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« Donne un poisson a un
homme, il mangera un jour.
Apprends-lui a pécher,

Il mangera tous les jours »

Proverbe populaire africain

La loi du 5 mars 2014 et ses décrets d'application réforment la formation professionnelle en
donnant plus d’autonomie aux salariés et aux demandeurs d’emploi dans la gestion de leur
évolution professionnelle.

La réforme de la formation professionnelle est basée sur trois axes :

- I'entretien professionnel
- le Conseil en Evolution Professionnelle (CEP)
- le Compte Personnel de Formation (CPF)

BIOFAQ Laboratoires et son pble de formation ont fait évoluer leur offre pour répondre a la
nouvelle réglementation mais aussi pour faciliter la prise en charge de stagiaire en situation de
handicap.

Dans un contexte réglementaire et concurrentiel de plus en plus difficile, la formation
professionnelle est un atout majeur permettant :
- aux salariés de gagner en responsabilités et d’acquérir de nouvelles compétences
- al’entreprise de rester compétitive par rapport a ses concurrents en restant a la pointe de la
technologie et des connaissances du moment

L'offre globale (analyses, audits, recherche et développement, conseils et formations) par une
équipe pluridisciplinaire apporte une valeur ajoutée dans la proposition de BIOFAQ Laboratoires,
aussi bien pour la démarche personnelle du salarié, que pour le maintien de la compétitivité de
I'entreprise.

La formation proposée en intra et/ou interentreprise, par la voie traditionnelle en face a face ou a
distance selon plusieurs modalités, permet a BIOFAQ Laboratoires de s’adapter aux besoins des
salariés et aux différentes situations des entreprises.

Notre avenir est entre nos mains par la formation.
Hassen HICHRI

Pharmacien Biologiste, Ingénieur DPE,
Directeur de BIOFAQ Laboratoires
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Historique et domaines d’activité

En 1995, un service hygiéne a été créé au sein du laboratoire d’analyses médicales « Le jeu de Paume », situé sur
le boulevard du Jeu de Paume a Montpellier (Préfecture de I’'Hérault).

Mais cest en 2001 que le laboratoire est devenu juridiquement BIOFAQ Laboratoires afin
de réaliser dans un premier temps, des analyses dans le domaine alimentaire. La gamme de
prestation proposée par BIOFAQ Laboratoires s’est ensuite étoffée et I'activité du laboratoire a considérablement
augmenté.

Aussi, pour répondre a la demande client croissante, le laboratoire a déménagé le 16" décembre 2014 au sein de
nouveaux locaux plus vastes, sur le site de Mauguio, dans la zone d’activité de Fréjorgues.

Le laboratoire est ainsi plus facile d’accés. En effet, il est accessible par les transports en commun
Montpellier Méditerranée Métropole, par I'autoroute A9, par I'aéroport Montpellier Méditerranée mais aussi par la gare
Montpellier Sud de France.

BIOFAQ Laboratoires est également devenu en 2014 une filiale du Groupe CARSO dont le siége est basé a Lyon ce
qui nous confére la force et le poids d’un grand groupe tout en gardant la réactivité, 'adaptabilité et I'efficacité d’'une
PME.

Nous avons pour vocation le maintien de la sécurité sanitaire et environnementale, la mise en place de systémes
efficaces de tracabilité, le gain d’autonomie en matiére sanitaire, tout en garantissant une qualité constante des
prestations.

Pour mener a bien ces objectifs, BIOFAQ Laboratoires accompagne les collectivités, les entreprises et les artisans
sur trois secteurs :

— l'agroalimentaire
— I'environnement et la qualité de I'eau
— I'hygiéne dans le secteur médical ou médicalisé

Dans chacun de ces trois secteurs, BIOFAQ Laboratoires propose des prestations ciblées d’analyses, de conseils
et de formations professionnelles. BIOFAQ Laboratoires a également mis en place un département de recherche et
développement permettant ainsi I'aboutissement des projets de ses collaborateurs.

Le leitmotiv historique de BIOFAQ Laboratoires est la satisfaction client. Elle passe par un savoir-faire d’expert

et des connaissances approfondies dans nos domaines d’activité, soutenus par une équipe performante et
toujours en quéte d’innovation.
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L'équipe formation et les intervenants

BIOFAQ Laboratoires est depuis son origine, sous la direction de Mr HICHRI.

Le dynamisme de notre laboratoire repose sur son équipe qui se décompose
en plusieurs péles :

— Pble Administratif (gestion et comptabilité)

— Pble Commercial et Développement

— Pdle Qualité

— Pdéle Analyses microbiologiques et chimiques
— Pdle Prélevement

— Péle Recherche et développement

— Pole Audit

— Pdle Formation

Les principaux intervenants dans le cadre des formations

— M. HICHRI Hassen, Directeur
Pharmacien biologiste, Ingénieur DPE, qualiticien, expert judiciaire auprés de la Cour d’Appel de Montpellier,
intervenant dans le cadre du Dipléme Universitaire en Hygiene Hospitaliere a Montpellier. Il est formateur dans les
domaines de l'hygiéne et de la sécurité alimentaire, de I'hygiéne hospitaliere de I'eau et de I'environnement,
mais aussi dans le domaine de la sécurité au travail adaptée aux métiers de bouche.

— Mme MOURET Marion, Directrice adjointe
Ingénieure Polytech et Dipléme universitaire en Hygiéne Hospitaliére. Elle intervient dans les formations sur I'’hygiéne
et la sécurité alimentaire, sur I'information aux consommateurs, sur I'hygiéne hospitaliére, I'eau, I'environnement et
sur la sécurité au travail adaptée aux métiers de bouche.

& « Référent handicap » capable d’accompagner dans leur démarche une personne en situation de handicap.

— Mme BABACI Lynda, responsable de développement du péle formation

Responsable de développement en agro-industrie. Elle intervient dans les domaines de I'hygiéne et de la
sécurité alimentaire, de I'hygiéne du linge et systéeme RABC et sur le systéme de management et référentiels.

& « Référent handicap » capable d’accompagner dans leur démarche une personne en situation de handicap.

BIOFAQ Laboratoires se réserve le droit de faire participer d'autres intervenants sélectionnés selon les
besoins des entreprises et aprés leur accord. Les intervenants sont sélectionnés rigoureusement et ensuite habilités
selon un processus interne strict pour garantir la qualité optimale des prestations proposées.
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La démarche qualité

Démarche qualité pour les analyses

cofrac
BIOFAQ Laboratoires s’inscrit dans une démarche qualité de par son accréditation n°1-1674
COFRAC (portée disponible sur www.cofrac.fr) pour ses analyses de biologie environnementale.

ESSAIS
Démarche qualité pour les formations

— Inscription comme organisme de formation
BIOFAQ Laboratoires est reconnu organisme de formation sous la déclaration d’activité N° 91 3404945 34 aupres du
préfet de la région Occitanie.

Il est également reconnu auprés de plusieurs DRAAF (Direction Régionale de I'Alimentation de I'’Agriculture et de la
Forét) pour la formation spécifique en matiére d’hygiéne alimentaire adaptée a l'activité des établissements de
restauration commerciale suivant I'Arrété du 5 octobre 2011.

N° ROFHYA DRAAF HERAULT Occitanie N° 76 0021 42 2016

— Label Certif’Région Occitanie
Depuis 2013, le laboratoire a obtenu le label « CERTIFPREGION » pour la démarche qualité de la
formation professionnelle en Languedoc Roussillon.
Ce label garantit le respect des engagements que le laboratoire a pris, en conformité avec les critéres
de la charte Qualité de la Région.

L'ENGAGEMENT QUALITE

En 2021, BIOFAQ Laboratoires a renouvelé sa certification CertifRégion auprés de la région Occitanie
pour 3 ans.

— Référencement DATADOCK

En 2019, BIOFAQ Laboratoires a obtenu avec succes le référencement DATADOCK. S
Le référencement est valable jusqu’au 31/12/2022. oAy

— Certification Qualiopi

La certification Qualiopi, de BIOFAQ Laboratoires a été délivrée le 16/12/2020 pour 4 ans par Qualiopip
TAFNOR s Organisme certificateur I 3 REPUBLIQUE FRANGAISE

L
ACTIONS DE FORMATION

— Agrément Ministére de l'intérieur
Depuis le 26/01/2021, I'agrément N°2021-01-B.P.P.A permet a BIOFAQ Laboratoires de

délivrer le Cerfa n°14407*03 donnant I'autorisation aux établissements le permis d'exploitation En

7 . " PREFET

des débits de boissons alcoolisées valable 10 ans. DE L'HIERAULT
Liberté
Egalité
Fraterneé
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La satisfaction client

La satisfaction client reste notre objectif premier. Ainsi, afin de toujours mieux répondre a la demande, nous procédons a
des enquétes de satisfaction a chaque fin de formation.

Toutes les notes et les commentaires sont pris en compte afin de toujours mieux adapter nos formations a la volonté
des clients.

Ce que nos clients pensent de nos formations :

« Simplement vous faire part de ma trés grande satisfaction quant a la qualité de la prestation. »
Chambre des métiers d’ales
Formation Initiation a 'Hygiéne alimentaire et au Plan de Maitrise Sanitaire

« Formation intéressante ou j’ai pu découvrir différents termes, les différents dangers biologiques,

le PMS... Formation compléte. »
Maison de retraite Jean Péridier (Montpellier)
Formation Hygiéne alimentaire et Plan de Maitrise Sanitaire

« Formation qui sait se renouveler chaque année pour apporter de nouvelles connaissances. »
Mairie de Montpellier
Formation Hygiene alimentaire et Plan de Maitrise Sanitaire

« Trés bonne formation, merci ! »
Centre Hospitalier d’Alés
Formation étiquetage des produits alimentaires et Réglement (UE) n°1169/2011 dit Réglement INCO

100% des stagiaires sont satisfaits de la formation.

Niveau d’acquisition des connaissances des stagiaires du Péle Formation sur 2021 :

Dans 95% de nos formations, la majorité des stagiaires obtiennent le niveau « connaissances maitrisées » lors de
I’évaluation des acquis de fin de formation.
La progression de nos stagiaires est également notre priorité !

Nombres de stagiaires formés par BIOFAQ

572

458

370 243 347

2016 2017 2018 2019 2020 2021
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Les formations intra-entreprises

On vient
chez vous

Qu’est-ce qu’une formation intra-entreprise ?

Une formation intra-entreprise se déroule au sein de votre entreprise. Ainsi, un ou plusieurs salariés va/vont suivre la
méme formation qui se déroulera dans vos propres locaux.

La date ou les dates de formation, ainsi que les horaires de formation sont décidés d'un commun accord entre votre
établissement et notre laboratoire.

De méme, parce que votre satisfaction est notre préoccupation premiére, le programme de formation peut étre

modulé, modifié, personnalisé et adapté a vos objectifs de formation. L’ensemble de ces formations peut étre pris en
charge par le compte CPF.

(https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-public/financer-sa-formation)

Quels sont les avantages d’une formation intra-entreprise ?

— les locaux : pas de modification des habitudes des collaborateurs, la formation se déroule dans une salle de
I'établissement (économie des frais de déplacement et de temps).

— les échanges entre collaborateurs : la formation intra-entreprise regroupant plusieurs salariés permet d’échanger
sur des problématiques communes et de répondre aux questions propres a I'établissement.

— la date de formation : la date ainsi que les horaires sont choisis d’'un commun accord entre I'établissement et
'organisme de formation, ce qui permet une certaine liberté au niveau de I'établissement sur le plan de formation de
année.

— le prix : il est plus intéressant financiérement parlant de faire réaliser une formation intra-entreprise lorsque le
théme peut intéresser plusieurs collaborateurs. De plus, les formations dispensées par BIOFAQ Laboratoires sont

exonérées de la TVA (exonération justifiée par I'Article 261 4.4° du Code Général des Imp6ts).

— la personnalisation des formations : le programme de base des formations peut étre adapté a vos attentes
spécifiques afin de mieux répondre aux besoins.

Pour en savoir plus, n’hésitez pas a contacter BIOFAQ Laboratoires (formation@biofaq.fr).

12
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Les formations interentreprises

Comme a
la maison

Qu’est-ce qu’une formation interentreprise ?

Les formations interentreprises sont des formations regroupant des salariés provenant de différentes entreprises.
Ces formations se déroulent au sein de la salle de formation de BIOFAQ Laboratoires, a Mauguio (34),
accessible par plusieurs moyens de transport (voir partie « Organisation administrative et inscription ») selon le

calendrier préétabili.

Lensemble de ces formations peuvent étre prises en charge par votre OPCO.

Quels sont les avantages d’une formation interentreprise ?

— les échanges : regrouper des salariés de différentes entreprises permet de partager sur les expériences vécues
dans chacun de ces établissements.

—la salle adéquate : au sein d’'une entreprise, il n’est pas toujours aisé de trouver un local ot une formation pourra se
dérouler sans étre dérangé.

— le prix : si le théeme de la formation n’intéresse que certains de vos salariés, le choix d’une formation
interentreprise vous permet de cibler précisémment vos besoins. De plus, les formations dispensées par BIOFAQ
Laboratoires sont exonérées de la TVA (exonération justifiée par I'Article 261 4.4° du Code Général des Imp6ots).

— le calendrier des formations interentreprises : il permet de programmer en avance les formations sur 'année.
De plus, les formations étant proposées plusieurs fois dans I'année, il est possible de choisir selon I'activité mais aussi
selon la disponibilité des participants.

Pour en savoir plus, n’hésitez pas a contacter BIOFAQ Laboratoires (formation@biofaq.fr) et a regarder le calendrier

des formations interentreprises, disponible sur notre site web (www.biofaq.fr).

10/06/2022 V5

13



Les formations connectées
par visioconférence

Qu’est-ce qu’une formation connectée ?

La formation connectée est LA grande nouveauté proposée par BIOFAQ Laboratoires.

Ce systeme vous permet de bénéficier d’'une formation a distance via un systéme de vidéoconférence. Le formateur
se trouve ainsi au sein de la salle de formation de BIOFAQ Laboratoires et vos collaborateurs suivent la formation via
un écran depuis votre établissement.

Quels sont les avantages d’une formation connectée par visioconférence

en intra-entreprises ?

— Les formations en visioconférence permettent, grace aux outils actuels, de maintenir notre qualité de
prestations.

— Les échanges entre stagiaires, le niveau d’acquisition des connaissances et la satisfaction des stagiaires sont
trés satisfaisants.

