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1ERE SESSION : Analyser et Comprendre son Environnement 

selon la Méthode HACCP

T1 : 30 Minutes : Accueil des Apprenants

1) Tour de table de présentation : Postes Occupés et Attente de la

Formation :

Chef de Cuisine :.................................................................................

Second : …………………....…………………………………………......

Commis : ….......................................................................................................

2) Présentation du Programme des Journées de Formation (apports 

théoriques, supports vidéo et cas pratiques)

PROGRAMME :

Le programme de cette formation a été développé pour permettre au personnel de
cuisine : 
- d’identifer les diférents types de risques en lien direct avec sa production (en fonction
du type de cuisine, des outils et équipements de travail)
- d’appliquer les Bonnes Pratiques d’Hygiène propre à son environnement (confguration
des locaux, en respectant la marche en avant)
- de mettre en place et de contrôler ses méthodes de suivi de l'hygiène grâce à un Plan
de Maîtrise Sanitaire à jour.

SESSION 1 : AUDIT (3H30) 
Analyser et comprendre son environnement selon la méthode HACCP. 

SESSION 2 : ANALYSE DES RISQUES (3H30) 
Évaluer les risques, dont ceux microbiologiques, et leur conséquence.

SESSION 3 : BONNES PRATIQUES (3H30) 
• Entretenir ses locaux et produire en toute sécurité. 

SESSION 4 : PLAN DE MAÎTRISE SANITAIRE PMS (3H30) 
Maintenir et contrôler les Bonnes Pratiques dans le temps. 

Bilan et évaluation des stagiaires. 
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T1 : 30 Minutes : Objectifs de la Formation

1) Satisfaire le client pour le fdéliser / Assurer sa Réputation

VIDÉO : RESTAURATEUR « NOUS SERVIR »

https://youtu.be/UmI64_bXxZE

….......................................................................................................................

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

2) Respecter la loi et ses obligations / Passer les contrôles d’hygiène

avec succès

INTRO

La réglementation applicable a la restauration 

Le restaurateur doit veiller à respecter et à faire respecter un certain nombre

de règles d’hygiène. Il est, en efet, tenu d’assurer au consommateur fnal

une sécurité maximale quant à la qualité du produit et l’absence de risque

pour la santé. Il a désormais une obligation de résultat et doit prouver sa

bonne foi en cas de problème. 

Les réglementations européenne et française s’imposent au restaurateur.

Des contrôles de la Direction de la Protection des Populations (ex-Direction

des services vétérinaires) ou de la DDCCRF (répression des fraudes) peuvent

intervenir. Pour limiter les risques sanitaires, il convient d’appliquer des

mesures de bon sens et des méthodes plus élaborées. 
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Le « paquet hygiène » regroupe l’ensemble des textes qui s’appliquent aux

professionnels. Les principales dispositions applicables en restauration

fgurent dans le Règlement européen UE N°2017-625 du 15 mars 2017, et en

particulier dans l’annexe II qui concerne les exploitants du secteur

alimentaire. 

Ce texte s’applique aux locaux de préparations alimentaires, au transport

des denrées, aux équipements, aux déchets alimentaires, à l’alimentation en

eau, à l’hygiène personnelle, aux ingrédients, à l’emballage, au traitement

thermique et à la formation. 

En droit français, l’arreté du 21 décembre 2009 relatif aux « règles sanitaires

applicables aux activités de commerce de détail, d’entreposage et de

transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant

», est applicable. 

La réglementation vise essentiellement à favoriser le respect de bonnes

pratiques d’hygiène et des principes «HACCP»1 « analyse des

dangers/points critiques pour leur maîtrise ». 

1 Hazard Analysis Critical Control Point 

Les risques encourus : sanctions et conséquences

1. avertissement
2. Procés Verbal (amende)
3. Saisie de la marchandise
4. Fermeture administrative
5. Rappels de lots
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La double-sanction judiciaire

1. Code du travail (=code de la route)
2. Code pénal

VIDÉO : MARCHE EN AVANT

https://youtu.be/EQqcs40cHFU

3) Éviter les TIAC 

DEBUT VIDEO : INTOXICATIONS ALIMENTAIRES 

https://youtu.be/TIO6vrj8MQU

FORMULAIRE DÉCLARATION DES MALADIES OBLIGATOIRES : 

ANNEXE 1

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………….
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T2 : 60 Minutes : Cas Pratiques

1) Hygiène du Personnel

2 CAS PRATIQUES : TENUE PROFESSIONNELLE + LAVAGE DE MAINS

ANNEXE 2 + ANNEXE 3
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2) Hygiène dans la Cuisine

RAPPEL : 7 PRINCIPES METHODES HACCP

Les principes HACCP 

Les principes HACCP sont les suivants : 

● recenser tous les dangers possibles, 

● mettre en place des procédures pour les éliminer ou réduire le risque, 

● fxer des seuils critiques à ne pas dépasser, 

● surveiller en permanence l’application des procédures, 

● intervenir immédiatement en cas de défaillances, 

● garder des documents écrits pour prouver l’application des mesures, 

● vérifer périodiquement que cela fonctionne. 

