel
La présentation et le service :
A Mettre en valeur les r®alisations : couleurs, Vvo
A Réaliser des présentations rapides, originales, harmonieuses et créatives afin de mettre en valeur les
mets
A Le service (7 | bassiette, au pl at, en buffet, fr
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45 Accompagnements et Garnitures fomaS

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Theéme : CUISINE
Titre : ACCOMPAGNEMENTS ET GARNITURES

Formacode : 42742 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - MIXTE

Public cible : Toenhtprepféesei den¢lbadgdwmé i ment aire
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a l'apprenant de maitriser| 6 ® abor at i on et | dassociati o
accompagnements

Objectifs Pédagogiques

Programme
AProposer une gamme de garnitures et
Connaissance des produits : dbaccompagnements vari ®e
) o i 4, AUtiliser les techniques de fabrication et de
A Les prod,wts et leurs cIaSS|f|,cat|ons ; Iegumfas présentation

IR VPSSR CO VY SRV SN | AMaitriser les différents types de cuisson, accorder les

f®culents (riz, pOt e | VIR I Nl R L
fruitse .1 ACréer et imaginer des recettes créatives,

contemporaines, originales, simples

Les saveurs et les bienfaits des produits

Les tendances actuelles

Le terroir

Les méthodes de conservation

La saisonnalité

Les accords

Lescircutsd b approvi si onne

Les labels

o o e Do I» o Do I» Do

Comment sélectionner des produits de
qualité

Prérequis:Aucun pr ®requis ndbest n®cessaire. N®anmoi ns, ohienie ®v
une photographie du niveau de départ.
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Programme (. . . suite)

Les techniques professionnelles :
Les modes de préparation des produits :
- Décontamination et nettoyage
- Découpes et mises en valeur : incidence des taillagessurl 6 ext racti on des
A Les modes de transformation (gratin, marinagd
A Les modes de cuisson (poélé, sous vide, basse température, étuvé, plancha, braisé, réti, frit,
confité)
Les associations des garnitures et des accompagnements :
Ales associations de gout etdetexture ( ¢ | assi ques, sucr®s, exotiqy
tendancesé)
A Les accords avec les mets et les sauces
R®al i sation de recettes de garnitures et dbacco
ALes recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en accord et en fonction des
besoins des stagiaires et de la durée de la formation

A Mise en Tuvre des recettes
- Techniques de préparation, de cuisson et de dressage spécifiques aux garnitures et aux
accompagnements
-Association et ®quilibre des saveurs, des
-Respect de | 6assaisonnement

- Les modes de conservation
La présentation et le service :

A Mettre en valeur les réalisations: coul eurs, volume, dressage,

A Réaliser des présentations rapides, originales, harmonieuses et créatives afin de mettre en valeur
les mets

A Le service (" Il b6assiette, au plat, en buffet
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A94 LES TEXTURES MODIFIEES omss®

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES
Théme : CUISINE
Titre : LES TEXTURES MODIFIEES

Formacode : 42708 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL i MIXTE

Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation: R®a | i ser des repas =~ textures modifi®es, de |
la dégustation

Programme
. . . Objectifs pédagogiques
Contexteetcar act ®ri stigues ddédun repas

1 Rappels du réle de la mastication et de la salivation lors du
passage des aliments

1 Caractéristiques des personnes concernées Comprendre les bénéfices
T Principes diététiques en cas de mastication défectueuse 5 _ .
1 Les éléments favorisant la déglutition thérapeutiques des repas a

La texture modifiée ezl sl

' Un menu adapté Identifier la diversité des repas

f Les différentes textures adaptées > -

modifiés et leurs applications

Regles de créativité appliquées aux textures modifiées
1 Techniques de cuisson

I Association des saveurs textures modifiées savoureux et

1 Laisser son identité au produit o

 Le visuel et la décoration attrayants pour les résidents

Réaliser et présenter des repas a

La réglementation applicable a ces produits Lovsbpper sa ereiie Gk

1 Lesreégles de la remise en température | 5®| aboration de
1 Les délais de conservation
1 Les délais entre la fin de la préparation et le service

Prérequis: Aucunpr ®r equi s ndest n®cessaire. N®anmoi ns
obtenir une photographie du niveau de départ.
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46 L e

Dressage

OAssi ette

Domaine : TECHNIQUES CULINAIRES

Theéme : CUISINE
Titre :LEDRESSAGE A

Formacode : 42742 NSF : 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL
Public cible Tout