— I n’y a aucune modification des habitudes des collaborateurs, la formation se déroule dans une salle de
I'établissement.

— La crise sanitaire actuelle nous a permis d’ancrer ce mode de communication dans nos quotidiens, donc
n’hésitons plus !

— En cas de visio-formation, il faut prévoir une connexion internet avec un bon débit, un PC ou une tablette avec
une Webcam.

14
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Bonnes pratiques d’hygiéne et sécurité

- - m
alimentaire =
Objectifs &
© Durée : une demi-journée (3h30) . ) . . " . " —
o Initiation a la réglementation dite « le Paquet hygiéne » et a la —
(9 Dates, lieux : Consultez notre site web réglementation nationale CU
| s . \
O public visé : e Former aux grandes régles de sécurité des denrées Q
* Créateurs, repreneurs alimentaires de fagon a responsabiliser le personnel "
d’établissements de la filiere des :
métiers de bouche e Connaitre les différents types de dangers notamment les =
o Demandeurs d’emplois dangers microbiologiques, chimiques, physiques et o
e Exploitants d’'un établissement en alleraénes ~q,
activité avec un projet de 9 w
développement d'un autre
établissement = CONTENU i
e Etablissements de soins, EHPAD ()
1. Présentation de la sécurité sanitaire : O
- Deéfinition c
ifi Nombre de stagiaires : 5 minimum - Présentatl_on de la reQIemenF?t!on :a_J
- Présentation des responsabilités (@)
& Aucun prérequis nécessaire 2. Les dangers alimentaires >
O Recherche de I'adéquation besoins I

- Les dangers biologiques :

du stagiaire/formation : un . . PP , . e s
- les microorganismes : définition, présentation des différentes

questionnaire est envoyé au stagiaire

avant la formation pour connaitre ses catégories (microorganismes utiles, d’altération et pathogénes), localisation,
besoins et ses specificités développement et facteurs de développement
- les allergénes : définition, liste des allergénes, exercices d’identification,
@Evaluations des connaissances maitrise de la fabrication
RS § - les parasites : définition, exemples de parasites
o Evaluation des connaissances en « Les dangers chimiques :
début de formation —  définition
e Evaluation des acquis en fin de - origines et maitrise du danger
formation « Les dangers physiques :
¢ Enquéte de satisfaction en fin de - définition
séance iqi i
- origines et maitrise du danger
@ Validation de la formation : remise 9 9
d'une attestation de formation ROFHYA 3. Les origines des contaminations : Méthode des 5 M

I Méthodes et moyens pédagogiques : Présentation de la réglementation pour chacun des points et exemples de bonnes

« Formation en présentiel/ pratiques : Milieu, Matériel, Matiéres premieres, Métho des, Main d’ceuvre

visioconférence

o Wil de e ¢e 4. Les Toxi-Infections Alimentaires Collectives

BIEIEEIEE) G GRS VEEEs - Définition et origines
e Réalisation d’un quiz par chapitre - Principaux germes a I'origine des TIAC et exercices
o Wiem an shusien « aiars » - Gestion des alertes sanitaires
e Echanges dynamiques entre . h
participants et le formateur 5. Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH) et la COVID-19 :
[ ]
— IEIRTETE 2 B S Gl e TS - Le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne du secteur CHR

consultants métiers . ) .
- Hygiéne du personnel et des manipulations

. - Le plan de nettoyage-désinfection
& Accessibi!i_t(-t\ :la fgrmation estl sous la — Durées de vie, DLC et DDM
responsabilité du référent handicap de . . :
Porganisme de formation. - Organisation du rangement et gestion des stocks
Le local est pré-identifié pour répondre - Respect des températures de conservation, de cuisson, de refroidissement et

aux besoins. Le plan d’ accés de la salle de remise en température
est mis a disposition
@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / Péle Emploi
- co(t inter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire : 71,42 €
- co(tintra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I'article 261-4-4 du Code général des impbts)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Q li A -
_ MON ua Iopl» J
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© purée : une demi-journée (3h30)

) Dates, lieux : consultez notre site web

© Ppublic visé :

imentaire

r

e Créateurs, repreneurs
d’établissements de la filiere des
métiers de bouche

e Demandeurs d’emplois

e Exploitants d’'un établissement en
activité avec un projet de
développement d’'un autre n
établissement

e Etablissements de soins, EHPAD

CONTENU

1. Présentation de la réglementation en vigueur

- Réglementation nationale
- Réglementation européenne dite « le Paquet Hygiéne »
- Les contréles officiels

ifi Nombre de stagiaires : 5 minimum
€ Aucun prérequis nécessaire

o Recherche de I’adéquation besoins du
stagiaire/formation : un questionnaire
est envoyé au stagiaire avant la
formation pour connaitre ses besoins et

2.Le Plan de Maitrise Sanitaire

ses spécificités « L’HACCP :
— définition
@ Evaluations des connaissances — historique
acquises : — les sept principes
o EElEiencEs camEssEmeEs am + Les douze étapes de la mise en place du Plan de Maitrise
début de formation Sanitaire

« Evaluation des acquis en fin de + Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne ou prérequis :
formation — marche en avant

e Enquéte de satisfaction en fin de — gestion des achats

séance — gestion des déchets
— maitrise des nuisibles
€ validation de la formation : remise _ nettoyage et désinfection d’ceuvre

d’une attestation de formation ROFHYA . p
— maintenance et étalonnage

— personnel
B Méthodes et moyens pédagogiques : — qualité de I'eau

o Formation en présentiel/ + La tragabilité ascendante et descendante

visioconférence

o Utilisation de projection de

diaporama et des vidéos 3. Etude de cas - travail de groupe

* Réalisation d'un quiz par chapifre  Raglisation de schéma de fabrication et application des principes HACCP sur une

e Mise en situation « clients » ou plusieurs étapes (avec détermination des points critiques)

e Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

@ Tarifs

& Intervenants : experts et formateurs
consultants métiers

LA T o " ‘ | * Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
e b e et e ~ colt inter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire : 71,42 €

I'organisme de formation. — codt intra : sur demande de devis
Le local est pré-identifi€ pour répondre
aux besoins. Le plan d’ acces de la salle

est mis a disposition Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I'article 261-4-4 du Code général des impots)

L'équipe de BIOFAQ est & votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.
BIOFAQ Laboratoires — 491 rue Charles Nungesser — Mas des Cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON
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Plan de Maitrise Sanitaire (PMS)
en restauration collective

© Durée : une journée (7h)

) Dates, lieux : consultez notre site web

¢ Public visé :

Créateurs, repreneurs
d’établissements de la filiere des
métiers de bouche

Demandeurs d’emplois

Exploitants d'un établissement en
activité avec un projet de
développement d'un autre
établissement

Etablissements de soins, EHPAD

ift Nombre de stagiaires : 5 minimum

€ Aucun prérequis nécessaire

O Recherche de I’'adéquation besoins
du stagiaire/formation : un
questionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses
besoins et ses spécificités

(] Evaluations des connaissances
acquises :

ol

L]

Evaluation des connaissances en
début de formation

Evaluation des acquis en fin de
formation

Enquéte de satisfaction en fin de
séance

Validation de la formation : remise
d’une attestation de formation ROFHYA

B Méthodes et moyens pédagogiques :

Formation en présentiel/
visioconférence

Utilisation de projection de
diaporama et des vidéos

Réalisation d’'un quiz par chapitre
Mise en situation « clients »

Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : experts et formateurs
consultants métiers

&

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.
BIOFAQ Laboratoires — 491 rue Charles Nungesser — Mas des Cavaliers Il - 34130 MAUGUIO

Tél: 04 67 06 05 75 — Fax : 04 67 92 08 23 — contact@biofaq.fr — www.biofaq.fr
R.C.S. Montpellier 437 949 753 — APE : 7120 B SIRET : 437 949 753 000 28 — TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53 N° de formateur

Accessibilité : la formation est sous la
responsabilité du référent handicap de
I'organisme de formation.

Le local est pré-identifié pour répondre
aux besoins. Le plan d’ accés de la
salle est mis a disposition

9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier

Objectifs

o Sensibiliser et former aux grandes régles de sécurité des
denrées alimentaires et aux dangers alimentaires de fagon a
se responsabiliser et responsabiliser le personnel

¢ Initiation a la réglementation dite « le Paquet hygiéne » et a
la réglementation nationale

e Connaitre la méthode HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point)

e Acquérir la méthodologie pour la mise en place du PMS

CONTENU

—

. Présentation de la sécurité sanitaire
- Définition

Présentation de la réglementation
Présentation des responsabilités

2.Présentation de la réglementation en vigueur

- Réglementation nationale et réglementation européenne (Paquet Hygiéne)
- Les contréles officiels

3.Les dangers alimentaires

Les dangers biologiques :

- les dangers biologiques : les microorganismes, les allergénes, les parasites
les dangers chimiques : définition, origines et maitrise du danger

- les dangers physiques : définition, origines et maitrise du danger

Les origines des contaminations : Méthode des 5 M

Présentation de la réglementation pour chacun des points et exemples de bonnes

pratiques : Milieu, Matériel, Matiéres premiéres, Métho des, Main d’ceuvre et

bonnes pratiques

Les Toxi-Infections Alimentaires Collectives

- Définition et origines
- Principaux germes a l'origine des TIAC
- Alertes sanitaires

6.Le Plan de Maitrise Sanitaire

- L’HACCP (définitions, historique et principes) et les étapes de la mise en place du
Plan de Maitrise Sanitaire. Etude de cas

- Les Bonnes Pratiques d’Hygiéene ou prérequis (hygiéne du personnel,
maintenance

et métrologie, gestion des déchets, gestion de la qualité de l'eau, nettoyage
et désinfection ...)

- La tragabilité

@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / Péle Emploi
- co(t inter : 450,00 € TTC/stagiaire (7h) / Taux horaire : 64,28 €
- co(tintra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I'article 261-4-4 du Code général des impbts)
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L’hygiene alimentaire adaptée a I'activité
des établissements de restauration commerciale

(éligible CPF)

Formation obligatoire selon I'arrété du 13 juin 2016 modifiant I'arrété du 5 octobre 2011.

Tous les établissements de restauration commerciale ou associative doivent, depuis le 1er octobre 2012, justifier d'une
personne ayant suivi la formation obligatoire en hygiene (article L233-4 du Code Rural et de la Péche Maritime).

© Durée : 2 journées (14h)

™ Dates, lieux : consultez notre site web.

& Public visé :

e Créateurs, repreneurs d'un
métiers de bouche: restaurant,
food-truck, restauration rapide,
cafétéria, les établissements en
libre-service, hétel, chambres
d'hétes, paillote sur la plage

e Demandeurs d’emplois,

e Personne en reconversion
professionnelle

i##t Nombre de stagiaires : 5 minimum et
10 maximum

€ Prérequis nécessaire :
e Aucun au niveau des
connaissances professionnelles,
e En cas de visioformation, il faut
prévoir une connexion internet
avec un bon débit, un PC ou une
tablette avec une Webcam

O Recherche de I'adéquation besoins
du stagiaire/formation : un
questionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses
besoins et ses spécificités

Evaluation des conaissances
@acquises :

¢ Evaluation des connaissances
avant la formation dite "a froid",

e Evaluation des acquis en fin de la
formation dite "a chaud",

e La grille de I'évaluation est
archivée pour la tragabilité
documentaire,

o Enquété de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : remise
d'une attestation de formation Rofhya et
remise au stagiaire du support de
formation et de la documentation dans
une clé USB

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel et/ou en
visioconférence,

o Utilisation de projection par
diaporama, de vidéo, des jeux
ludiques et éducatifs,

e Réalisation de Quiz, de QCM,

e Mise en situation « clients »,

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur ( trice),

& Intervenants : Biologistes, Ingénieures,
Vétérinaires, Formateurs expérimentés
et Consultants métiers,

& Accessibilité : la formation est sous la
responsabilité du référent handicap de
I'organisme de formation. La salle de
formation est pré-identifié pour répondre
aux besoins spécifiques du stagiaire. Le
plan d’acces de la salle est mis a la
disposition du stagiaire.

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.
BIOFAQ Laboratoires — 491 rue Charles Nungesser — Mas des Cavaliers Il - 34130 MAUGUIO

Tél: 0467 06 05 75 — Fax : 04 67 92 08 23 — contact@biofaq.fr — www.biofaq.fr
R.C.S. Montpellier 437 949 753 — APE : 7120 B SIRET : 437 949 753 000 28 — TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53 N° de formateur

9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier

Objectifs

o Identifier les grands principes de la réglementation en
Hygiéne alimentaire adaptée a la restauration commerciale,

e Analyser les risques liés a une insuffisance d’Hygiéne
alimentaire,

e Mettre en ceuvre les principes de I’Hygiéne en restauration
commerciale,

e Respecter les exigences européennes du paquet hygiéne
(HACCP/PMS/BPH)

LE CONTENU PEDAGOGIQUE

1. Connaitre les fondamentaux de la réglementation communautaire UE,
nationale et locale

- Maitriser les textes régissant I'hygiéne des denrées alimentaires applicables aux
activités du commerce de détail notamment le réglement INCO (UE) n°1169/2011 / UE
2018/775 relatif a l'information des consommateurs sur le contenu de I'étiquetage des
denrées alimentaires,

- Initier a la déclaration d'une déclaration, d'un agrément et dérogation a obligation,

- Remise directe au consommateur final et ventes aux professionnels (commerces de
détail),

- Connaitre les services officiels controleurs (DDPP, DIRECCTE, service municipal
d'hygiéne, DRAAF, gendarmerie maritime),

- Se préparer a un contréle officiel, connaitre la grille de l'inspection de la DDPP,

- Assurer la suite d'un inspection, savoir lire et réepondre au rapport de l'inspection, les
observations et les actions correctives a mettre en ceuvre,

2 .Les aliments et la sécurité du consommateur

- Connaitre le monde microbien en lien avec les aliments, les facteurs de développement au
cours du process de production jusqu'a la remise aux consommateurs,

- Initier la microbiologie des aliments, les origines et les modes de contaminations, les
moyens de

maitrise des dangers,

- Evaluer les dangers biologiques (microbiologie, parasitologie, virologie), chimiques,
physiques et autres,

3. Les bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) et le risque sanitaire dont le covid-19

- Mettre en application le Guide des Bonnes Pratiques d'Hygiéne du secteur CHR,

- Former et auditer le personnel sur I'hygiéne des manipulations des aliments,

- Elaborer le plan de nettoyage et de désinfection avec des fiches d'enregistrement pour son
suivi,