En restauration, les principaux risques concernent les risques

microbiologiques, donc d’intoxication alimentaire. 

La présence d’organismes toxiques ou l’intoxication résulte le plus souvent

de : 

● mauvaises conditions de stockage ou de transport, 

● d’un dépassement de la date limite de consommation, 

● d’une rupture dans la chaîne du froid, 

● d’un manque d’hygiène ou de propreté dans la manipulation des produits

ou dans la préparation des plats, 

● de la présence accidentelle d’un produit indésirable. 
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Les symptômes de ces intoxications sont souvent identiques (douleurs

abdominales, diarrhées, nausées, vomissements, maux de tete, fèvre ou

non). Ils apparaissent plus ou moins rapidement dans un délai d’1 h à 48 h,

voire 2 mois. 

Deux bactéries sont à l’origine de la plupart des intoxications : la Listéria et

la salmonelle. Elles sont éliminées par la cuisson prolongée à une

température supérieure à 63 degrés. 

La plupart de ces intoxications guérissent rapidement, mais lorsque les

conditions de conservation et d'hygiène ont été particulièrement mauvaises,

certaines peuvent s’avérer très graves, voire mortelles, notamment pour les

personnes fragilisées, d’ou l’importance de la prévention. 

Quelques exemples de dangers et de points à contrôler : température des

lieux de stockage, fonctionnement des lavabos et mise à disposition de

savon désinfectant, tenue et propreté du personnel, propreté et entretien

des locaux, contrôle des produits à l’arrivée. 

LES 10 RECOMMANDATIONS : ANNEXE 4
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T3 : 60 Minutes : Audit

1) Contrôle des locaux et équipements poste par poste

DOC AUDIT : PROTOCOLE DES VÉRIFICATIONS VISUELLES

Rapport d'audit réalisé par Jessica MARTIN DUGAST, le ….../......../ 20...... :

Observation générale

Le Personnel : …..............................................................................................

…........................................................................................................................

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

Les équipements : ….......................................................................................

…........................................................................................................................

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

La marche en avant : …...................................................................................

…........................................................................................................................

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

L'hygiène et la sécurité : ….............................................................................

…........................................................................................................................

...........................................................................................................................
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Les axes d'amélioration 

Lavage mains : 

Les points laves-mains doivent etre en état de marche avec un distributeur

de savon bactéricide rempli, un distributeur de papier à usage unique rempli,

et une poubelle à pédale à proximité, si présence d'une brosse à ongle la

mettre à tremper dans de l'eau avec de la javel.

Les vestiaires : 

– séparation du sale et du propre et rangement dans les casiers

– ajouter une poubelle dans chaque sanitaire

– vérifer sanitaires hommes et femmes

– nettoyer régulièrement les poignées

Les chambres positive et négatives :

– rappel des règles de nettoyage (SESSION 3)

– afchage des relevés de température sur les portes

– ajouter un thermomètre à l'intérieur

– pas de cartons autorisés

Zone de stockage produits secs et accessoires :

– pas de produits au sol

– bien flmer le propre

Zone de stockage produits d'entretien et chimiques :

– à mettre en place dans le PMS : liste produits avec Fiche Technique et

Données de Sécurité (MATINEE 4)
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La production en cuisine :

Attention aux appareils sensibles (ex : crème anglaise et mayonnaise

conservation 24H max!)

Attention aux produits chimiques (utiliser sur les plans de travail et matériel

au contact avec les aliments uniquement des PRODUITS AGRÉÉS

CONTACT ALIMENTAIRE)

Attention aux matières premières sensibles gibiers, volailles et poissons

(réception, traçabilité et manipulation)

A voir protocoles : DÉCARTONNAGE, DECONGÉLATION, MANIPULATION

DES OEUFS EN COQUILLES

T4 : 30 Minutes : Bilan et Axes d'Amélioration
Bilan de la Matinée :

Analyse avec le Chef des diférentes observations du formateur et résultats

des cas pratiques.

