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10 FORMATIONS COLLECTIVES

ECURITE ALIMENTAIRE
. . NUTRITION & EGALIM

HACCP : JE PREPARE MES REPAS

Les bonnes pratiques d’hygiene en cuisine indépendante ou centrale
Stage collectif de 2 jours (14h) - 460 € TTC / pers.

HACCP RECYCLAGE : JE PREPARE MES REPAS | 4k

Actualiser ses pratiques, renforcer ses réflexes
et sécuriser chaque étape de la préparation
Stage collectif de 1jour (7h) - 230 € TTC / pers.

4 HACCP : ON ME LIVRE LES REPAS STAGE 2

Les bonnes pratiques d’hygiéne en cuisine satellite

4 ' Stage collectif de 1jour (7h) - 230 € TTC / pers.
w BB A
ol Y == )

HACCP RECYCLAGE : ON ME LIVRE LES REPAS R4

'S
{

Réactiver ses connaissances et renforcer durablement la
culture de la sécurité alimentaire

sionnelle basé en Rhdne-Alpes, dispense des for- Stage collectif de 1/2 journée (4h) - 150 € TTC / pers.

mations en hygiéne et sécurité alimentaire pour

AGROCONSULT, organisme de formation profes-

PLAN DE NETTOYAGE ET DESINFECTION STAGE 3

les professionnels de la restauration collective et

commerciale. _ _ En restauration collective
Stage collectif de 1jour (7h) - 230 € TTC / pers.

v

Nous accompagnons également l'ensemble des profes-

sionnels des métiers de bouche et de l'agro-alimentaire LES ALLERGENES / REGLEMENT INCO STAGE 4
dans leur démarche qualité en leur proposant des pres-

Les allergénes en restauration collective réglement INCO

tations personnalisées adaptées a leurs besoins, détail- Stage collectif de 1 jour (7h) - 230 € TTC / pers.

lées a la page 10 : audits, PMS, analyses ...

INSCRIPTIONS EN LIGNE SUR
https://www.agro-consult.fr/fr/inscriptions/

QUALITE NUTRITIONNELLE DES REPAS STAGE 5

Elaborer des menus équilibrés en tenant compte des
besoins nutritionnels et de la réglementation
Stage collectif de 2 jours (12h) - 390 € TTC / pers.

REUSSIR EGALIM | /30

Vers une restauration durable
Stage collectif de 1 jour (7h) - 240 € TTC / pers.

Vit Quallop' » INTERPRETER SES RESULTATS D’ANALYSES
Datadock LEﬂLDg processus certifié

I 3 REPUBLIQUE FRANCAISE Transformer ses obligations réglementaires en un

LA CERTIFICATION QUALITE QUALIOP! A ETE DELIVREE véritable levier de pilotage du Plan de Maitrise Sanitaire

AU TITRE DE LA CATEGORIE : ACTIONS DE FORMATION Stage collectif de 1jour (7h) - 230 € TTC / pers.

Pour que chacun dispose des mémes chances de réussite, AGRO CONSULT'
s'engage a faire tout son possible pour rendre accessible ses formations
aux personnes en situation de handicap.

CONCEVOIR & METTRE A JOUR SON PMS STAGE 8

Devenez larchitecte de votre Plan de Maitrise Sanitaire :
Maitriser la formalisation, son déploiement et son actualisation
Stage collectif de 1jour (7h) - 230 € TTC / pers.
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HACCP : JE PREPARE MES REPAS

Les bonnes pratiques d’hygiene et de sécurité alimentaire

en cuisine indépendante ou centrale

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Tout le personnel de cuisine centrale ou indé-
pendante (chef de cuisine, cuisiniers, commis,
apprentis...) ou d'unité de production similaire,
responsable, gestionnaire, élu. Formation ac-
cessible aux personnes en situation de handi-
cap.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiene et
sécurité alimentaire