- Mettre en place une gestion des DLC, DDM, des relevés de températures de stockage de
cuisson, de refroidissement et de remise en température,

- Organiser la tracabilité du processus de production des aliments de la réception, du
stockage jusqu'a la remise aux consommateurs,

4. La démarche qualité avec les sept (7) principes de la méthode HACCP

- Maitriser la définition et son vocabulaire,
- Construire la méthode HACCP en articulant les 7 principes fondamentaux,
- Apprendre les 5 M ( Matiére, Main d’ceuvre, Méthode, Matériel et Milieu),

5. LE PASSAGE DE LA METHODE HACCP AU PLAN DE MAITRISE SANITAIRE PMS

- Analyser les risques et identifier les CCP, points critiques pour leur maitrise,

- Construire un protocole de suivi de la tragabilité et la gestion des non-conformités
(réglement CE 178/2002),

- Connaitre les responsabilités, gérer le risque allergéne, construire les fiches appropriées
- Elaborer un Manuel Qualité avec le systéme documentaire adapté a I'entreprise,,

- Vérifier I'activité par les audits, des autocontréles et les enregistrements,

TARIFS

1.Formation eninter-entreprises par stagiaire éligible au CPF

- Formation de 2 jours (14heures) : 480 € TTC (*) avec un taux horaire de35.00 € 2.
Formation en intra-entreprise pour au maximum 10 personnes : sur devis(*) : Tarifs
nets exonérés de TVA selon le code CGl selon I'art : 261-4-4).
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Hygiene Alimentaire dans les établissements de
restauration commerciale référencée au répertoire
spécifique RS 5764 adaptée aux Food-truck

(éligible CPF)

© Durée : 2 journées journée (14h)

™ Dates, lieux : consultez notre site web

@ Ppublic visé :

e Créateurs, repreneurs
d’établissements de la filiere des
métiers de bouche

e Demandeurs d’emplois

e Exploitants d’un établissement en
activité avec un projet de
développement d’'un autre
établissement

« Etablissements de soins, EHPAD

ifi Nombre de stagiaires : 5 minimum
€ Aucun prérequis nécessaire

O Recherche de 'adéquation besoins
du stagiaire/formation : un
guestionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses
besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

o Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance
2 Validation de la formation : remise
d’une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :
e Formation en présentiel/
visioconférence

o Utilisation de projection de
diaporama et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre
e Mise en situation « clients »

e FEchanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : la formation est sous la
responsabilité du référent handicap de
I'organisme de formation.

Le local est pré-identifié pour répondre
aux besoins. Le plan d’ acces de la
salle est mis a disposition

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation

BIOFAQ Laboratoires — 491 rue Charles Nungesser — Mas des Cavaliers Il — 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 — Fax : 04 67 92 08 23 — contact@biofaq.fr — www.biofag.fr
R.C.S. Montpellier 437 949 753 — APE : 7120 B SIRET : 437 949 753 000 28 — TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53

N° de formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier

Objectifs

¢ Identifier les grands principes de la réglementation en
relation avec la restauration commerciale et les Food trucks
d’hygiéne en restauration commerciale

e Mettre en ceuvre les principes de I’hygiéne en restauration
commerciale

e Analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiéne
alimentaire

= CONTENU
1. Les fondamentaux de la réglementation communautaire et nationale

- L’hygiéne des denrées alimentaires (réglementation communautaire en vigueur)
- Les arrétés en vigueur relatifs aux régles sanitaires applicables aux activités
de commerce de détail et Food truck.

- Connaitre les formalités administratives d'ouverture d'un Food truck.

- Les contréles officiels

- Notions de déclaration, agréments, dérogation a I'obligation d’agrément

- Grilles d’inspection de la DDPP et la suite de 'inspection (rapport, procés-verbal,
mise en demeure, fermeture)

2. Aliments et risques pour le consommateur

- Les dangers microbiens et microbiologie des aliments :
du monde microbien et des facteurs de développement

- Lesorigines de contamination etles moyens de maitrise des dangers
microbiologiques

- Les dangers physiques, chimiques et autres

présentation

3. Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH) et la COVID-19

- Le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne du secteur CHR
- Hygiéne du personnel et des manipulations
- Le plan de nettoyage-désinfection
— Durées de vie, DLC et DDM, gestion des stocks
- Organiser, concevoir, aménager ses locaux et Food-truck
- Respect des températures de conservation, de cuisson, de refroidissement
et de remise en température

4. Les sept principes de la méthode HACCP

- Définition et vocabulaire,
- Les sept principes fondamentaux de la méthode HACCP
- L’apprentissage des 5 M (Matiere, Main-d’ceuvre, Méthode, Matériel et Milieu)

5. Le plan de maitrise sanitaire : PMS

- L’analyse des risques et identification des CCP

- La tracabilité documentée, la gestion des étiquettes,

- Le manuel qualité et le systéme documentaire adapté a I'entreprise,
- Les mesures de vérification (autocontréles et enregistrements)

6. Le réglement INCO et ses obligations

7. La gestion du risque allergénes (14), étude de cas pratiques
O Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO
- co(t inter : 480,00 €/stagiaire (14h) / Taux horaire : 34,28 €
- co0t intra : sur demande de de vis

- Tarif P6le Emploi
- coltinter : 480,00 €/stagiaire (14h) / Taux horaire : 34,28 €

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impots)
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Permis d'exploitation des débits de boissons
alcoolisées, de la restauration, des foods trucks et
restauration rapide ( formation initiale )

Formation obligatoire au permis d'exploitation des débits de boissons alcoolisées, de la restauration (grande, petite et a
emporter), des cafétérias, des cavistes et food-trucks et depuis 22/03/2012 certains loueurs de chambres d’hétes,

A compter du 1er juin 2011, les restaurants doivent effectuer une déclaration non seulement en cas d'ouverture, mais également
en cas de mutation ou de transfert ( Article L.3332-4-1 du code de la santé publique ).

Cette formation obligatoire est dispensée par Biofaq Laboratoires, sous I'agrément du Ministére de I'Intérieur/Préfecture de
I'Hérault sous le N° 2021-01-B.P.P.A du 26/01/2021.

© Durée : 2,5 4 3 jours (20h)

™ Dates, lieux : consultez notre site web

& Public visé

e Créateurs, repreneurs d'un
restaurant, d'un foodtruck, de la
restauration rapide, d'une
cafétéria, d'un libre-service, d'un
bar, d'un night-club /
discothéque / boite de nuit, d'un
hétel, d'une chambre d’hétes,
d'un snack, d'une paillote sur la
plage,

e Demandeurs d’emplois,

e Personne en reconversion
professionnelle.

fit Nombre de stagiaires : 5 minimum et
10 maximum

@ Prérequis nécessaire

e Aucun au niveau des
connaissances professionnelles,

e En cas de visioformation, il faut
prévoir une connexion internet avec
un bon débit, un PC ou une tablette
avec une Webcam

O Recherche de 'adéquation du
besoins du stagiaire/formation : un
questionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses
besoins et ses spécificités

€ Aucun prérequis nécessaire

Objectifs

o Suivre une formation obligatoire par les exploitants, créateurs ou
repreneurs d'entreprises du secteur des Hotels-Cafés-
Restaurants-Discothéques, cavistes pour obtenir au préalable le
Permis d'exploitation afin de pouvoir effectuer la déclaration de
licence en mairie et démarrer leur activité.

o Gérer un débit de boissons en conformité avec la réglementation
en tenant compte des enjeux de la santé publique et de I'ordre
public.

o Permettre I'ouverture, la reprise d'un débit de boissons
alcoolisées ou d'un établissement vendant des boissons
alcoolisées et ou le transfert d'une licence.

= LE CONTENU PEDAGOGIQUE

1. Le cadre législatif et réglementaire

- Les textes de droit européen, national et local,

- Le respect du Code de la Santé Publique dont I'Article L. 3332-4-1 du CSP),

- Les autorités administratives (ministére, préfecture, mairie, police administrative),
- La responsabilité civile et pénale du dirigeant,

- Les obligations liées a I'exploitation d’'un débit de boissons ou d’un restaurant,

- Les fermetures administratives et judiciaires. Les délits et les infractions,

- Les conditions d’ouverture d’un débit de boissons alcoolisées et/ou d’un
restaurant,

- Les différentes licences de débits de boissons et les types de restauration ou de
lieux de ventes,

2. Réglementation nationale et locale

- Le réglement sanitaire départemental,

- Réglementation contre le bruit, la revente du tabac,

- Spécificités locales selon les arrétés départements et municipaux,
- Heures de fermeture et d'ouverture de I'établissement,

- Affichages obligatoires et spécifiques,

3. Les obligations liées a la personne

- La lutte contre I'ivresse et la lutte contre I'alcoolisme,

- La lutte contre la prostitution et le racolage,

- La lutte contre les discriminations,

- La lutte contre le bruit, les stupéfiants et autres drogues,

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. -
X
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P Evaluations des connaissances :

¢ Evaluation des connaissances
avant la formation dite "a froid",

 Evaluation des acquis en fin de la
formation dite "a chaud",

e La grille de I'évaluation est
archivée pour la tracabilité
documentaire,

o Enquété de satisfaction en fin de
séance

@Validation de la formation :

o Remise d'une attestation de
formation Rofhya,

e Un CERFA réglementaire n°
14407*03 (validité 10 ans),

e Remise au stagiaire du support de
formation et de la documentation
dans une clé USB

EMéthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel et/ou en
visioconférence,

e Utilisation de projection par
diaporama, de vidéo, des jeux
ludiques et éducatifs,

e Réalisation de Quiz, de QCM,

e Mise en situation « clients »,

e Echanges dynamiques entre
participants et le formateur ( trice)

& Intervenants : Biologistes, Ingénieures,
Vétérinaires, Juristes, Avocats, Experts,
Formateurs expérimentés et Consultants
métiers

& Accessibilité

e La formation est sous la
responsabilité du référent
handicap de I'organisme de
formation,

o La salle de formation est pré-
identifié pour répondre aux
besoins spécifiques du stagiaire,

e Le plan d’acces de la salle est mis
a la disposition du stagiaire.

4. Le respect du code du travail

- Les formalités d’embauche du salarié et du contrat de travail

- La sécurité des salariés, la durée du travail

- La procédure disciplinaire,

- La mise en conformité pour faciliter 'accessibilité des personnes a mobilité
réduite,

- La gestion du personnel,

- La maitrise de la santé au travail ,

- Les obligations de la formation du personnel,

- Connaitre et appliquer les points clés du code du travail et de la sécurité du
personnel appliqués a la spécificité du métier et la diversité des actions dans
I'entreprise,

- Mettre a la disposition du personnel les conventions collectives du CHR, les
documents spécifiques a I'évolution de la profession en lien avec la crise
sanitaire (vente emportée, rapide et autres),

- Mettre en place une politique de développement durable selon le principe du
systeme RSE

5. Les obligations liées a la vie de la licence

PERMIS D’EXPLOITATION

- La formation obligatoire initiale, son renouvellement au bout de 10 ans
d’exercice, la vente de nuit de boissons alcoolisées,

- La vie de la licence : l'acquisition initiale, le renouvellement, la translation/
déplacement dans I'espace et le temps selon le CSP et la réglementation en
vigueur,

6. Les obligations liées a I'établissement et a I'exploitant

- Les déclarations préalables a I'ouverture de I'établissement

- Les horaires d'ouverture et de fermeture,

- Les différents types de boissons, les boissons interdites,

- L’aménagement des terrasses sur la voie publique,

- Le plan de nettoyage et de désinfection

- La formation du personnel a la bonne maitrise de I'hygiéne,

- Les contrbles administratifs, Les fermetures administratives et judiciaires,
- Les autorisations et les redevances de I'utilisation des canaux de
communications, de médias et réseaux sociaux,

- La mise en place des documents du systéme qualité avec une tragabilité de
suivi,

7. Le respect du code de santé publique ( ARTICLE L.3332-4-1 DU CSP)

- Prévenir et lutter contre le risque alcool

- Conduite a tenir face a un mineur voulant se voir servir de I'alcool,
vérification de I'age du client

- Etre vigilant lors de la vente ou la mise & disposition festive de I'alcool aux
étudiants, stagiaires, apprentis, travailleurs en poste ou en pause déjeuner
avec le danger de manipulation des équipements ou de la conduite sur la
voie publique,

- La gestion du risque sanitaire, la protection des salariés du risque de
contamination,

TARIFS

1. Formation en inter-entreprises par stagiaire (*)
- Formation de 2.5 jours (20 heures) : 580.00 € TTC soit un taux horaire =29.00 €/h

2. Formation en intra-entreprise pour au maximum 12 personnes : sur devis
(*) : Tarifs nets exonérés de TVA selon le code CG impots selon l'article : 261-4-4).

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Quali X -
ualiopi J
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Permis d'exploitation des débits de boissons
alcoolisées, de la restauration, des foods trucks et
restauration rapide (renouvellement a dix ans)

@ Durée : 1 jour (7h)
) Dates, lieux : Consultez notre site web

® Public visé : exploitants d'établissement
ayant obtenu le permis d’exploitation il y
a dix ans ou justifiant de I'exploitation
d’une licence durant au moins dix années
consécutives

it Nombre de stagiaires : 5 minimum

€ Prérequis : exploitation d’'une licence
durant dix années consécutives ou
renouvellement du permis au bout de dix
ans

O Recherche de 'adéquation besoins du
stagiaire/formation : un questionnaire
est envoyé au stagiaire avant la
formation pour connaitre ses besoins et
ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

o Evaluation des connaissances
avant la formation dite "a froid",

o Evaluation des acquis en fin de la
formation dite "a chaud",

e La grille de I'évaluation est archivée
pour la tracabilité documentaire,

e Enquété de satisfaction en fin de
séance

€ Validation de la formation :
Remise du CERFA n°14407*03
(validité 10 ans)

B Méthodes et moyens pédagogiques

e Formation en présentiel et/ou en
visioconférence,

e Utilisation de projection par
diaporama, de vidéo, des jeux
ludiques et éducatifs,

e Réalisation de Quiz, de QCM,

e Mise en situation « clients »,

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur ( trice),

& Intervenants : Biologistes, Ingénieures,
Vétérinaires, Juristes, Avocats, Experts,
Formateurs expérimentés et Consultants
meétiers

& Accessibilité

e La formation est sous la
responsabilité du référent
handicap de I'organisme de
formation,

o La salle de formation est pré-
identifié pour répondre aux
besoins spécifiques du stagiaire,

e Le plan d’accés de la salle est mis
a la disposition du stagiaire.