Obijectif de la formation : Permetire a I'apprenant de maitriser |

LOASSI

Programme

AEvolution des attentes clients

AComprendre

| 6i nt ®r °
vi suel dans |

i
a perc

AlLes regles de dressage, le 3D, les
codes coul eur, | es

AChoisir et/ou réaliser les différents
éléments de décoration

AAcquérir, maitriser des gestes

ACréer des coulis, des huiles faciles a
préparer

AUt iliser
froides ou chaudes

| 6agar

AEpaissir des coulis au xanthane

ACréer des consistances croustillantes
pour le volume des assiettes

ATravail des garnitures pour les
superpositions

Les recettes et leur nombre seront définis
en amont de la formation en accord et en
fonction des besoins des stagiaires.

aga

Prérequis: Au c un
une photographie du niveau de départ.

professionnel
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

ETTE

débune

es techniques

Objectifs Pédagogiques

entreprise

de

de |

dressage

ARéaliser les techniques de dressage al das s i €

AApporter de la valeur ajoutée aux assiettes par des
présentations créatives, colorées et en jouant sur

les volumes et les contenants

AcChoisir les bons contenants et appréhender des

gestes simples pour valoriser les recettes

CATALOGUE DE FORMATION Qu23
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47 Les Plats du Jour a Moindre Codt

Domaine : TECHNIQUES METIERS

Théme : CUISINE

Titre : LES PLATS DU JOUR A MOINDRE COUT

Formacode : 42742 NSF: 221

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL - DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout proflédsagiromdelmehdGuriageentreprise de
Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Permettre a 'apprenant de connaitre et appliquer les techniques de gestion quotidienne des
matiéres premiéres de sa cuisine

Programme Obijectifs Pédagogiques

A Maitriser et controler les codts
La gestion des achats
ALa maitrise et la composition des
colts A Ma"triser | dorganis
ALa prévision et la rotation des stocks
ALe choix des produits
AAppréhender la prévision des
guantités
- En fonction de la volumétrie
par plat
- En fonction du grammage par
personne
- En fonction de la saisonnalité
- En fonction des réservations
AProgrammer ses commandes et
maitriser les délais fournisseurs

A Maitriser et controler les stocks

La gestion des stocks
ALa valorisation des stocks
ALes colts de stockage
Awviaitriser la rotation des stocks
ALa durée de vie des produits

Les inventaires
ARégles et finalités des inventaires
Diff®rentes m®t hod
Abanalyse des r ®su
ddébactions

Prérequis:Aucun pr ®r eégessaie. Neahraoins, une évaluation de début de stage sera réalisée pour obtenir
une photographie du niveau de départ.
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A93 Lutte contre le gaspillage alimentaire -

Domaine : TECHNIQUES METIERS

Théme : CUISINE
Titre : LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Formacode : 42754 NSF : 334

Durée en heure et en jour : 14 heures - 2 jours

Modalité de la formation : PRESENTIEL i DISTANCIEL - MIXTE

Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : de 5 a 12 participants en Intra et de 8 a 12 participants en Inter

Objectif de la formation : Acquérir les capacités necessaires a la réeduction du gaspillage alimentaire.

Objectifs pédagogiques

Programme Comprendre ce qubest | e

Connaitre la réglementation sur la lutte contre le

1 Définition du gaspillage alimentaire gaspillage alimentaire
1 Laloi « Lutte contre le gaspillage alimentaire » et
le contexte socio-économique
1 Lesresponsablesi Les causes
1 Les aliments les plus concernés les impacts
1 Réduire le gaspillage alimentaire i dans quel
but ?
1 Ladémarche anti-gaspillage alimentaire
1 Les outils utiles :
0 Lediagramme de GANTT
o La roue de DEMI NGé
1 Les suivis et enquétes
0 Le diagnostic dans son établissement
Les indicateurs a mettre en place
La r®alisation déen
Lesplansddacti on
Les actions préventives, correctives et
curratives
1 Les solutions, les obligations et les
responsabilités
0 Les dons alimentaires
0 Les Doggy Bag
o Les bio d®chetsé

Envisager des solutions adaptées

(0]
(0]
(0]
(0]

Prérequis: Aucunpr ®r equi s ndest n®cessaire. N®anmoi ns, une ®val
obtenir une photographie du niveau de départ.
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