DUREE DE LA FORMATION

2 jours soit 14h de formation
2 mercredis consécutifs hors vacances sco-
laires (2 x 7 heures)

TARIF

460 € TTC par personne *
Déjeuners inclus

DOCUMENTATION REMISE

Support de cours papier & numérique
(acces extranet)

Documents annexes

Principaux textes de loi

Attestation de formation

Feuille de présence

METHODE PEDAGOGIQUE

La pédagogie sera participative. Les exposés théoriques se-
ront illustrés par la vidéo projection d'un support complet, la
présentation de cas concrets et l'animation de deux ateliers
pédagogiques : lavage des mains et illustration des sources
bactériennes.

Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site
(en intra) avec un programme adapté.
" > Nous consulter pour un devis personnalisé.

CALENDRIER

Mercredis 25 novembre et 2 décembre 2026
Mercredis 2 juin et 9 juin 2027



Qgr @‘ SUIE HACCP : JE PREPARE MES REPAS

FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

HACCP
JE PREPARE MES REPAS

Actualiser ses pratiques, renforcer ses réflexes
et sécuriser chaque étape de la préparation

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Cuisiniers, aide cuisiniers, agents de restau- OBJECTIFS & CONTENU

ration participant a la préparation des repas,

responsables de cuisine, responsables déta- Décrypter les évolutions récentes du Paguet Hygiene et les nouvelles
blissement. Ayant une premiére connaissance exigences réglementaires, pour sécuriser le systéme qualité.

des principes d’hygiene alimentaire et avoir

suivi une formation HACCP antérieure (type Maitriser les fondamentaux et les bonnes pratiques a chaque étape de la
stage 1) production et de la distribution.

ANIMATEUR.TRICE Consolider et transformer les connaissances HACCP en réflexes directe-

Formateur expert spécialisé en hygiéne et ment applicables sur le terrain.

sécurité alimentaire

Evaluer lefficacité de vos autocontréles HACCP (maitrise des tem-
DUREE DE LA FORMATION pératures, gestion des produits, contréles a réception et a expédition,
tracabilité) et optimiser vos protocoles & procédures.

1 jour soit 7h de formation

1 mercredi hors vacances scolaires Réactualiser les connaissances en microbiologie fondamentale, en

intégrant les pathogenes émergents et les risques spécifiques liés aux
TARIF contaminations croisées.
230 € TTC par personne *
Déjeuners inclus Sécuriser la pertinence du Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) pour garan-
tir une conformité sans faille lors des controéles officiels et faciliter la
DOCUMENTATION REMISE gestion des alertes.

Support numérique (accés extranet)
Documents annexes personnalisables
Recueil des textes de loi actualisés
Outils de veille réglementaire
Attestation de formation

Feuille de présence

Un tour de table permettra d'évoquer les activités, expériences et dif-
ficultés rencontrées et sera suivi d'un quiz de positionnement ludique
sur les fondamentaux HACCP. Les connaissances et les problématiques
réelles des participants seront ainsi cernées pour adapter les échanges
tout au long de la journée.

METHODE PEDAGOGIQUE
Pédagogie active privilégiant l'échange et la mise en pra-

CALENDRIER
tique : Questions/réponses, échanges d'expériences, quiz,
exercices et jeux pédagogiques, photographies et supports VALENCE
visuels, mise en situation. L'objectif est de transformer les — Mercredi 03 mars 2027
connaissances HACCP en réflexes directement applicables
sur le terrain

SESSION UNIQUE

Places limitées a 12 participants

(sur votre site) avec une adaptation spécifique a vos activités,
besoins et attentes spécifiques.

o Toutes nos formations peuvent étre déclinées au format INTRA



Qqgrensulk

FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

HACCP

HACCP : ON ME LIVRE LES REPAS

ON ME LIVRE LES REPAS

Les bonnes pratiques d’hygiene et de sécurité alimentaire

en cuisine satellite

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Tout le personnel travaillant en cuisine satellite
ou unité relais (agents polyvalents de restau-
ration, service de créche, cantines scolaires,
centre hospitalier, maison de retraite, centre de
loisirs...), responsable, gestionnaire, élu. For-
mation accessible aux personnes en situation
de handicap.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiéne et
sécurité alimentaire

