
 

 

 

 

 

 

 

 PROGRAMME FORMATION HYGIENE ALIMENTAIRE  

METIERS DE BOUCHE 

Durée : 1 jour / 7 heures 

Lieu : MAGNIS FORMATION Lyon 3e 

Objectifs : Analyser les risques liés à une insuffisance d’hygiène. 

Mettre en œuvre les principes de l’hygiène alimentaire. 

Organiser et gérer l’activité dans des conditions d’hygiène 

conforme à la réglementation.  

 

Profil stagiaire : Responsables ou personnel d’établissements 

des métiers de bouche.  
 

Pré-requis : Etre âgé de 18 ans minimum.  
 

Méthode pédagogique : Apports théoriques. 

  

Points abordés : Réglementation, Hygiène, Risques, Bonne 

pratiques. 

 

Théorie : 

 

Déclarations et agréments  

Aliments et risques pour le consommateur 

Les dangers microbiens  

Autres dangers potentiels  

Maitriser les dangers 

Principes du « Paquet Hygiène » 

Gestion des non-conformités 

Réglementation  

Contrôles officiels  

Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH)  

  -> Températures, cuisson, refroidissement 

  -> Durée de vie des produits 

  -> Procédures de congélation / décongélation 

Plan de maîtrise sanitaire 

Procédures sur les normes HACCP 
Mesures de vérifications 

 

MISE EN APPLICATION 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Evaluation et validation : 

 

Evaluation des connaissances acquises. 

 

Documents remis en fin de formation : 

 

Délivrance d’une attestation de formation. 

Support de cours (CD). 

 

 

 