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr

Objectifs
e A lissue de la formation, le stagiaire sera en capacité
d’exploiter un ERP pourvu d’une licence d'exploitation.

e Appliquer le code de la santé publique, le guide des
débits de boissons et de garantir ’hygiéne et la sécurité.

e La mise en application du CSP alinéa Art. R.3332-4-1

indiquant I'obligation de la formation du permis d’exploitation.

e Le CERFA n°14407*03 sera remis a I'administration.

= CONTENU

1. Le cadre législatif et réglementaire

2. Les autorités administratives (ministére, préfecture, mairie, police
administrative)

3. Laresponsabilité pénale et la responsabilité civile du dirigeant

4. Les fermetures administratives et judiciaires

5. Conditions d’ouverture d’un débit de boissons ou d’un restaurant

- Les différents groupes de boissons — les boissons interdites

- Les différentes licences débit de boissons et restaurant

- Les autres conditions d’ouverture et d’exploitation

- Les délits et les infractions, la mise en danger d’autrui

- Les obligations liées a I'exploitation d’'un débit de boissons ou d’un restaurant
CHR

- La vente d’alcool dans les CHR — la répression de l'ivresse publique (lutte
contre l'ivresse)

- Larevente de tabac dans les CHR (lutte)

- Prévention et lutte contre I'alcoolisme

- La lutte contre les discriminations

- La lutte contre les bruits

- Les stupéfiants, la prostitution et le racolage (lutte)

- L’accessibilité des personnes handicapées (mobilité réduite et autres
handicaps)

- La sécurité des biens et des personnes

- Les affichages obligatoires

6. Heures de fermeture et d’ouverture des établissements

- La réglementation locale
- L’aménagement des terrasses sur la voie publique
- Hygiéne et propreté

7. Connaitre les régles du droit du travail

- Les points clés de la gestion du personnel en CHR
Les conventions collectives CHR et la restauration rapide et le droit du travail

@ Tarifs / OPCO

1.Formation en inter-entreprises par stagiaire (*)

PERMIS D’EXPLOITATION

- Formation de renouvellement du permis a 10 ans :1 jour (7 heures) = 406.00 € TTC

soit taux horaire de 58.00€/h

2.2. Formation en intra-entreprise pour au maximum 12 personnes : sur devis
(*): Tarifs nets exonérés de TVA selon le code CG Impbts selon l'article : 261-4-4).

Qualiopi»

processus certifié
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Permis d'exploitation des débits de boissons
alcoolisées, de la restauration, des foods trucks et
restauration rapide (vente de nuit de 22h a 6h du matin)

@©Durée : 1 journée (7h)

9 Dates, lieux : Consultez notre site web

©Public visé : exploitants d’établissement
ayant obtenu le permis d’exploitation il y a
dix ans ou justifiant de I'exploitation d’'une
licence durant au moins dix années
consécutives

iit Nombre de stagiaires : 5 minimum

€ Prérequis : exploitation d’une licence
durant dix années consécutives ou
renouvellement du permis au bout de dix
ans

ORecherche de I’'adéquation besoins du
stagiaire/formation : un questionnaire est
envoyé au stagiaire avant la formation pour
connaitre ses besoins et ses spécificités

@Evaluations des connaissances
acquises :

o Evaluation des connaissances avant
la formation dite "a froid",

o Evaluation des acquis en fin de la
formation dite "a chaud",

e La grille de I'évaluation est archivée
pour la tragabilité documentaire,

e Enquété de satisfaction en fin de
séance

@ validation de la formation :
Remise du CERFA n°14407*03 (validité 10
ans)

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel et/ou en
visioconférence,

e Utilisation de projection par
diaporama, de vidéo, des jeux
ludiques et éducatifs,

e Réalisation de Quiz, de QCM,

e Mise en situation « clients »,

Objectifs

e A lissue de la formation, le stagiaire sera en capacité
d’exploiter un ERP pourvu d’une licence d'exploitation

o Appliquer le code de la santé publique, le guide des débits de
boissons et de garantir I’hygiéne et la sécurité

e La mise en application du CSP alinéa Art. R.3332-4-1 indiquant
I'obligation de la formation du permis d’exploitation

e Le CERFA n°14406*01 sera remis a I'administration

= CONTENU

1. Le cadre législatif et réglementaire

2. Les autorités administratives (ministére, préfecture, mairie, police administrative)
3. Laresponsabilité pénale et la responsabilité civile du dirigeant

4. Les fermetures administratives et judiciaires
5

. Conditions d’ouverture d’'un débit de boissons ou d’un restaurant

Les différents groupes de boissons - les boissons interdites

Les différentes licences débit de boissons et restaurant

Les autres conditions d'ouverture et d’exploitation

Les délits et les infractions, la mise en danger d’autrui

Les obligations liées a I'exploitation d’un débit de boissons ou d’un restaurant CHR
La vente d’alcool dans les CHR - la répression de l'ivresse publique (lutte contre l'ivresse)
La revente de tabac dans les CHR (lutte)

Prévention et lutte contre I'alcoolisme

La lutte contre les discriminations

La lutte contre les bruits

Les stupéfiants, la prostitution et le racolage (lutte)

L’accessibilité des personnes handicapées (mobilité réduite et autres handicaps)
La sécurité des biens et des personnes

Les affichages obligatoires

6. Heures de fermeture et d’ouverture des établissements

& Intervenants : Biologistes, Ingénieures,
Vétérinaires, Juristes, Avocats, Experts,
Formateurs expérimentés et Consultants
meétiers,

& Accessibilité :

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr
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Echanges dynamiques entre
participants et le formateur ( trice),

La formation est sous la responsabilité
du référent handicap de I'organisme
de formation,

La salle de formation est pré-identifié
pour répondre aux besoins
spécifiques du stagiaire,

Le plan d’acceés de la salle est mis a la
disposition du stagiaire.

- La réglementation locale
- L’aménagement des terrasses sur la voie publique

- Hygiéne et propreté
7. Connaitre les régles du droit du travail
- Les points clés de la gestion du personnel en CHR
- Les conventions collectives CHR et la restauration rapide et le droit du travail
@ Tarifs

- 1.Formation en inter-entreprises par stagiaire (*)
Formation pour la vente de nuit 1 jour (7 heures) = 406.00 € TTC soit taux horaire

de 58.00€/h

- 2. Formation en intra-entreprise pour au maximum 12 personnes : sur devis (*):
Tarifs nets exonérés de TVA selon le code CG Impots selon I'article :

261-4-4).

Qualiopi

processus cer tifié

MON
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La gestion du risque allergenes et de la

- - - V4 - N L
contamination croisée en hygiene —
- - m
alimentaire =
@ Durée : 1 journée (7h) ) ) E
Objectifs - —
£ Dates, lieux : Consultez notre site web e Connaitre laréglementation applicable surles dangers biologiques ©
et notamment les allergénes ‘@
© ¢ Publicvisé: e Comprendre et prévenir les risques de contamination croisée
e Créateurs, repreneurs A S - d t t t PI d M At - S t - - —
Jétablissements de Ia filisre des avoir adapter sAes_ pratiques et son ‘an e Maitrise Sanitaire aux .-
métiers de bouche enjeux de la maitrise du risque allergéne =
e Demandeurs d’ emplois (&)
e Exploitants d’'un établissement en ;q,
activité avec un projet de m
développement d’'un autre -
établissement. CONTENU wied
o Etablissement de soins, EHPAD Q
iif Nombre de stagiaires : 5 minimum 1. Contexte général et réglementation GCJ
- Environnement juridique des denrées alimentaires QD
® Prérequis : cette formation nécessite - Opllgatlons g_enerale§ dp_ la producthn alimentair e et de l'information » —
des connaissances de base en hygiene ~ ~ Reglementation sur I étiquetage (Réglement INCO et autres textes (@))
alimentaire. Se référer aux programmes juridiques) >
de formation aux Bonnes pratiques I
d’hygiéne et Plan de Maitrise Sanitaire . L. . . . .
2. Les allergénes a déclaration obligatoire et autres allergénes
O Recherche de I’ adéquation besoins L . . L.
du stagiaire/formation : un 3. Principe de contamination croisée
questionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses 4. Identification des étapes critiques donnant lieu a une possible contamination
besoins et ses spécificités
. croisée
@ Evaluations des con naissances . .
acquises : - (Approfondissement de la méthode HACCP)
. _ _ - Intégration du risque allergéne dans le Plan de Maitrise Sanitaire : Moyens de
* Evaluation des connaissances en  maitrise et impact sur les documents qualité de I'établissement
début de formation
e Evaluation des acquis en fin de
formation
Enquéte de satisfactionenfinde 5. Controles a réception
séance
- 6. Méthodologie de fabrication spécifique des repas
Méthodes et moyens pédagogiques :  _ Qrdonnancement des activités
e Formation en présentiel et/ou en Nettovage et désinfection
& visioconférence, B _‘y g )
« Utilisation de projection par - Hygiéne et formation du personnel
diaporama, de vidéo, des jeux - Tracgabilité
& ludiques et éducatifs,
e Reéalisation de Quiz, de QCM,
Mise en situation « clients », . . . ] . q
e Echanges dynamiques entre 7. Conditions de livraison, distribution et service des repas
participants et le formateur (frice),  _ prise en charge de la personne allergique
Validation de la formation : remise - MOdal'te_S de mise en placg dgs F’A'I o
d’une attestation de formation Rofhya - Typologies des repas fabriqués et fiches recettes, référencement
des produits Méthodes et moyens pédagogiques
Intervenants : Experts et formateurs - Formation en présentiel/visioconférence
consultants métiers . . . . . s
- Utilisation de projection de diaporama et des vidéos
Accessibilité : la formation estsous la - Réalisation d’'un quiz par chapitre
responsabilité du référent handicap de - Mise en situation « clients »
forganisme de o - Echanges dynamiques entre participants et le formateur
formation. Le local est pré-identifié pour
répondre aux besoins. Le plan d’accés
de la salle est mis a disposition @ Tarifs
« Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- co0(t inter : 600,00 € TTC /stagiaire (7h) / Taux horaire : 85,71 €
- coUlt intra : sur demande de devis
Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I'article 261-4-4 du Code général des impéts)
L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. o -
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON giﬂﬁ!'ﬁ%’» Dj : 25
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© Durée : une journée (7h)

iImen

£ Dates, lieux : consultez notre site web

© Public visé :

e Créateurs, repreneurs
d’établissements de la filiere des
métiers de bouche

e Demandeurs d’ emplois

e Exploitants d’un établissement en
activité avec un projet de
développement d’un autre
établissement.

e Etablissement de soin. EHPAD

y

écurité a

y

fit Nombre de stagiaires : 5 minimum = CONTENU

& Aucun pré-requis
1. Contexte général et réglementation
O Recherche de I’ adéquation besoins du
stagiaire/formation : un questionnaire
est envoyé au stagiaire avant la formation
pour connaitre ses besoins et ses
spécificités

Environnement juridique des denrées alimentaires

Obligations générales de la production alimentaire et de I'information
Réglementation sur I'étiquetage (Réglement INCO et autres textes juridiques)
Les reégles d’étiquetage

Hygiéne et s

@ Evaluations des connaissances
acquises :

2. Les mentions d’étiquetage obligatoires

Les allergénes (13.12.14)
- Déclarations nutritionnelles (13.12.16)

e Evaluation des connaissances en
début de formation
e Evaluation des acquis en fin de

formation e e . . . .
« Enquéte de satisfaction en fin de - Lisibilité des informations obligatoires
séance - Indication de I’ origine ou de la provenance

Il Méthodes et moyens pédagogiques :
e Formation en présentiel et/ou en
visioconférence, 3. Les mentions volontaires de I'étiquetage
o Utilisation de projection par T . .
diaporama, de vidéo, des jeux - Généralités sur les mentions facultatives
ludiques et éducatifs, - Les logos et mentions facultatives (Label Rouge, AOC)
e Réalisation de Quiz, de QCM,
e Mise en situation « clients »,
e Echanges dynamiques entre

participants et le formateur ( trice), ~ 4- Mise en place de I'étiquetage
- Sur les produits pré-emballés

2 validation de la formation : remise . A e
- Sur les produits non pré-emballés

d’une attestation de formation Rofhya

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

Tarifs
& Accessibilité : la formation est sous la 4 . . . . .
responsabilité du référent handicap de « Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi

I'organisme de P . .. .o

formation. Le local est pré-identifié pour - COl;It !nter : 600,00 € TTC /staglglre (7h) / Taux horaire : 85,71 €

répondre aux besoins. Le plan d’accés de - coltintra : sur demande de devis

la salle est mis & disposition Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I'article 261-4-4 du Code général des impéts)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO g,:;'sg!'cggé'»
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Contact alimentaire (mateériaux et

emballages)

Comment se mettre en

conformiteé réglementaire

© Durée : deux jours (14h)

4 Dates, lieux : Consultez notre site

web

® Public visé :
- Industrie agroalimentaire et grande
distribution :
e Services qualité, R&D ,
packaging
e Services achat, production,
maintenance
e Services juridiques et
reglementaires
- Fabricants d’emballages ou
matériaux pour I'agroalimentaire
e Services qualité, R&D
e Services commerciaux, direction

iit Nombre de stagiaires : 5 minimum
€ Aucun prérequis nécessaire

O Recherche de I’ adéquation besoins
du stagiaire/formation : un
questionnaire est envoyé au stagiaire
avant la formation pour connaitre ses
besoins et ses spécificité

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances
en début de formation

 Evaluation des acquis en fin de
formation

o Enquéte de satisfaction en fin de
séance

I Méthodes et moyens
pédagogiques :
e Formation en présentiel/
visioconférence
o Utilisation de projection de
diaporama et des vidéos
e Réalisation d’'un quiz par
chapitre
e Mise en situation « clients »
e Echanges dynamiques entre
participants et le formateur
@ validation : remise d'une attestation
de formation Rofhya

& Intervenants :

e M. BOBE,
Directeur du laboratoire Pur e
Laboratoire, expert emballage,
formateur , Docteur en Chimie
analytique

o Autres formateurs spécialisés
CHR

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr

Objectifs

o Disposer d’informations législatives détaillées sur un large choix de
matériaux et d’emballages (Europe, pays membres dont France, ...)

o Assimiler [limportance fondamentale de la déclaration
d’alimentarité et les responsabilités des différents acteurs de la
supply chain « emballages et matériaux au contact des aliments ».
Comprendre la structuration correcte d’'une Déclaration de Conformité
et ses contenus indispensables

e Savoir évaluer la conformité des documents transmis par
'ensemble des opérateurs de la filiere des emballages pour éviter
les non-conformités et exploiter au maximum les données regues
(tests de migrations, teneurs résiduelles, ...) pour pouvoir vérifier
I'adéquation entre les engagements des fournisseurs d’emballages/
matériaux et mes conditions réelles d’utilisation

= CONTENU

1. Pourquoi une réglementation sur I’Aptitude au Contact Alimentaire (ACA) ?
Introduction sur le contact alimentaire

- Quelles sont les interactions entre matériaux et denrées alimentaires ?