DUREE DE LA FORMATION

1 jour soit 7h de formation
1 mercredi hors vacances scolaires

TARIF

230 € TTC par personne *
Déjeuners inclus

DOCUMENTATION REMISE

Support de cours numérique
(acces extranet)

Documents annexes
Principaux textes de loi
Attestation de formation
Feuille de présence

METHODE PEDAGOGIQUE

seront illustrés par la vidéo projection d'un support

complet et la présentation de cas concrets appliqués au

fonctionnement des structures représentées.

La pédagogie sera participative. Les exposés théoriques

OBJECTIFS & CONTENU

Connaitre les grandes lignes de la réglementation applicable a l'activité
de cuisine satellite.

Acquérir des notions de microbiologie essentielles : découverte du
monde microbien et définition des TIAC.

Etre capable d'identifier les risques en cuisine satellite :
microbiologiques, physiques, chimiques et les allergenes.

Comprendre la méthode HACCP et appliquer les autocontréles cor-
respondants de la prise en charge des plats jusqu’a la consommation
: contréle a réception, remise ou maintien en température, bonnes
pratiques de service, ateliers pédagogiques, risques spécifiques (dont
COVID-19)...

Maitriser les bonnes pratiques d’hygiéne relative au personnel :
lavage des mains, tenues de travail, comportement, port des gants,
visites médicales...

Les opérations de nettoyage et de désinfection : produits, matériels,
organisation, méthode...

Développer des connaissances indispensables a la mise en place et a
'application de son Plan de Maitrise Sanitaire « cuisine satellite ».

CALENDRIER

VIVIERS

— Mercredi 2 décembre 2026
— Mercredi 3 février 2027

— Mercredi 12 mai 2027

VALENCE
— Mercredi 9 décembre 2026
Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site — Mercredi 17 mars 2027
(en intra) avec un programme adapté. — Mercredi 16 juin 2027
C = Nous consulter pour un devis personnalisé.
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

HACCP

HACCP : ON ME LIVRE LES REPAS

ON ME LIVRE LES REPAS

Réactiver ses connaissances et renforcer durablement
la culture de la sécurite alimentaire

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Personnel expérimenté intervenant en cuisine
satellite ou unité relais (agents polyvalents de
restauration, directeur/rice d'établissement,
responsable ou chef de service restauration,
personnel de creche et détablissements sco-
laires, équipes de soin et de service en EHPAD
et centres hospitaliers, personnels des centres
de loisirs....

Cette session est réservée aux apprenants
ayant déja suivi le Stage 2 initial ou justifiant
d'une expérience équivalente en cuisine satel-
lite.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiéne et
sécurité alimentaire

DUREE DE LA FORMATION

%journée de 4h de formation
1 mercredi hors vacances scolaires

TARIF
150 € TTC par personne

DOCUMENTATION REMISE

Support numérique (acces extranet)
Outils pratiques de suivi

Documents annexes personnalisables
Attestation de formation

Feuille de présence

METHODE PEDAGOGIQUE

Une pédagogie active et centrée sur les situations profes-
sionnelles : Quiz, questions/réponses, échanges dexpé-
riences, études de cas, mises en situation, jeux pédago-
gigues. L'objectif est de transformer les connaissances
HACCP en réflexes directement applicables sur le terrain.

(sur votre site) avec un programme adapté a vos locaux et condi-
tions de fonctionnement.

o Toutes nos formations peuvent étre déclinées au format INTRA

OBJECTIFS & CONTENU

Connaitre les grandes lignes de la réglementation applicable a l'activité
de cuisine satellite.

Acquérir des notions de microbiologie essentielles : découverte du
monde microbien et définition des TIAC.