Ressentis/Retour des Apprenants 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………
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2ème SESSION : Évaluer les Risques et leur Conséquence

T4 : 30 Minutes : La Diférence entre un Danger et un Risque

Le danger : chute, microbe etc...

Le risque : exposition au danger ou probabilité que celui-ci se produise

1) Identifer les diférents types de dangers :

VIDÉO : LES DANGERS EN RESTAURATION 

https://youtu.be/rbCCBdWGog8

Microbiologiques : bactéries, champignons, virus et parasites.........................

Physiques : cheveux, arretes.................………………………………………......

Chimiques : contact produits N/D ou emballage...............................................

Autres : Additifs, Allergènes...............................................................................

2) Évaluer les risques, méthode des « 5M »

Matériel : ...........................................................................................................

Milieu : …...............................................………………………………………......

Méthodes : ….....................................................................................................

Main d'oeuvre  : ….............................................................................................

Matières premières  : ….....................................................................................

VIDÉO : DIAGRAMME D'ISHIKAWA OU 5M 

https://youtu.be/MIJSjVEcySQ
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T5 : 60 Minutes : Maîtriser les Risques de chaque Danger

1) Les dangers microbiologiques

CAS PRATIQUE : DENRÉES CONTAMINÉES

ANNEXE 1 Le risque microbiologique

VIDÉO : LA SALMONELLE 

https://youtu.be/rh1E7KMctAM

VIDÉO : LE STAPHYLOCOQUE

https://youtu.be/iQ7SSQ85u8w

ATTENTION : à l'usage du téléphone portable car porteur de bactéries !!!! 

VIDÉO : L'ESCHERICHIA COLI (E. COLI)

https://youtu.be/qiAjHG5QBiA
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Les moyens de prévention des risques microbiologiques :

L'hygiène :..........................................................................................................

La marche en avant :..........................................................................................

Les protocoles : « on écrit ce qu'on fait... on fait ce qu'on écrit...

Les contrôles : ...on vérife que ce qu'on a écrit, a bien été fait ! » 

Le traitement du produit :

- la température : cuisson ou congélation

- le PH : stoppe le développement des bactéries dans l'acide 

acide : 1 à 4 (ex vinaigre 2,5)

neutre : 7

basique : 10 à 14 (ex javel 12)

➔ Développement des bactéries entre 4 et 10
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CAS PRATIQUE : MANIPULATION DES OEUFS

Il faut savoir que les œufs contiennent :

• des nutriments à forte valeur nutritive ;

• et donc c’est un milieu propice pour le développement microbien ;

• et sur leur coquille, il y a essentiellement des Salmonelles.

 

Comment les oeufs en coquille peuvent-ils vous contaminer ?

1. soit leur du stockage

Qu’est ce que préconise le guide des bonnes pratiques du restaurateur :

• de stocker dans un endroit ou il y n’a pas de variation de température,

• dans une chambre froide positive 

• de stocker dans un endroit spécifque loin des produits « nus »* et des 

produits fnis.

* »nus » : produits n’ayant pas d’emballage comme : fruits, légumes, 

saucissons…

2. soit lors de manipulations

Pour la manipulation des oeufs en coquille

• il faut bien veiller à se laver les mains avant et après la manipulation 

des œufs, car la coquille « possède » de nombreux germes,

• de ne surtout pas utiliser des œufs felés car les germes auront pu 

pénétrer dans l’œuf,

• de ne pas utiliser les oeufs salis par des excréments,
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• de NE surtout PAS nettoyer l’œuf (brossage ou passage à l’eau) car 

cela élimine la fne pellicule qui entoure la coquille et qui lui permet 

justement d’etre protégée… 

• de ne pas casser les œufs sur le récipient qui sera utilisé pour la 

préparation du plat.

Dans tous les cas, il faut savoir que la cuisson des œufs au plat, ou pochés

ou mollets (préparations sensibles) ne permet pas de détruire tous les

germes présents dans l’œuf. Seul la cuisson d’un oeuf dur permet d’éliminer

entièrement les salmonelles présents.

D’où l’importance, là aussi, d’utiliser des œufs extra frais pour

ces préparations dites sensibles, c’est-à-dire des préparations qui ne

subissent pas de cu isson sufsante sur l ’ensemble de l ’oeuf .

C’est le cas pour les mayonnaises, les pâtisseries comme la mousse au

chocolat….