Quelles sont mes responsabilités et celles de chaque acteur de la filiere « emballage » ?
Difficultés rencontrées lors de la mise en conformité réglementaire

2.Déclaration de Conformité (DC) : comprendre pas a pas la structuration de ce

document fondamental et obligatoire pour se mettre en conformité réglementaire

3.

Présentation de modéles de Déclarations d’alimentarité existants
Exemple : le modéle ANIA/CLIFE gratuit et trés répandu (points forts et faiblesses)

Décryptage point par point de la structuration correcte d’une Déclaration de

Conformité selon les exigences réglementaires

Identification et description pertinente d’'un emballage
les matériaux plastiques
- les papiers cartons
- les emballages métalliques
- impression, collage, revétements de surface, ...
- cas des complexes multi-matériaux (focus barriéres fonctionnelles, ...)
Les conditions normales et prévisibles d’emploi d'un emballage. Les éléments clés
a définir
- nature des denrées alimentaires en contact avec I’emballage
- temps et température de contact du couple contenant/contenu
- ratio sur face en contact/volume de denrée alimentaire emballée
- objets a usage unique et articles réutilisables
Architecture globale de la réglementation
les différentes réglementations au niveau mondial : FD A, Mercosur , Europe
- quel périmetre général applicable en Europe pour les emballages/matériaux ?
> étude du réglement cadre (CE) n°1935/2004 du 27 octobre 2004
principe d’inertie, tragabilité et étiquetage, catégorie réglementaire des matériaux,
articles/objets soumis a la réglementation

> étude du réglement cadre (CE) n°2023/2006 (BPF)

- introduction sur les différentes réglementations spécifiques
> réglementations européennes harmonisées (plastiques, ...)
> dispositions spécifiques nationales avec focus sur les mesures spécifiques
frangaises par groupe de matériaux et objets : métaux et alliages, verre,
céramique, silicone, caoutchouc, bois, ...

- les recommandations
filieres, ...)

(Conseil de I'Europe, Notes DGCCRF, BfR, Guides des

R.C.S. Montpellier 437 949 753 - APE : 7120 B SIRET : 43794975300028- TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53
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Contact alimentaire (mateériaux et
emballages) : Comment se mettre en
conformiteé réglementaire ?

O Tarifs
Formation en intra-entreprise sur de vis

Tarifs nets ex onérés de TVA (exonération
de TVA justifiée par I article 261-4-4 du
Code général des impbts)

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de
I'organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le plan
d’acces de la salle est mis a disposition

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. S——
MON Qualiopi »
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO processus certifié

imentaire

- Décryptage de la législation spécifique « matériaux plastiques » et des critéres
d’inertie, composition a respecter
- matériaux et objets en matiére plastique
polymeéres entrants dans le cadre de la réglementation
- substances de départ prises en compte
- Substances Non Intentionnellement Ajoutées (N.I.A.S.)
- liste de substances autorisées
restrictions et spécifications de substances
- limites de migrations globales et spécifiques
- limites de composition (Qm)
conformité aux restrictions
- focus sur les barriéres fonctionnelles
- déclaration de conformité : le cas des plastiques
- regles de contrOle et de conformité (choix des simulants, conditions d’essais, ...)
pour les matériaux plastiques et assimilés
- étude de cas concrets
- Exigences supplémentaires sur les plastiques recyclés
- Décryptage de la législation spécifique « papiers/car tons » et des critéres d'inertie,
composition a respecter
- catégories de papier/car  ton : vierge, recyclé, fibre synthétique
- textes réglementaires applicables et recommandations
> |égislation nationale francaise
> recommandations : Résolution du Conseil de [I'Europe AP(2002)1,

r

écurité a

r

Hygiéne et s

recommandations du BFR, évaluation des criteres de pureté, des critéres d’inertie et
des contaminants

— conditions d’ essais pour les papiers/car  tons, ...
- étude de cas concrets

- Décryptage de la législation spécifique « métaux et alliages métalliques » et des
criteres d’inertie, composition a respecter

- législation nationale : réglementation frangaise (acier, inox)

- résolution du Conseil de 'Europe CMRes (20013)9

- conditions simulées pour les métaux et alliages

- étude de cas concrets
- Décryptage de la législation spécifique « matériaux annexes aux plastiques et papiers/car
tons » et des criteres d’inertie, composition a respecter

- colorants

- encres

- revétements et vernis

- colles et adhésifs

- étude de cas concrets

- Responsabilités et obligations des différents exploitants d’entreprises tout au long de
la « supply chain »

- Définition des différents acteu rs : fabricants de substances chimiques, fabricants de
matiér es pr emiér es, utilisateurs (industries agr  oalimentair es, ...)
- Focus analyses des risques contenant/contenu et exigences de la grande distribution

5. Etude des autres matériaux au contact des denrées alimentaires (selon stagiaires
présents)

- Silicone

- Caoutchoucs
- Bois

- Verre

- Céramique, ...

6. Synthése de la formation et conclusion

| d = 2
Tél : 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofaq.fr - www.biofaq.fr COMPTE 3 REPUBLIQUE FRANGAISE 8
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REFERENT QUALITE SECURITE ET HYGIENE
ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE

(Référence France compétence : 17599) O
S
o —
Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs (4v]
équipes en hygiéne alimentaire dans le contexte d’un établissement de restauration commerciale. i)
Elle integre les exigences réglementaires fixées par I'arrété du 05 Octobre 2011 et le Paquet Hygiéne de 2006 mais qc,
permet de développer des compétences plus transverses du métier tant dans le domaine du juridique, qualité,
management, sécurité au travail et hygiéne sanitaire des aliments. E
©
© Durée: 4,5jours(32h) so M MAI RE N eb)
De 9h00 a 17h30 - —
avec une pause déjeuner S
=
) Lieux: au centre de formation ou sur le 0
site de I'entreprise ‘@
= JOUR 1 (7h): Principes fondamentaux et outils du management 7))
Type de formation : formation de la qualité -
présentielle inter ou intra-entreprise A l'issue de cette formation, vous aurez la capacité de : Q
-Comprendre et maitriser les enjeux des normes et de la qualité
o) Public visé : a formation est accessible -Appréhender les notions de base du SMQ Q
d tout(e) salarié(e) souhaitant devenir -Planifier, suivre, assurer I'efficacité des actions en cours et valoriser les c
référent qualité sécurité et hygiéne ti . | rd}
alimentaire actions mise en place 'Y
itt Nombre departicipants : de 6 a 10 . <z e %
! participants fnaximﬂm * JOUR 2 (7H) : Mettre en ceuvre une politique de santé, sécurité >
au travail dont la gestion du document unique XL

€ Prérequis nécessaire : la formation est

accessible sans conditions de niveaux A I'issue de cette formation, vous aurez la capacité de :

d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a -Mettre a jour le document unique en fonction des évolutions
la candidat(e) d'étre en capacité de : réglementaires et sanitaires et de la réévaluation des risques
e Savoir correctement lire et écrire professionnels.

-Connaitre les politiques de santé sécurité au travail et 'adapter au
contexte sanitaire
-Prévention des TMS et autres risques professionnels

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de

DRCERE = JOUR 3/4 (14H) : Bonnes pratiques d’hygiéne et HACCP adaptée a
B Moyens et méthodes pédagogiques : la restauration commerciale selon le réglement du 5 octobre 2011

le formateur alternera entre contenu A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :

TS L TSES O UG e, -ldentifier les principes de la réglementation européenne et nationale en

Le formateur utilisera les outils suivants : matiére d'hygiéne alimentaire

* Support de formation PPT — Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiéne selon les principes
e Activités interactives : jeux, fondamentaux de I'hygiéne alimentaire
brainstorming, cas pratiques, quiz, . L
ete... -Mettre en place un plan de maitrise sanitaire (pms)
-Evaluer I'organisation et I'efficacité de I'entreprise en matiér:
@ Modalités d’évaluation des acquis: , a ue organisation et l'efficacite de 'entreprise e atiere
questionnaire début et fin de chaque d hyg'ene L . o
module -Adopter une posture de référent qualité et sanitaire
Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de = Examende certification (4h) :
satisfaction

s o -Evaluation sommative via un QCM en fin de formation (30 minutes)
Modalités de positionnement : . . . . . . .
AENED (S G SR ReES 6 £Nfe: -Mise en situation/ rédaction/ confrontation selon le calendrier des
positionnement sur des compétences épreuves de certification sur le site Biofaq.

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

Qudliopi» = 29
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REFERENT QUALITE SECURITE ET HYGIENE
ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compétence : 17599)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs
équipes en hygiéne alimentaire dans le contexte d’'un établissement de restauration commerciale.

Elle intégre les exigences réglementaires fixées par I'arrété du 05 Octobre 2011 et le Paquet Hygiéne de 2006 mais
permet de développer des compétences plus transverses du métier tant dans le domaine du juridique, qualité,
management, sécurité au travail et hygiéne sanitaire des aliments.

MODALITES : JOUR 1

© Durée: 1 jours(7h)- de 9h00 & 17h30
avec une pause déjeuner

) Lieux: au centre de formation ou sur le
site de I'entreprise

Type de formation : formation
présentielle inter ou intra-entreprise

® Public visé : la formation est accessible
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir
référent qualité sécurité et hygiéne
alimentaire

ift Nombre departicipants : de 6 a 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

I Moyens et méthodes pédagogiques

Le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants
e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

JOUR 1 (7h) : Principes fondamentaux et outils du
management de la qualité

Objectifs opérationnels et compétences visées par cette
formation
A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :
o Comprendre et maitriser les enjeux des normes et de la qualité
o Appréhender les notions de base du SMQ

e Planifier, suivre, assurer I'efficacité des actions en cours et valoriser
les actions mise en place

% Principes fondamentaux et outils du management de la QUALITE

LE CONTENU PEDAGOGIQUE :

Controle de connaissance :
QCM en début de formation

Connaissance et identification des normes
- Définition des normes
Les outils de la qualité
- Qualité interne
- Qualité externe
- Les signes de la qualité
La démarche qualité
- Définition
- Les principes et outils de la qualité
- Manuel qualité
- Les procédures
- Les audits

Méthodologie de mise en place d’un systéme de management
- L’amélioration continue et la roue de Deming

- Les 8 principes de management de la qualité
- Orientation client
- Leadership
- Implication du personnel
- Approche processus
- Management par approche systéme

- Amélioration continue
- Approche factuelle pour la prise de décision
- Relation fournisseur

6. Controle de connaissance :

QCM en début de formation

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les amé
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON

1ents r

Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr
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REFERENT QUALITE SECURITE ET HYGIENE

ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE ()
I 4 L 4 I 4 L
(Référence France compétence : 17599) ©
wd
Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs c
équipes en hygiéne alimentaire dans le contexte d’'un établissement de restauration commerciale. ()
Elle intégre les exigences réglementaires fixées par I'arrété du 05 Octobre 2011 et le Paquet Hygiéne de 2006 mais E
permet de développer des compétences plus transverses du métier tant dans le domaine du juridique, qualité, " m—
management, sécurité au travail et hygiéne sanitaire des aliments. ©
" , ‘O
+ JOUR 2 (7H) : Mettre en ceuvre une politique de santé,
sécurité au travail dont la gestion du -
MODALITES : JOUR 2 document unique 3
© Durée: 1 jours(7h)- de 9h00 & 17h30 avec Objectifs opérationnels et compétences visées par cette ‘O
une pause déjeuner formation n
A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de : -
4 Lieux: au centre de formation ou sur le . . ) ) . w
site de I'entreprise e Mettre a jour le document unique en fonction des évolutions
_ réglementaires et sanitaires et de la réévaluation des risques
Type de formation : formation professionnels. m
présentielle inter ou intra-entreprise e Connaitre les politiques de santé sécurité au travail et 'adapter au c
© Public visé : la formation est accessible cor;textg sanitaire _ . )
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir e Prévention des TMS et autres risques professionnels [
référent qualité sécurité et hygiéne O)
alimentaire >
Nombre departicipants : de 6 a 10 I

iit participants maximum

R/
0’0

AT T 3 1) (S e Mettre en ceuvre une politique de santé, SECURITE au travail dont

@ accessible sans conditions de niveaux la gestion du document unique
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire = LE CONTENU PEDAGOGIQUE :
e Maitriser les principaux outils . .
informatiques de bureautique 1. Contrdle de connaissance

, _ L QCM en début de formation
e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
- 2. Les TMS
- Définition des TMS (troubles musculo squelettiques)
- Notions de risques et prévention

B Moyens et méthodes pédagogiques - Symptémes et signes des TMS

Le formateur alternera entre contenu - Les facteurs c_je “Sqlues .
théorique et mises en pratique. - Quelques notions d'anatomie

- Prévention des TMS

Le formateur utilisera les outils suivants

O SR e e [PF17 3. Mise a jour du document unique

e IR EDE) g - Présentation du document unique (objectif, constitution, mise a disposition,
brainstorming, cas pratiques, quiz,

etc... mise a jour)
- Registre des accidents du travail et déclarations des accidents du travail
e . . - Sélection d'une unité de travail et évaluation des risques professionnels sur le
€ Modalités d’évaluation des acquis:

questionnaire début et fin de chaque terrain o . . . )
module - Mesures de maitrise et classement des risques identifiés sur le terrain

Modalités d’évaluation de la - Mesures préventives et rédaction du document unique

satisfaction : questionnaire de

tisfacti
Salisidelion 6. Analyse de situation (photos)

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-

positionnement sur des compétences 7. Contréle de connaissance

QCM en fin de formation

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Qualiopi

. : MON 4 £ 31
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REFERENT QUALITE SECURITE ET HYGIENE

ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE @
(Référence France compétence : 17599) "©
whd
Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs c
équipes en hygiéne alimentaire dans le contexte d’'un établissement de restauration commerciale. Q
Elle intégre les exigences réglementaires fixées par I'arrété du 05 Octobre 2011 et le Paquet Hygiéne de 2006 mais E
permet de développer des compétences plus transverses du métier tant dans le domaine du juridique, qualité, o
management, sécurité au travail et hygiéne sanitaire des aliments. (441
‘O
: e za -
+ JOUR 3/4 (14H) : Bonnes pratiques d’hygiéne et HACCP -
MODALITES : JOUR 3 et 4 adaptée a la restauration commerciale selon (&)
L ) le reglement du 5 octobre 2011 ‘O
@ Durée: 2 jours(14h)- de 9h00 a 17h30 . . ) . , .. w
avec une pause déjeuner Objectifs opérationnels et compétences visées par cette -
' (>
) Lieux: au centre de formation ou sur le formation
site de I'entreprise A l'issue de cette formation, vous aurez la capacité de : Q
Type de formation : formation 3 Identifig‘r les prinpjpes de la reglementation européenne et nationale G:J
présentielle inter ou intra-entreprise en matiére d'hygiéne alimentaire :_
© Public visé : la formation est accessible e Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiéne selon les principes (@)
& tout(e) salarié(e) souhaitant devenir fondamentaux de I'hygiéne alimentaire >
reéférent qualits sécurite et hygiéne e Mettre en place un plan de maitrise sanitaire (pms) L

alimentaire

it Nombre departicipants : de 6 a 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : |la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

I Moyens et méthodes pédagogiques

Le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants
e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

 Evaluer I'organisation et I'efficacité de I'entreprise en matiére
d’hygiéne
e Adopter une posture de référent qualité et sanitaire

+ Bonnes pratiques d’hygiéne adaptée a la restauration
commerciale selon le réglement du 5 octobre 2011

LE CONTENU PEDAGOGIQUE

1. Controle de connaissance :
QCM en début de formation

2. Identifier les principes de la réglementation européenne et nationale en
matiére d'hygiéne alimentaire :

- Identifier les réglements en matiére de restauration commerciale afin d'intégrer
l'importance de la prise en compte du contexte juridique en situation de travail

- Associer les principes fondamentaux de I'hygiéne aux textes réglementaires afin
d'appréhender la notion de responsabilité

- Assimiler le principe de I'obligation de résultats afin de raisonner sur ses
pratiques quotidiennes et d'anticiper le principe d'un contréle officiel

- Appréhender la notion de Toxi Infection Alimentaire Collective (TIAC/TIA) afin

d'identifier les causes biologiques possibles ou probables, le non-respect du
processus de gestion des denrées, de production ou de service

- Intégrer le process de création d'une cellule de crise dans un contexte de danger
potentiel,

3.Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiéne selon les principes
fondamentaux de I'hygiéne alimentaire :

- Décrire les sources des différents dangers alimentaires afin de prévenir les
risques consommateur

- Analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiene

- Mettre en ceuvre les actions préventives dans I'objectif de réduire ou éliminer
les risques

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les amé

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr

1ents né ires au suivi de votre formation.
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@ Validation de la formation:

e Parchemin de certification

e Remise d'une attestation de
formation Rofhya,

e Remise au stagiaire du support
de formation et de la
documentation dans une clé USB

Modalités et délai d’acces :

e Pour accéder a cette formation, il
suffit d’envoyer un mail a 'adresse
suivante formation@biofaq.fr au
minimum 2 mois avant la date du
début de la formation qui précede
les épreuves de certification.L

e es délais d’acces sont variables et
dépendent du calendrier des
formations.

& Accessibilité

Nous sommes disponibles pour
échanger avec vous sur vos besoins
afin de mettre en place les solutions
optimales pour vous accueillir.

Merci de nous envoyer un message sur
la boite mail : formation@biofagq.fr

-Réagir face a une situation de danger pour le neutraliser

-Apporter des actions correctives face a une non-conformité pour inclure

I'amélioration continue comme un principe de travail

-Mettre en place un protocole de nettoyage et de désinfection dans les locaux

pour reconnaitre l'importance de ce prérequis

4.Mettre en place un plan de maitrise sanitaire (PMS) :

- Réaliser une documentation adaptée a I'entreprise dans le cadre d'une
démarche Politique Qualité pour se rendre autonome sur ses mises a jour

- Décrire les 7 principes et 12 étapes de la méthode HACCP

- Mettre en place les prérequis du PMS (nettoyage et désinfection, gestion des

déchets, qualité de I'eau, gestion du personnel, marche en avant...)

rendre efficace et cohérente la gestion de I'hygiéne dans toute I'entreprise avec

une tracabilité documentée et suivie.

afin de

- Recenser les documents constituants un PMS pour optimiser le travail au

poste

- Utiliser au quotidien les documents du PMS pour inclure une documentation de

référence dans une routine de travail

- Assurer la tragabilité des denrées alimentaires en amont et en aval pour

appréhender correctement une potentielle gestion de crise

5.Evaluer I'organisation et I’efficacité de I'entreprise en matiére
d'hygiéne :

- Apporter les preuves de I'application des bonnes pratiques d'hygiéne, de la
méthode HACCP et du systeme de tragabilité pour répondre aux obligations

réglementaires

- Réaliser des audits internes et/ou externes pour inscrire son activité dans une

démarche d'amélioration continue

- Réaliser des auto-controles alimentaires et surfaces afin d'évaluer I'efficacité

des actions

- Appréhender la notion de risques pour le consommateur afin d'éviter
d’exposer le consommateur a un risque alimentaire mettant en danger sa

santé.

- Anticiper les effets d'une communication négative ou de médiatisation mal
controlée afin de circonscrire le développement négatif de I'information et

utiliser des outils pour créer une image positive de I'entreprise

6.Adopter une posture de référent qualité et sanitaire :

- Adopter une attitude responsable et Iégitime dans un objectif d'exemplarité
- Transmettre et chercher I'adhésion des exploitants et les équipes sur les

notions de I'hygiéne alimentaire et sanitaire

- Responsabiliser les exploitants et les équipes vis-a-vis de la sécurité

alimentaire et sanitaire

- Ancrer une culture qualité dans sa relation managériale ou transversale
- Réaliser une veille réglementaire réguliere dans un objectif de mise en place

de plans d'action

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la notion de colt, budget et

rentabilité afin de garantir la pérennité de I'entreprise

7.Contréle de connaissance :
QCM en fin de formation

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménag its né ires au suivi de votre formation. Qualiopi
MON aliopip),
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REFERENT QUALITE SECURITE ET HYGIENE

ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE

()
y 4 I 4 V4 h
(Référence France compétence : 17599 =
Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs 'E
€quipes en hygiéne alimentaire dans le contexte d’'un établissement de restauration commerciale. [T
Elle intégre les exigences réglementaires fixées par I'arrété du 05 Octobre 2011 et le Paquet Hygiéne de 2006 mais E
permet de développer des compétences plus transverses du métier tant dans le domaine du juridique, qualite, o
management, sécurité au travail et hygiéne sanitaire des aliments. C_U
‘O
+ EXAMEN DE CERTIFICATION (4H00) :
. | S
MODALITES : JOUR 3 EVALUATION SOMMATIVE : 3
© Durée: 4h e Evaluation sommative via un QCM en fin de formation (30 ‘Q
&) Lieux: au centre de formation ou sur le mmUteS) m
site de I'entreprise o Mise en situation/ rédaction/ confrontation selon le calendrier )
Type de formation : formation des épreuves de certification sur le site Biofaq. Q
présentielle inter ou intra-entreprise

© Public visé : la formation est accessible EXAMEN DE CERTIFICATION d’
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir c c o :
référent qualité sécurité et hygiéne QD
alimentaire " —

O

ifi Nombre departicipants: de 6 4 10 1. QCM: >
participants maximum . 3 . . I

- Le candidat est évalué via un QCM pour valider ses

€ Prérequis nécessaire : la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

B Moyens et méthodes pédagogiques

Le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants

e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

connaissances.

Il s’agit d’'un examen sur table qui dure 30 minutes et qui a lieu
la derniére journée de la session de formation (aucun
document et ordinateur autorisés).

2. Mise en situation, rédaction et confrontation :

- Sur la base d'un cas de pratique professionnelle choisi en amont et réalisé
pendant la période de la formation, le candidat présente un livrable sous forme
de dossier récapitulant de I'ensemble de ses travaux, constats et plans d’action.
- Le candidat est ensuite confronté a la vision du jury par la présentation orale
du dossier individuel.

- Le temps de cette épreuve est estimé a 45 minutes.

Composition du Jury
-Pour I'épreuve de certification, ils sont a minima au nombre de 2 :

- Un représentant de I'organisme certificateur BIOFAQ : personne ayant
regu le mandat pour si€¢ger comme membre du jury par le représentant
Iégal de I'organisme.

- Un professionnel issu de la restauration commerciale extérieur a
I'organisme de formation et n’ayant aucun lien personnel ou professionnel
avec le candidat a la certification

Organisation de I’épreuve :

- Avant les épreuves :

-Convocation des jurys (par mails, courriers et téléphone)

-Envoi aux jurys des documents relevant de I'organisation des épreuves et
de la rémunération afférente

-Mise a jour des calendriers des épreuves de certification sur le site de
BIOFAQ

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les amé

1ents r es au suivi de votre formation. QUG"Opi» -
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON processus certifié Dj = 34
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DATA/B\OCKé "
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@ validation de la formation:

e Parchemin de certification

e Remise d'une attestation de
formation Rofhya,

e Remise au stagiaire du support
de formation et de la
documentation dans une clé USB

Modalités et délai d’acces :

e Pour accéder a cette formation, il
suffit d’envoyer un mail a 'adresse
suivante formation@biofaq.fr au
minimum 2 mois avant la date du
début de la formation qui précede
les épreuves de certification.L

e es délais d’acces sont variables et
dépendent du calendrier des
formations.

& Accessibilité

Nous sommes disponibles pour
échanger avec vous sur vos besoins
afin de mettre en place les solutions
optimales pour vous accueillir.

Merci de nous envoyer un message sur
la boite mail : formation@biofagq.fr

-Vérification de la conformité des inscriptions aux exigences énoncées dans les
prérequis.

-Convocation des candidats

-Transmission de I'ensemble des informations concernant I'organisation de
I'épreuve aux candidats

-Préparation des documents pour le jury

- Le jour de I'épreuve d’évaluation :

Organisation des épreuves de QCM :

- Mise a disposition du formulaire de QCM

- Controle des dispositions de surveillance des
candidats pendant I'épreuve Organisation des
épreuves orales

- Accueil des candidats — signature de la feuille
d’émargement

- Remise d’un dossier a chaque jury comprenant :

- Feuille d’émargement des jurys
- Rappel des conditions de déroulement de I'épreuve

- Aprés I'épreuve d’évaluation :

A l'issue de I'épreuve de QCM

- Récupération des formulaires de QCM

- Mise a disposition pour corrections automatiques

A l'issue de la soutenance :

- Réception de I'ensemble des documents communiqués par le jury.

- Réalisation d’un récapitulatif des certifications obtenues ou non

- Envoi des réponses aux candidats au plus tard 10 jours aprés la tenue de
I'épreuve d’évaluation et envoi du certificat si obtention de la certification.

- Envoi de I'attestation de fin de formation du candidat avec le résultat des
épreuves

- Classement et archivage de I'ensemble des documents de certification

La certification est délivrée lorsque le candidat a obtenu une note minimum de
12/20 aux épreuves définies dans le référentiel d’évaluation.

Les résultats obtenus aux épreuves sont portés a I'attestation de fin de
formation du candidat

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

Qualiopi» =
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON processus certifié -
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FORMATION| . frodckE —

R.C.S. Montpellier 437 949 753 - APE : 7120 B SIRET : 43794975300028- TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53

- N° de formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier

ACTIONS DE FORMATION AT/
v

10/06/2022 V5

imentaire

y

écurité a

y

Hygiéne et s

35
77



REFERENT QUALITE SECURITE PREVENTION EN DEBIT DE
BOISSONS ALCOOLISEES ET RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compétence : Répertoire spécifique RS 17602)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs

équipes en qualité, sécurité et prévention dans
restauration commerciale.

le contexte d’'un établissement de débit de boissons alcoolisées ou de

Elle permet de répondre aux exigences réglementaires fixées par I'état mais développe des compétences beaucoup plus
approfondies tant dans le domaine technique, juridique, management, sécurité au travail et sécurité sanitaire des

aliments et des débits de boissons alcoolisées.

© Durée: 5,5jours(38h)
De 9h00 a 17h30
avec une pause déjeuner

9 Lieux: au centre de formation ou sur le
site de I'entreprise

Type de formation : formation
présentielle inter ou intra-entreprise

@© Public visé : a formation est accessible
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir
référent qualité sécurité et hygiéne
alimentaire

‘ti Nombre departicipants : de 6 a 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

B Moyens et méthodes pédagogiques :

le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants :
e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Qual iopi

BIOFAQ Laboratoires — 491 rue Charles Nungesser — Mas des Cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON processus certifié » Dj
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formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier. Cet enregistrement ne vaut pas agrément de I'état. ACTIDNS OE FORMATION v

SOMMAIRE

JOUR 1 (7h) : Principes fondamentaux et outils du management
de laqualité
A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :

- Comprendre et maitriser les enjeux des normes et de la qualité
- Appréhender les notions de base du SMQ

- Planifier, suivre, assurer I'efficacité des actions en cours et
valoriser les actions mise en place

JOUR 2 (7H) : Mettre en ceuvre une politique de santé, sécurité au
travail dont la gestion du document unique
A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :

- Mettre a jour le document unique en fonction des évolutions
réglementaires et sanitaires et de la réévaluation des risques
professionnels.

- Connaitre les politiques de santé sécurité au travail et 'adapter au
contexte sanitaire

- Prévention des TMS et autres risques professionnels

JOUR 3/4/5 (20H) : Répondre a I'obligation réglementaire de
formation pour tout futur restaurateur ou débitant de boisson qui
propose de I'alcool a consommer sur place

A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :

-Identifier les principes de la réglementation sur la consommation
d'alcool

—-Maitriser les grands principes de I'’hygiéne et la mise en place d'un
systeme de tragabilité

-Sensibiliser et responsabiliser aux obligations de la vente d’alcool et
autres nuisance

-Sensibiliser et responsabiliser aux obligations liées aux personnes
—-Adopter une posture de référent sur la distribution de boissons
alcoolisées

JOURG6 (4H) :Examen de certification

-Le candidat est évalué via un QCM pour valider ses connaissances.
-1l s'agit d'un examen sur table qui dure 30 minutes et qui a lieu la
derniére journée de la session de formation (aucun document et
ordinateur autorisés)
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REFERENT QUALITE SECURITE PREVENTION EN DEBIT DE
BOISSONS ALCOOLISEES ET RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compeétence : Répertoire spécifique RS 17602)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs
équipes en qualité, sécurité et prévention dans le contexte d’'un établissement de débit de boissons alcoolisées ou

de restauration commerciale.