Etre capable d'identifier les risques en cuisine satellite :
microbiologiques, physiques, chimiques et les allergenes.

Comprendre la méthode HACCP et appliquer les autocontréles cor-
respondants de la prise en charge des plats jusqu’a la consommation
: contréle a réception, remise ou maintien en température, bonnes
pratiques de service, ateliers pédagogiques, risques spécifiques (dont
COVID-19)...

Maitriser les bonnes pratiques d’hygiene relative au personnel :
lavage des mains, tenues de travail, comportement, port des gants,
visites médicales...

Les opérations de nettoyage et de désinfection : produits, matériels,
organisation, méthode...

Développer des connaissances indispensables a la mise en place et a
l'application de son Plan de Maitrise Sanitaire « cuisine satellite ».

CALENDRIER

VIVIERS
— Mercredi 17 mars 2027

VALENCE
— Mercredi 7 avril 2027

Places limitées a 12 participants
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

PLAN DE NETTOYAGE ET DESINFECTION EN RESTAURATION COLLECTIVE

PLAN DE NETTOYAGE ET
DESINFECTION EN
RESTAURATION COLLECTIVE

Concevoir un plan de nettoyage et de désinfection adapte, complet et efficace.

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Tout le personnel intervenant dans lentretien
de la cuisine et ses annexes ou de la salle a
manger (cuisiniers, agents de service, techni-
ciens de surfaces, agents d'entretien...), respon-
sable, gestionnaire, élu. Formation accessible
aux personnes en situation de handicap.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiéne et
sécurité alimentaire.

DUREE DE LA FORMATION

1 jour soit 7h de formation
1 mercredi hors vacances scolaires

TARIF

230 € TTC par personne *
Déjeuners inclus

DOCUMENTATION REMISE

Support de cours numérique
Acces extranet

Documents annexes
Principaux textes de loi
Attestation de formation
Feuille de présence

METHODE PEDAGOGIQUE

La pédagogie sera participative. Les exposés théoriques
seront illustrés par la vidéo projection d'un support complet
et des démonstrations concrétes. Des exercices pratiques et
théoriques sont prévus tout au long de la journée.

OBJECTIFS & CONTENU

Comprendre l'intérét des opérations de nettoyage et de désinfection.
Rappel du contexte réglementaire (paquet hygiene).

Rappels de microbiologie et des enjeux de la sécurité alimentaire.

Les différents risques : microbiologiques, physiques, chimiques et les
allergenes. Le risque COVID-19 et les bonnes pratiques associées.

Connaitre les différentes étapes du bio-nettoyage en 5 ou 3 étapes.
Choisir des produits et matériels adéquats et conformes : principaux
profils de produits et comparaison, nature des équipements et ma-
tériels a privilégier, entretien (centrale de nettoyage, lavettes..). Les
produits efficaces contre les virus (virucides).

Le TACT : 4 parametres essentiels a maitriser parfaitement.

Prendre conscience de l'impact du risque chimigue pour mieux l'ap-
préhender : dosage et réle essentiel du rincage (PND).

Concevoir son Plan de Nettoyage et désinfection conforme aux exi-
gences réglementaires. Exercice pratique adapté a chaque structure.

Etre capable de suivre et de tester lefficacité de son systéme « PND »
: outils et tableaux de bords, role des controles de surface.

CALENDRIER

VALENCE

— Mercredi 16 décembre 2026
— Mercredi 19 mai 2027

Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site VIVIERS

o (en intra) avec un programme adapté.

Nous consulter pour un devis personnalisé.

— Mercredi 13 janvier 2027
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

LES ALLERGENES EN RESTAURATION - REGLEMENT INCO

LES ALLERGENES EN
RESTAURATION / INCO

Ce nouveau reglement européen INformation des COnsommateurs
N°1169/2011, concerne toutes les denrées alimentaires préemballées et

non-préemballées.