2) Les dangers physiques

Les corps étrangers d'origine endogène : apportés par les matières

premières ou leur emballage..............................................................................

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

Les corps étrangers d'origine exogène : incorporés au cours du

process..............................................................................................................

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

23



3) Les dangers chimiques 

Liés aux produits primaires : ….........................................................................

…………………………………………………………………………………………

VIDÉO : LES DANGERS DANS NOS ASSIETTES (2 premières min)

https://youtu.be/lHtCTt7F8lg

Liés aux matériaux en contact : …....................................................................

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………….

Liés aux produits de nettoyage et de désinfection : ….....................................

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………….

T6 : 20 Minutes : Les Allergènes 

Les additifs : …..................................................................................................

Le règlement européen « INCO » l'Information des Consommateurs sur les

denrées alimentaires.

CAS PRATIQUE : PRODUITS OU PLATS CONTENANTS DES ALLERGÈNES

ANNEXE 2 Liste des 14 allergènes

24

https://youtu.be/lHtCTt7F8lg


25



T6 : 40 Minutes : Le Contrôle des Températures

1) Échelle de température du développement microbien 

Liaison Froide (- de 4°C) : ….............................................................................

Liaison Chaude (+ de 63°C) : ….........................................................................

FICHE ANISAKIS

VIDÉO : CONGELER LE POISSON CRU

https://youtu.be/GStKP5wUOA8

2) Les températures de conservation 

CAS PRATIQUE : LES TEMPÉRATURES RÉGLEMENTAIRES

ANNEXE 3

T7 : 30 Minutes : Maîtrise du Froid durant toute la Chaine de

Production

Stockage des produits : organisation du plus propres au plus sale de haut en

bas + FIFO.........................................................................................................

ANNEXE 4 MAÎTRISE DU STOCKAGE

CAS PRATIQUE : PROTOCOLE DE REFROIDISSEMENT

CAS PRATIQUE : LA DÉCONGÉLATION
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T7 : 30 Minutes : Zoom sur les Produits Chimiques et Bilan

1) Symboles des principaux types de dangers

2) Organiser le stockage des produits dangereux

Bilan de la Matinée :

Analyse avec le Chef des diférentes observations du formateur et résultats

des cas pratiques.

Ressentis/Retour des Apprenants 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………
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SESSION 3 : Entretenir ses Locaux et Produire en toute Sécurité

T8 : 60 Minutes : Le Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène du

Restaurateur

Intro avec LE VOLUM « Restauration Cuisine et Service en Salle »

1) Les principes de la démarche qualité : P72

Les 3S : Sécurité alimentaire + Service + Satisfaction client

Qualité voulue : ce qu'on souhaite.....................................................................

Qualité de conception : moyens et process mise en place...............................

Qualité de réalisation : application des méthodes.............................................

Qualité de service : réponses aux attentes des clients......................................

Qualité attendue : par le client avant consommation........................................

Qualité perçue : sensations positives du client après consommation...............

Qualité de conformité : lorsque la qualité attendue rejoint la qualité

perçue................................................................................................................
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Les diférents LABELS

2) Planifcation des tâches, méthode des « 5M »

Pour optimiser le Système Production : technique, humain et organisation

Étape 1  « Prévoir » : .........................................................................................

Étape 2  « Normaliser » : ......………..........................................……………......

Étape 3  « Organiser » : .....................................................................................

Étape 4  « Gérer » : ............................................................................................

Étape 5  «Contrôler» : ........................................................................................

Exemple d'une Fiche de Fonction (p.38)
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3) Les principes de la méthode HACCP

Une démarche volontaire en 3 points :

PRÉVOIR : ….....................................................................................................

FAIRE : …...........................................................................................................

PROUVER : …....................................................................................................

4) Le GBPH du Restaurateur

Nettoyage et Désinfection

Gestion des Déchets

Traçabilité

Exemples de Fiche de Fabrication     :

Fonds Brun de Veau

Sushis 

Crème Anglaise

T9 : 30 Minutes : La Traçabilité

1) La réglementation

Traçabilité amont : ….........................................................................................

Traçabilité aval : ….............................................................................................