Elle permet de répondre aux exigences réglementaires fixées par I'état mais développe des compétences
beaucoup plus approfondies tant dans le domaine technique, juridique, management, sécurité au travail et sécurité
sanitaire des aliments et des débits de boissons alcoolisées.

MODALITES : JOUR 1

© Durée: 1 jours(7h)- de 9h00 & 17h30
avec une pause déjeuner

) Lieux: au centre de formation ou sur le
site de I'entreprise

Type de formation : formation
présentielle inter ou intra-entreprise

® Public visé : la formation est accessible
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir
référent qualité sécurité et hygiéne
alimentaire

ift Nombre departicipants : de 6 a 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

I Moyens et méthodes pédagogiques

Le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants
e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les amé

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofag.fr - www.biofaq.fr

6.

+ JOUR 1 (7h) : Principes fondamentaux et outils du
management de la qualité

Objectifs opérationnels et compétences visées par cette
formation
A l'issue de cette formation, vous aurez la capacité de :

e Comprendre et maitriser les enjeux des normes et de la qualité

Appréhender les notions de base du SMQ

o Planifier, suivre, assurer I'efficacité des actions en cours et
valoriser les actions mise en place

Principes fondamentaux et outils du management de la QUALITE
LE CONTENU PEDAGOGIQUE :

Controle de connaissance :
QCM en début de formation

Connaissance et identification des normes

- Définition des normes

Les outils de la qualité

- Qualité interne
- Qualité externe
- Les signes de la qualité

La démarche qualité

- Définition

- Les principes et outils de la qualité
- Manuel qualité

- Les procédures
- Les audits

Méthodologie de mise en place d’un systéme de management
- L’amélioration continue et la roue de Deming

- Les 8 principes de management de la qualité
- Orientation client
- Leadership
- Implication du personnel
- Approche processus
- Management par approche systéme

- Amélioration continue
- Approche factuelle pour la prise de décision

- Relation fournisseur

Controle de connaissance :
QCM en fin de formation

1ents né ires au suivi de votre formation.

MON Qualiopi),
COMPTE
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REFERENT QUALITE SECURITE PREVENTION EN DEBIT DE
BOISSONS ALCOOLISEES ET RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compétence : Répertoire spécifique RS 17602)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs
équipes en qualité, sécurité et prévention dans le contexte d’un établissement de débit de boissons alcoolisées ou
de restauration commerciale.

Elle permet de répondre aux exigences réglementaires fixées par I'état mais développe des compétences
beaucoup plus approfondies tant dans le domaine technique, juridique, management, sécurité au travail et sécurité

sanitaire des aliments et des débits de boissons alcoolisées.
+ JOUR 2 (7H) : Mettre en oeuvre une politique de
AL RS santé, securlt_e au travail dont la gestion du
document unique
© Durée: 1 jours(7h)- de 9h00 a 17h30
avec une pause déjeuner Objectifs opérationnels et compétences visées par cette
) , formation
) Lieux: au centre de formation ou sur le o . i .
site de I'entreprise A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :
Type de formation : formation J I\/,Ie}tre a jour le document uniqLclje elzn fgpctilon des dévoIL_utions
présentielle inter ou intra-entreprise réglementaires et sanitaires et de la réévaluation des risques
L . . professionnels.
© Public visé : la formation est accessible c . | lit . . . il X
& tout(e) salarié(e) souhaitant devenir e Connaitre les po |t|'ques de santé sécurité au travail et 'adapter
référent qualité sécurité et hygiéne au contexte sanitaire
alimentaire e Prévention des TMS et autres risques professionnels

ift Nombre departicipants : de 6 4 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : la formation est

accessible sans conditions de niveaux R o, . n
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a “ Mettre en ceuvre une politique de santé, SECURITE au travail dont

la candidat(e) d’étre en capacité de : la gestion du document unique

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils = LE CONTENU PEDAGOGIQUE -

informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience

dans un domaine de métier de 1. Contréle de connaissance
bouche QCM en début de formation
2. Les TMS
i Moyens et méthodes pédagogiques -Définition des TMS (troubles musculo squelettiques)
Le formateur alternera entre contenu -Notions de risques et prévention
théorique et mises en pratique. -Symptomes et signes des TMS

-Les facteurs de risques
-Quelques notions d'anatomie

Le formateur utilisera les outils suivants

e Support de formation PPT -Prévention des TMS
e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz, 3. Mise a jour du document unique
etc... - Présentation du document unique (objectif, constitution, mise a disposition,
mise a jour)
@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque - Registre des accidents du travail et déclarations des accidents du travail
module - Sélection d'une unité de travail et évaluation des risques professionnels sur
Modalités d’évaluation de la le terrain
satisfaction : questionnaire de - Mesures de maitrise et classement des risques identifiés sur le terrain
satisfaction - Mesures préventives et rédaction du document unique

Modalités de positionnement :

évaluation des connaissances ou auto- . B
positionnement sur des compétences 4. Analyse de situation (photos)

5. Controle de connaissance
QCM en fin de formation

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. B A
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REFERENT QUALITE SECURITE PREVENTION EN DEBIT DE
BOISSONS ALCOOLISEES ET RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compétence : Répertoire spécifique RS 17602)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs
équipes en qualité, sécurité et prévention dans le contexte d’un établissement de débit de boissons alcoolisées ou

de restauration commerciale.

Elle permet de répondre aux exigences réglementaires fixées par I'état mais développe des compétences
beaucoup plus approfondies tant dans le domaine technique, juridique, management, sécurité au travail et sécurité

sanitaire des aliments et des débits de boissons alcoolisées.

MODALITES : JOUR3-4-5

@ Durée: 3 jourg20h)- de 9h00 a 17h30
avec une pause déjeuner

) Lieux: au centre de formation ou sur le
site de I'entreprise

Type de formation : formation
présentielle inter ou intra-entreprise

& Public visé : la formation est accessible
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir
référent qualité sécurité et hygiéne
alimentaire

i¥t Nombre departicipants : de 6 a 10
participants maximum

€ Prérequis nécessaire : |la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils
informatiques de bureautique

e Avoir au moins 1 an d’expérience
dans un domaine de métier de
bouche

I Moyens et méthodes pédagogiques

Le formateur alternera entre contenu
théorique et mises en pratique.

Le formateur utilisera les outils suivants
e Support de formation PPT

e Activités interactives : jeux,
brainstorming, cas pratiques, quiz,
etc...

@ Modalités d’évaluation des acquis:
questionnaire début et fin de chaque
module

Modalités d’évaluation de la
satisfaction : questionnaire de
satisfaction

Modalités de positionnement :
évaluation des connaissances ou auto-
positionnement sur des compétences

+ JOUR 3/4/5 (20H) : Répondre a I'obligation réglementaire de
formation pour tout futur restaurateur ou débitant de boissons qui

propose de I'alcool a consommer sur place

Objectifs opérationnels et compétences visées par cette formation
A lissue de cette formation, vous aurez la capacité de :

o |dentifier les principes de la réglementation sur la consommation

d'alcool

e Maitriser les grands principes de I'hygiéne et la mise en place d’un

systeme de tragabilité

e Sensibiliser et responsabiliser aux obligations de la vente d’alcool et

autres nuisance

o Sensibiliser et responsabiliser aux obligations liées aux personnes
o Adopter une posture de référent sur la distribution de boissons

alcoolisées
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+ Répondre a I'obligation réglementaire de formation pour tout futur
restaurateur ou débitant de boissons qui propose de I'alcool a

consommer sur place

= LE CONTENU PEDAGOGIQUE

1. Contrdle de connaissance :
QCM en début de formation

2. ldentifier les grands principes de la réglementation sur la consommation

d'alcool

- Identifier les textes de loi sur la consommation d'alcool dans un objectif de
respect des obligations d'un exploitant,
- Identifier les autorités administratives dans la vente de boissons alcoolisées afin
de connaitre I'autorité compétente (Maire, Préfet — Ministere de I'Intérieur) et les
pouvoirs spécifiques de chaque administration,
- Identifier les conséquences administratives et sanitaires d'un contréle dans

I'objectif de se préparer a un contréle par I'administration,

- Reconnaitre les différents types de boissons alcoolisées autorisées ou interdites
et les quantités d'alcool a servir dans un objectif de formation des exploitants et

des équipes,

- Appréhender les notions de délits, d'infractions et de mise en danger de la vie
d’autrui pouvant engager la responsabilité civile et pénale des personnes morales
et physiques afin de connaitre I'existence préalable des obligations particuliéres
liées a 'exploitation de débits de boissons alcoolisées,

- Assimiler les dispositions relatives aux débits de boissons dans les codes de la
santé publique et des collectivités territoriales

3. Maitriser les grands principes de I'hygiéne et la mise en place d'un systéme de

tracabilité

Réaliser une documentation adaptée a I'entreprise dans le cadre d'une démarche Politique
Qualité pour se rendre autonome sur ses mises a jour,
Mettre en place les prérequis du PMS (nettoyage et désinfection, gestion des déchets, qualité
de l'eau, gestion du personnel, marche en avant...) afin de rendre efficace et cohérente la
gestion de I'hygiéne dans toute entreprise avec une tragabilité documentée et suivie

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO
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@ validation de la formation:

e Parchemin de certification

e Remise d'une attestation de
formation Rofhya,

e Remise au stagiaire du support
de formation et de la
documentation dans une clé USB

Modalités et délai d’acces :

e Pour accéder a cette formation, il
suffit d’envoyer un mail a 'adresse
suivante formation@biofaq.fr au
minimum 2 mois avant la date du
début de la formation qui précede
les épreuves de certification.L

e es délais d’'acces sont variables et
dépendent du calendrier des
formations.

& Accessibilité

Nous sommes disponibles pour
échanger avec vous sur vos besoins
afin de mettre en place les solutions
optimales pour vous accueillir.

Merci de nous envoyer un message sur
la boite mail : formation@biofagq.fr

- Utiliser les outils disponibles pour initier une politique de RSD (Responsabilité
Sociétale et de Développement Durable)

- Assurer la tragabilité des boissons alcoolisées en amont et en aval pour
appréhender correctement une gestion de crise

4. Sensibiliser et responsabiliser aux obligations de la vente d'alcool et
autres nuisances

- Former les exploitants et les équipes aux principes et aux risques de I'alcool
dans un objectif de lutte contre l'ivresse, I'alcoolisme et la dépendance a
I'alcool et ses dérivés,

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la lutte contre la prostitution, le
racolage, la vente et la consommation de la drogue et les autres stupéfiants,

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la lutte contre les nuisances
sonores, les attroupements a I'entrée de I'établissement, sur le parking,
I'aménagement de la terrasse et I'acceés a la voie publique,

- Transmettre les principes du respect des dispositions administratives
(respect des horaires,affichage, ...) afin d'éviter aux exploitants des
sanctions pouvant engager des responsabilités administratives, civiles et
judiciaires.

5. Sensibiliser et responsabiliser aux obligations liées aux
personnes

- Sensibiliser les exploitants et les équipes dans I'objectif d'adopter
une conduite responsable vis-a-vis des mineurs,

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la vigilance lors de la
vente d'alcool en période festive, au niveau scolaire, universitaire et
de la conduite sur la voie publique,

- Former les exploitants a la mise en place d'un programme de lutte
contre les discriminations,|'atteinte aux personnes et le harcélement,

- Former les équipes a la maitrise de la sécurité au travail, les
risques encourus par le métier,

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la prise en charge une
personne en situation de handicap.

6.Adopter une posture de référent sur la distribution de boissons
alcoolisées

- Adopter une attitude responsable et Iégitime dans un objectif
d'exemplarité,

- Transmettre et chercher I'adhésion des exploitants et des équipes sur les
notions de consommation d'alcool,

- Responsabiliser les exploitants et les équipes vis-a-vis de la sécurité
alimentaire et sanitaire,

- Réaliser une veille réglementaire réguliere dans un objectif de mise en
place de plans d'action,

- Sensibiliser les exploitants et les équipes a la notion de colt, budget et
rentabilité afin de garantir la pérennité de I'entreprise.

7. Controle de connaissance :
QCM en fin de formation

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Q li s
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REFERENT QUALITE SECURITE PREVENTION EN DEBIT DE
BOISSONS ALCOOLISEES ET RESTAURATION COMMERCIALE
(Référence France compétence : Répertoire spécifique RS 17602)

Cette formation a pour objectif de préparer a certifier les compétences complémentaires des exploitants ou de leurs
équipes en qualité, sécurité et prévention dans le contexte d’un établissement de débit de boissons alcoolisées ou

de restauration commerciale.

Elle permet de répondre aux exigences réglementaires fixées par I'état mais développe des compétences
beaucoup plus approfondies tant dans le domaine technique, juridique, management, sécurité au travail et sécurité
sanitaire des aliments et des débits de boissons alcoolisées.

MODALITES : JOUR 2

© Durée: 1 jours(4h)- de 9h00 & 13h30
avec une pause déjeuner

™ Lieux: au centre de formation ou sur le
site de I'entreprise

Type de formation : formation
présentielle inter ou intra-entreprise

® Public visé : la formation est accessible
a tout(e) salarié(e) souhaitant devenir
référent qualité sécurité et hygiéne
alimentaire

ift Nombre departicipants : de 6 a 10

participants maximum 1.

€ Prérequis nécessaire : la formation est
accessible sans conditions de niveaux
d’études. Toutefois, il est conseillé au/ a
la candidat(e) d’étre en capacité de :

e Savoir correctement lire et écrire

e Maitriser les principaux outils 2,

informatiques de bureautique

+ EXAMEN DE CERTIFICATION (4H) :

EVALUATION SOMMATIVE :

e Le candidat est évalué via un QCM pour valider ses
connaissances.

e |l s’agit d’'un examen sur table qui dure 30 minutes et qui a lieu
la derniere journée de la session de formation (aucun
document et ordinateur autorisés).