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Chef de cuisine, responsable de restauration,
cuisiniers de cuisine centrale ou indépendante
ou d'unité de production similaire, agents de
restauration en cuisine satellite, responsable,
gestionnaire, élu. Formation accessible aux
personnes en situation de handicap.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiene et
sécurité alimentaire

DUREE DE LA FORMATION

1 jour soit 7h de formation
1 mercredi hors vacances scolaires

TARIF

230 € TTC par personne *
Déjeuners inclus

DOCUMENTATION REMISE

Support de cours numérique
Accés extranet

Documents annexes
Principaux textes de loi
Attestation de formation
Feuille de présence

OBJECTIFS & CONTENU

Connaitre les objectifs de cette réglementation européenne : Présenta-
tion du reglement INCO : champ d’application, nature des changements
majeurs et modalités de mise en application, responsabilités...

Comprendre et savoir identifier une allergie alimentaire : Définition,
symptémes, conséquences et comportement a adopter.

Connaitre la liste des allergenes majeurs : interpréter les informations
sur un emballage. Pouvoir inclure ce risque dans son propre systeme
HACCP.

Disposer des outils nécessaires comme le Projet d’Accueil Individualisé
(PAI) : intéréts, objectifs, modalités, contenu et responsabilité.

Rappels des bonnes pratiques de fabrication : les risques de contamina-
tions croisées, reconditionnements de produits, utilisation du matériel,
ustensiles et équipements.

Etre capable de développer un outil de communication efficace pour
informer le consommateur sur lorigine des viandes.

Application concrete : présentation de systemes et d'outils pratiques
pour répondre a cette obligation d'étiquetage et d'informations des aller-
genes dans sa propre structure.

METHODE PEDAGOGIQUE

La pédagogie sera participative. Les exposés théoriques
seront illustrés par la vidéo projection d'un support com-
plet, la présentation de cas concrets et la mise en situation
(exercices pratiques, jeux de roles). VALENCE

— Mercredi 24 mars 2027

CALENDRIER

(en intra) avec un programme adapté.
Nous consulter pour un devis personnalisé.

o Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

OPTIMISER LA QUALITE
NUTRITIONNELLE DE VOS REPAS

Les clés pour une restauration collective réussie : élaborer des menus équili-
brés en tenant compte des besoins nutritionnels et de la réglementation.

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS
Tout le personnel de cuisine centrale, indépen-

dante ou satellite (chef de cuisine, cuisiniers, OBJECTlFS & CONTENU
commis, apprentis...) ou d'unité de production
similaire, responsable, gestionnaire, élu. For- Découverte de la nutrition, les grands principes et les enjeux de l'équi-
mation accessible aux personnes en situation libre alimentaire.
de handicap.

Connaitre les recommandations et les obligations de la réglementa-
ANIMATRICE tion nutritionnelle en vigueur, le GEMRCN, le PNNS.

Diététicienne nutritionniste.

Identifier les besoins et définir les objectifs nutritionnels. Les diffé-
DUREE DE LA FORMATION rents régimes : nature, intérét, spécificités, interdictions.

2 jours soit 12h de formation
2 mercredis consécutifs
hors vacances scolaires (2 x 6 heures)

Structure des repas, les apports nutritionnels, les différents groupes
alimentaires.

Comprendre et savoir identifier une allergie alimentaire : définition,

TARIF symptdmes, conséquences et outils a mettre en place.

390 € TTC par personne *
Déjeuners inclus Les allergénes majeurs, le Projet d’Accueil Individualisé (PAI).

DOCUMENTATION REMISE Le contréle de l'équilibre alimentaire.
Support de cours numérique (extranet) ’ .
Documents annexes Concretiser et simplifier les exigences du GEMRCN : étre capable
Principaux textes de Loi délaborer de menus équilibrés : le plan alimentaire.
Attestation de formation ’
Feuille de présence Elaboration de plans alimentaires ajustés sur 20 repas : menus &
régimes adaptés (hypocalorique, diabétique, sans sel...).