Traçabilité interne : …........................................................................................
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Nouvelles règles d'étiquetage DGCCRF

CAS PRATIQUE : Lecture d'une étiquette et diférence entre DLC et DLUO

(DDM)

Lecture d'un code de marquage d'un Oeuf de Poule
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2) Gestion des produits entamés

CAS PRATIQUE : Durée de vie des produits entamés
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3) Contrôles à la réception de la marchandise

CAS PRATIQUE : Coquillages et Crustacés

T9 : 30 Minutes : Rappel sur l'Hygiène du Personnel et de la Marche

en Avant

RAPPEL LAVAGE MAINS

VIDÉO : Procédure du lavage hygiénique des mains

https://youtu.be/kzeiHZuEJ7w

VIDÉO : Hygiène en restauration

https://youtu.be/YpGV0SWAq7U
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T10 : 30 Minutes : Plans de Nettoyage, Désinfection et

Contrôles

INTRO : résultats prélèvements efectués en MATINÉE 2 

1) Le Cercle de Sinner ou TACT : 

Température :.....................................................................................................

Action mécanique : …........................................................................................

Concentration (ou Action chimique) : …............................................................

Temps : …..........................................................................................................
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2) Les Bonnes Pratiques de nettoyage et désinfection

PLANNING DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION POSTE PAR POSTE

(produit adapté, fréquence, protections individuelles, temps d'action, action

mécanique, rinçage, responsable de l'action, enregistrement et contrôle)

À retenir : 

1) PROTOCOLE

2) LAVAGE

3) DÉSINFECTION

4) RINCAGE

5) ENREGISTREMENT

6) CONTROLE

3) La lutte contre les nuisibles

GBPH P27: 28

FICHE : Santé, qu'est-ce que les rats peuvent nous transmettre ?

La législation exige que soit établi un plan de désinsectisation et dératisation

avec un cahier des charges précis : noms des produits utilisés, fche

technique précisant les risques et conseils sécurité, détail des locaux à

traiter, emplacement des pièges, fréquences d’intervention par la société de

service.
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T10 : 30 Minutes : Exemple de Protocoles

1) Les fruits et légumes

VIDÉO : Nettoyage et désinfection des légumes

https://youtu.be/L9uv8X-Wq_E

CAS PRATIQUE : DÉSINFECTION DES FRUITS ET LÉGUMES AU VINAIGRE

BLANC

2) Le décartonnage

CAS PRATIQUE : DÉCARTONNAGE

3) Les boîtes de conserve

CAS PRATIQUE : OUVERTURE DES BOITES DE CONSERVE
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4) Les huiles de fritures

CAS PRATIQUE : VÉRIFICATION DES HUILES DE FRITURE
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T11 : 15 Minutes : Réalisation d'un Test de Propreté AVANT et

APRES DÉSINFECTION

TEST DE PROPRETÉ HYGI PLUS réf 047600

Temps de réaction 10 minutes

Observation du résultat des tests de propreté :

…........................................................................................................................

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

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

T11 : 15 Minutes :  : Bilan de la Matinée 

Analyse avec le Chef des diférentes observations du formateur et résultats

des cas pratiques.

Ressentis/Retour des Apprenants 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………
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SESSION 4 : Révisions et Quizz

Révision de tous les thèmes abordés en formation 

T11 : 30 Minutes : Analyser et Comprendre son Environnement

À quoi correspond ce schéma ?
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Quelle est la Fréquence de lavage des mains et la durée d'action ?

Quelles sont les diférentes couleurs de planches à découper 

et leur utilité ?

À quelle température les aliments doivent être maintenant en liaison chaude ?
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Que doit-on contrôler à la livraison ?
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T12 : 60 Minutes : Évaluer l'ensemble des Risques et leurs

Conséquences

1) Quels sont les diférents dangers biologiques ?

-

-

-

-

Quelles sont les mesures de maîtrises possibles ?

-

-

-

-

-

-

_

_

2) Quels sont les diférents dangers chimiques ?

-

-

-

Quelles sont les mesures de maîtrises possibles ?

-

-

-

-
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3) Quels sont les diférents dangers physiques ?

-

-

-

Quelles sont les mesures de maîtrises possibles ?

-

-

-

-
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Quelles sont les Températures Réglementaires ?
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T13 : 60 Minutes : Entretenir ses Locaux et Produire en toute

Sécurité

Que signife la   X   ou le    !     ?
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Quels sont les 7 Principes de l'HACCP ?
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Quel équipement et à quelle fréquence ?
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Quels objectifs pour quels enjeux ?

T14 : 30 Minutes : Matérialisation d'un PMS

Sommaire d'un classeur type, ses onglets et l'ensemble des documents

obligatoires à fournir et durée de conservation.
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T14 : 30 Minutes : Bilan de la Formation/Questionnaire

d'Appréciation

Tour de table de l'ensemble des apprenants et remise des feuilles

d'appréciation.

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………
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