METHODE PEDAGOGIQUE

La pédagogie sera participative. Les exposés théoriques
seront illustrés par la vidéo projection d’'un support complet,
analyses documents et la présentation de cas concrets et
des exercices pratiques (élaboration de menus équilibrés
sur 20 repas consécutifs).

CALENDRIER

VALENCE
— Mercredis 20 et 27 janvier 2027

(en intra) avec un programme adapté.
Nous consulter pour un devis personnalisé.

o Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

REUSSIR EGALIM : VERS
UNE RESTAURATION DURABLE

Lutte contre le gaspillage, fin des plastiques, diversification des protéines
et approvisionnements de meilleure qualité.

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Tout le personnel de cuisine centrale, indépen- OBJECTIFS & CONTENU

dante ou satellite (chef de cuisine, cuisiniers,

commis, apprentis..) ou d'unité de production Comprendre les obligations reglementaires (3 lois : EGALlim, AGEC, Cli-
similaire, responsable, gestionnaire, élu. For- mat & Résilience) et les enjeux.

mation accessible aux personnes en situation

de handicap. Disposer d'un premier diagnostic par établissement.

ANIMATRICE Mettre en place une stratégie et un plan d'actions pour atteindre les

Formatrice spécialisée en alimentation objectifs (approvisionnements durables et de qualité, diversification

& restauration durable des protéines, lutte contre le gaspillage alimentaire, sortie du plastique,
information).

DUREE DE LA FORMATION

1 jour soit 7h de formation

1 mercredi hors vacances scolaires (7 heures) PROGRAMME

TARIF Les grandes thématiques abordées dans les Lois EGALIM, AGEC et Cli-

240 € TTC par personne * mat & Résilience, les enjeux liés a l'alimentation.

Déjeuners inclus - . _ _ _ .
Obligations, enjeux, diagnostic et actions pour les 4 grands themes :

DOCUMENTATION REMISE Approvisionnement durable, sortie du plastique, diversification des pro-

Support de cours numeérique (extranet) il bR e

Documents annexes
Principaux textes de loi
Attestation de formation
Feuille de présence

Budget: les colits cachés et le juste prix de l'alimentation, les pistes pour
réaliser des économies, clés de réussite et plans d'actions.

Conclusion et évaluation.

METHODE PEDAGOGIQUE

Alternance d'apports théoriques et de séquences parti- CALEN DRIER

cipatives, chaque participant a loccasion de sexprimer

sur la situation dans son établissement (difficultés et

réussites). Echanges et retours d'expérience entre pairs. VALENCE

Chague participant ressort avec un pré-diagnostic. —  Mercredi 28 avril 2027

(en intra) avec un programme adapté.

o Toutes ces formations peuvent également étre réalisées sur site
C = Nous consulter pour un devis personnalisé.
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

INTERPRETER SES RESULTATS
D’ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Transformer ses obligations réglementaires en un véritable levier de pilotage
du Plan de Maitrise Sanitaire

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS
Chefs de cuisine, responsables / référents qua-

lité, gérants d'établissements, directeur-rice,
gestionnaires de restauration collective et
élus (porteurs de la responsabilité juridique).
Ayant validée une formation HACCP initiale ou
avec une expérience probante en gestion de la
sécurité alimentaire.

ANIMATEUR.TRICE

Formateur expert spécialisé en hygiéne
et sécurité alimentaire

DUREE DE LA FORMATION

1 jour soit 7h de formation
1 mercredi hors vacances scolaires

TARIF

230 € TTC par personne *
Déjeuners inclus

DOCUMENTATION REMISE

OBJECTIFS & CONTENU

Comprendre les exigences du cadre réglementaire européen et l'inté-
rét de Loutil analytique.

Identifier les principaux micro-organismes recherchés dans les ali-
ments et l'environnement

Différencier flore indicatrice, micro-organismes d'altération et mi-
cro-organismes pathogenes (écosystemes microbiens).

Concevoir un plan annuel d'analyses (routine, validation DLC, plan
renforcé en cas de mauvais résultat) adapté a ses activités.

Interpréter les rapports dessais avec l'eeil d'un expert technigue, en
fonction du produit et du contexte (méthodologie de décryptage).

Réagir de maniere proportionnée face aux alertes bactériologiques
(identifier une situation conforme, acceptable, a surveiller ou nécessi-
tant une action). Définir des mesures correctives pertinentes.

Gérer une situation d'alerte et notifier les autorités compétentes en

Accés au support (extranet) cas de risques pour la santé humaine.

Référentiels réglementaires

(gestion alerte, fiches pathogenes...)

- Logigrammes de décision
Guides d'interprétation technique
Modeéles de plans d'actions correctives
Formulaires réglementaires

Intégrer les résultats dans une démarche d'amélioration continue
pour sécuriser le PMS.

CALENDRIER

VALENCE
— Mercredi 10 mars 2027

METHODE PEDAGOGIQUE

L'apprentissage repose sur une pédagogie participative visant une
autonomie décisionnelle immédiate du stagiaire : alternance de
transferts théoriques et d'ateliers de « lecture critique ». Les par-
ticipants travaillent sur de véritables bulletins d'analyses anony-
misés et simulent des arbres de décision en cas de crise majeure.
Mise en pratique alerte sanitaire : ex. remplissage CERFA.

SESSION UNIQUE
Places limitées a 12 participants

(sur votre site) avec une adaptation spécifique a vos plans de
contréles microbiologiques habituels.

o Toutes nos formations peuvent étre déclinées au format INTRA
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FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

CONCEVOIR ET METTRE A JOUR
SON PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

Devenez l'architecte de votre Plan de Maitrise Sanitaire : Maitriser la for-
malisation, son déploiement et son actualisation en restauration collective.

PUBLIC CONCERNE / PREREQUIS

Professionnels ayant un role dans la concep- OBJECTIFS & CONTENU

tion, le suivi ou la mise a jour du PMS (respon-

sables de restauration, référents qualité et in- Comprendre la structure et les objectifs d’'un Plan de Maitrise Sanitaire
génieurs hygiene, chefs de cuisine et directeurs dans le contexte réglementaire dobligation de résultats, identifier les
dexploitation. gestionnaires et élus ayant une différents éléments constitutifs du PMS.

responsabilité opérationnelle directe, profes-

sionnels souhaitant devenir référents PMS ..) Référencer les différentes ressources documentaires (Vademecum,

et possédant une premiére connaissance de la guides PMS, instructions techniques) et mettre en place une veille perti-
réglementation en matiere d’hygiene alimen- nente.

taire et des principes HACCP.

Identifier les dangers et les mesures de maitrise associées en maitri-
ANIMATEUR.TRICE sant la méthodologie HACCP avancée : analyser les pratiques et actuali-

Formateur expert spécialisé en sécurité ali- ser le plan de surveillance.

mentaire , possédant une expertise avérée en . ,. ’ o .
audit de conformité et ingénierie documentaire Construire ou ameliorer des procédures adaptees a son établissement,

définir des modalités de surveillance et de vérification pertinentes et
DUREE DE LA FORMATION organiser la gestion documentaire.

1 jour soit 7h de formation

. . Vérifier la cohérence entre les procédures, les pratiques réelles et les
1 mercredi hors vacances scolaires

enregistrements.

TARIF Exploiter les résultats des autocontroles.
230 € TTC par personne * Gérer et documenter les non-conformités.
Déjeuners inclus
Faire vivre le PMS auprés des équipes.
DOCUMENTATION REMISE
Accés au support (extranet) Préparer son établissement a une démarche de controle et étre capable
Référentiels réglementaires de démontrer lefficacité de son systeme de maitrise.
Outils (veille, Vademecum, Guide PMS..)
Trames éditables pour la rédaction ou la
mise a jour de votre PMS.
Documents annexes personnalisables (pro-

cédures, fiches de suivi...) CALENDRIER

' , VALENCE
METHODE PEDAGOGIQUE Mercredi 12 mai 2027

Une pédagogie active et une approche privilégiant limmer-
sion pragmatique par lalternance de théorie (architecture
du PMS, obligations, moyens concrets...) et détudes de cas SESSION UNIQUE

pratiques visant une autonomie décisionnelle immédiate Places limitées a 12 participants
de l'apprenant dans la conception du systeme qualité de

son établissement.

(sur votre site) avec une adaptation spécifique a votre systéme
qualité et vos activités.

o Toutes nos formations peuvent étre déclinées au format INTRA



FORMATIONS EN
———() SECURITE ALIMENTAIRE
ET NUTRITION

Bonnes pratiques d’hygiéne en restauration et G.M.S.
Formations collectives (inter) pour les professionnels de la restauration collective
Formations sur site (en intra) avec des programmes sur-mesure adaptés a vos besoins /

T

..
Q‘

AUDITS & CONSEILS

Evaluation de la conformité structurelle et fonctionnelle

NOS PRESTATI 0 NS PO U R Aide a la rédaction et au suivi des plans d'actions correctives

Aide au courrier de réponse suite a une inspection DDPP

Veille réglementaires et assistance pour la création / rénovation de locaux

e ACCOMPAGNEMENT PMS
ET DOSSIERS D'’AGREMENTS

NOUVEAU Rédaction ou actualisation des Plans de Maitrise Sanitaire internes

Accompagnement pour la rédaction du dossier de demande d’agrément sanitaire CE

Déploiement de PMS ou d'agréments sanitaire aupres des équipes
Composition sur-mesure parmi nos 4 poéles

d'expertises (voir ci-contre) avec la fré-

quence et le type de prestation voulue. o ANALYSES BACTE RIOLOGIQU Es

© BUDGETMATTRISE

Analyses bactériologiques de produits, plats, contrdles de surface, validations de DLC, recherches de Listeria dans
© CUR A 1S, P NOUVEAU
ITIII!IJIII:TIEIH SE lng ' TOUS NOS ABONNEMENTS INCLUENT le_nwronnement, an.a!yse de potabilite dfz leau,. pH, Aw .
© EQUIPE FORMEE : Mise en place et suivi de plans de contrdles microbiologiques

Construction de protocoles détude de vieillissement personnalisés
Interprétation des résultats non conformes / aide a la gestion des alertes
Réalisation des bilans et transmission des résultats par un extranet sécurisé

@ PMS. ACTUALISE

Assistance téléphonique et/ou email

Accompagnement lors d’alerte sanitaire

T, arganisme de formation p basé en Rhine-Alpes, dis-
pense des formations en hygiene et sécurité ali ire pour les p de
ion collective et

Aide au traitement des inspections de la D.D.P.P.

Sl ot o

l'ag dans leur qualité on lpur proposant des prestations per-
sonnalisées adaptées b leurs besoins, détuillées b La page 10 : audils, PMS, analyses

Nous

Votre espace client sécurisé pour le stockage de vos rapports
PLUS D'INFORMATIONS SUR AGRO-CONSULT.FR

OU PAR TELEPHONE AU 06 76 80 50 85



Qqrensulk

FORMATION & CONSEIL EN SECURITE ALIMENTAIRE

Amaury GUYONNET Bastien RICHARD Kaitline DELARBRE
T 0676 8050 85 T 06 45 47 95 31 T07608809M

CONTACT@AGRO-CONSULT.FR
WWW.AGRO-CONSULT.FR

AGRO CONSULT - 355 Chemin de Marcou - 07300 TOURNON-SUR-RHONE

AGRO CONSULT est un organisme de formation enregistré sous le numéro 82 07 00707 07.

Cet enregistrement ne vaut pas agrément de état. Organisme référencé sur DATADOCK et certifié QUALIOPI.
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