++ EXAMEN DE CERTIFICATION

QCM :

-Le candidat est évalué via un QCM pour valider ses connaissances.
Il s'agit d'un examen sur table qui dure 30 minutes et qui a lieu la
derniére journée de la session de formation (aucun document et
ordinateur autorisés).

MISE EN SITUATION, REDACTION ET CONFRONTATION :
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_ _ _ - Sur la base d'un cas de pratique professionnelle choisi en amont et réalisé
* Avoir au moins 1 an d'expérience pendant la période de la formation, le candidat présente un livrable sous forme
dans un domaine de métier de K . . ' . .
de dossier récapitulant de I'ensemble de ses travaux, constats et plans d’action.

bouche
- Le candidat est ensuite confronté a la vision du jury par la présentation orale
du dossier individuel.
B Moyens et méthodes pédagogiques - Le temps de cette épreuve est estimé a 45 minutes.
Le formateur alternera entre contenu Composition du Jury

théorique et mises en pratique. .. . . o
- Pour I'épreuve de certification, ils sont a minima au nombre de 2 :

<Un représentant de I'organisme certificateur BIOFAQ : personne ayant
regu le mandat pour siéger comme membre du jury par le représentant

Le formateur utilisera les outils suivants

e Support de formation PPT

o Activités interactives : jeux, Iégal de I'organisme.
brainstorming, cas pratiques, quiz,
efc... <Un professionnel issu de la restauration commerciale extérieur a
l'organisme de formation et n’ayant aucun lien personnel ou professionnel
@ Modalités d’évaluation des acquis: avec le candidat a la certification
questionnaire début et fin de chaque . . ;
module Organisation de I'épreuve :
Modalités d’évaluation de la - Avant les épreuves :
satisfaction : questionnaire de

+ Convocation des jurys (par mails, courriers et téléphone)

+ Envoi aux jurys des documents relevant de I'organisation des épreuves et

Modalités de positionnement : de la rémunération afférente

évaluation des connaissances ou auto- «Mi 2 o @ Ereers @ e @ T - ite d

ST T e U B G e se a jour des calendriers des épreuves de certification sur le site de

BIOFAQ

« Vérification de la conformité des inscriptions aux exigences énoncées dans
les prérequis.

+ Convocation des candidats

* Transmission de I'ensemble des informations concernant I'organisation de
I'épreuve aux candidats

+ Préparation des documents pour le jury

satisfaction

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Q li s
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@ validation de la formation:

e Parchemin de certification

e Remise d'une attestation de
formation Rofhya,

e Remise au stagiaire du support
de formation et de la
documentation dans une clé USB

Modalités et délai d’acces :

e Pour accéder a cette formation, il
suffit d’envoyer un mail a 'adresse
suivante formation@biofaq.fr au
minimum 2 mois avant la date du
début de la formation qui précede
les épreuves de certification.L

e es délais d’'acces sont variables et
dépendent du calendrier des
formations.

& Accessibilité

Nous sommes disponibles pour
échanger avec vous sur vos besoins
afin de mettre en place les solutions
optimales pour vous accueillir.

Merci de nous envoyer un message sur
la boite mail : formation@biofagq.fr

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. A A
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- Le jour de I'épreuve d'évaluation :

Organisation des épreuves de QCM :

+ Mise a disposition du formulaire de QCM
+ ContrOle des dispositions de surveillance des candidats pendant I'épreuve

Organisation des épreuves orales
+ Accueil des candidats — signature de la feuille d’émargement
* Remise d’un dossier a chaque jury comprenant :

+» Feuille d’émargement des jurys
+ Rappel des conditions de déroulement de I'épreuve

- Aprés I’épreuve d’évaluation :
A l'issue de I’épreuve de QCM

+ Récupération des formulaires de QCM

+ Mise a disposition pour corrections automatiques

A I'issue de la soutenance :

+ Réception de I'ensemble des documents communiqués par le jury.

+ Réalisation d’un récapitulatif des certifications obtenues ou non

+ Envoi des réponses aux candidats au plus tard 10 jours aprés la tenue de
I'épreuve d’évaluation et envoi du certificat si obtention de la certification.

« Envoi de I'attestation de fin de formation du candidat avec le résultat des
épreuves

+ Classement et archivage de I'ensemble des documents de certification

La certification est délivrée lorsque le candidat a obtenu une note minimum de
12/20 aux épreuves définies dans le référentiel d’évaluation.

Les résultats obtenus aux épreuves sont portés a I'attestation de fin de
formation du candidat

ACTIONS DE FORMATION <+
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Eau, sante
et environnement

B01 — Gestion du risque de Iégionnelles et mise en place du carnet sanitaire — 3h30 .............ccoooeiiiiiiiiiiiiee e, 44
B02 — Le risque Iégionelles : formation aux techniques de prélevements — 3h30...........cevviiiiiieiiiiiiiicieeee e, 45
B03 — La qualité de I'eau dans les établissements médicalisés (établissements de soins et EHPAD) — 3h30 .............. 46

47

B04 — La qualité de I'eau dans un ERP (tertiaires, campings, hoétels, ...) =330 .......ccoevviiiiiii i,

Formations personnalisées
intra-entreprises sur devis

BIOFAQ étudie t oute demande
de formation et pourra la mettr e
en place pour vous en intra-entr
eprise

Formation en présentiel ou
en visioconférence a la
demande du client et/ou
pour des raisons sanitaires




B

Durée : une demi-journée (3h30)

Dates& lieux : consultez notre site web

® Public visé :

|

Jo)

e

[

s

« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings

o Plombiers

« Chauffagistes

Nombre de stagiaires : 5 minimum
Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au
stagiaire avant la formation pour
connaitre ses besoins et ses spécificités

Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

Validation de la formation : Remise
d’une attestation de formation

Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la

responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

Tél : 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofaq.fr - www.biofaq.fr COMPTE 5 REFUBLAGUE FRANGAGSE
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= CONTENU

1. Réglementation en vigueur sur les légionnelles dans les eaux chaudes
sanitaires

Les textes réglementaires et le code de la santé publique

2. Risques, conséquences et gestion de la présence de légionelles

La présence de légionnelles et les conséquences sur la santé

Les biofilms : définition, role dans la difficulté, I'éradication des Iégionnelles
Interférence de la flore associée :Pseudomonas eeruginosa

Utilisation optimale des biocides

- Eco-gestion du rejet de I’ eau chaude et des biocides dans
I'environnement

3. Mise en place et exploitation du carnet sanitaire

- Définition du carnet sanitaire et la Iégislation en vigueur

- Définition de la partie Structurelle et I'exploitation du carnet

- Pilotage de la qualité de I'eau

- Tracabilité des interventions sur les réseaux d’eau froide et d’eau

- Suivi des autocontréles analytiques chaude sanitaire

@ Tarif
- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- co0ltinter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire :
71,42 €
- coQt intra : sur demande de devis

Tarifs nets ex onérés de T VA (exonération de T VA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des
impots)

its né ires au suivi de votre formation.

ACTIONS DE FORMATION
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© Durée : une demi-journée (3h30)
) Dates& lieux : consultez notre site web

®Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d'une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

= CONTENU

1. Réglementation en vigueur sur les légionnelles dans les eaux chaudes
sanitaires

2. Risques, conséquences et gestion de la présence de légionelles

- La présence de légionnelles et les conséquences sur la santé
- Les biofilms : définition, role dans la difficulté, I'éradication des Iégionnelles

3. La réalisation des analyses suivant la norme NFT 90-431 de novembre 2017

4. La réalisation des préléevements

Définition de la stratégie d’échantillonnage
Matériel nécessaire
Présentation de l'instruction de prélévement en vigueur au laboratoire

(3}

. Base documentaire

- Arrété du 1€ février 2010 relatif a la surveillance des légionelles dans les

installations de production, de stockage et de distribution d’eau chaude sanitaire
- Circulaire N° DGS/EA4/2010/ 448 du 21 décembre 2010 relative aux missions des

aqencc‘as régionales de santé dans la mise en ceuvre de l'arrété du 1 février 2010
relatif a la surveillance des légionnelles dans les installations de production, de

stockage et de distribution d’ eau chaude sanitaire

- Circulaie N° DGS/ SD7A/SD5C-DHOS/E4 n° 2002/243 du 22 avril 2002
relative a la prévention du risque lié aux légionelles dans les établissements de santé

- Norme FD T 90-552, FD T 90-520

@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- colt inter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire :
71,42 €
- co(t intra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impbts

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

its né ires au suivi de votre formation.

. . Qualiopi » .
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON rocessUs Cartifié <
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© Durée : une demi-journée (3h30)
) Dates& lieux : consultez notre site web

®Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d'une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

= CONTENU

1. Réglementation en vigueur

- Les textes réglementaires et le code de la santé publique

2. Les eaux dans un établissement de santé

- La responsabilité des établissements

- Le planning du plan de prévention et la démarche qualité : tragabilité de la
surveillance, formation du personnel et référent eau

- Réalisation d’ analyses (préléevements, analyses, interprétations des résultats)

- Les mesures préventives et curatives en cas de dépassement des objectifs cibles
- Le plan de maintenance du réseau d’eau dans [létablissement et
'importance du carnet sanitaire

3. Les différentes qualités d’eaux

- Les eaux destinées a un usage alimentaire : eau de distribution publique,
eau des fontaines réfrigérantes, eaux conditionnées, glace alimentaire

- Les eaux de soins et eaux qualifiées de « bactériologiquement maitrisées
» : eau de soins standar ds (ESS), eau bactériologiquement maitrisée
(EBM), eau des piscines de rééducation , eau de bains a remous, eau a
usage médical et eau pharmaceutique inscrite a la Pharmacopée, eaux d’
endoscopie

- Les eaux techniques produite s (eau déminéralisée, eau distillée, eau

osmosée, eau adoucie)

- Leau chaude sanitaire et le risque Iégionelle

4. Difficultés et interférences

- Biofilms : Définition et réle dans la difficulté de la gestion du risque
de légionelles

- Interférence de la flore associée :Pseudomonas aeruginosa...

@Tarifs

* Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- codt inter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire : 71,42 €
- codt intra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des
impots)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

g its es au suivi de votre formation. . .

Qualiopi .
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON rocessUs Cartifié <
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- N° de formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier
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© Durée : une demi-journée (3h30)
) Dates& lieux : consultez notre site web

®Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d'une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

= CONTACT

1. Réglementation en vigueur
- Les textes réglementaires et le code de la santé publique

2.Les eaux dans un établissement ERP

- Laresponsabilité des établissements

- Le planning du plan de prévention et la démarche qualité : tracabilité de

la surveillance, formation du personnel et référent eau

- Réalisation d’analyses (prélevements, analyses, interprétations des résultats)

- Les mesures préventives et curatives en cas de dépassement des objectifs cibles
- Le plan de maintenance du réseau d'eau dans létablissement et
importance du carnet sanitaire

3.Les différentes qualités d’eaux

- Les eaux destinées a un usage alimentaire : eau de distribution publique,
eau des fontaines réfrigérantes, eaux conditionnées, glace alimentaire

- Les eaux techniques produites (eau déminéralisée, eau distillée, eau
osmosée, eau adoucie)

- L'eau chaude sanitaire et le risque légionelle

4.Difficultés et interférences

- Biofilms : Définition et réle dans la difficulté de la gestion du risque
de légionelles

- Interférence de la flore associée :  Pseudomonas aeruginosa...

0@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / Péle Emploi
- co(t inter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire :
71,42 €
- co(t intra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I article 261-4-4 du Code général des imp6éts)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofaq.fr - www.biofaq.fr COMPTE 8 REFUBLIGOE FRANEATSE
R.C.S. Montpellier 437 949 753 - APE : 7120 B SIRET : 43794975300028- TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53 |FORMATION

) = Qualiopi =
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON rocessUs Cartifié w )
e o ATADOCKE y

- N° de formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier

its né ires au suivi de votre formation.
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Hygiene du linge et
systeme RABC
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Formations personnalisées
intra-entreprises sur devis

BIOFAQ étudie t oute demande
de formation et pourra la mettr e
en place pour vous en intra-entr

Formation en présentiel ou en
visioconférence a la demande
du client et/ou pour des

raisons sanitaires eprise




© Durée : une demi-journée (3h30)
yDates& lieux : consultez notre site web

®Public visé :
» Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

o Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d'une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

= CONTENU

-

. Le linge

Nature des textiles

Familles de linge

Différents types de linge (tenues
tenues d’entretien, ...)

- Linge danger eux et contagions
- La vie des articles textiles
- L'usage unique

2. La blanchisserie

Conception et fonctionnalité

Zone sale et zone propre

Marche en avant et circuit du linge
Equipements et matériel

Procédés de lavage et désinfection

3. Circuit du linge

- Lelinge en zone sale
- Le traitement du linge en zone propre
- Les produits en blanchisserie

4.L’hygiéne en blanchisserie

Qualité microbienne du linge

Hygiéne personnelle
Nettoyage et désinfection
L’eau : analyse des eaux de rejet

@ Tarifs

professionnelles

Sources de contaminations, zones a risques

- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi

- co0tinter : 250,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire :

71,42 €
- co0lt intra : sur demande de devis

et

personnelles,

LY

Hygiéne du linge et systeme RABC

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de T VA justifiée par I article 261-4-4 du Code général des imp0dts)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

its né ires au suivi de votre formation.

BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON

Tél: 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofaq.fr - www.biofaq.fr
R.C.S. Montpellier 437 949 753 - APE : 7120 B SIRET : 43794975300028- TVA intracommunautaire FR 824 379 497 53 |FORMATION

- N° de formateur 9134.04945.34 Préfecture L.R. Montpellier
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© Durée : une demi-journée (3h30)

{1 Dates& lieux : consultez notre site web

® Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d'une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Reéalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a
disposition

= CONTENU

1. Les textiles

Technologie des textiles : classifications, reconnaissance et réactions aux
produits

Souillures et leur mode d’élimination
Linge a risques infectieux

Gestion des circuits du linge

La marche en avant

Le circuit sale : précautions a prendre
Le circuit propre : la recontamination
Matériel de blanchisserie

Nettoyage et désinfection

2. Hygiéne du personnel

Différences entre les tenues

L’hygiéne vestimentaire

Les protections du personnel

Les procédures de déplacements propre/sale

3. Le systeme RABC, Initiation

- Norme NF EN ISO 14065 (décembre 2016)

- Analyse des dangers

- ldentification des points critiques

- Etudier I'organisation travail et mettre en place un systéme de surveillance

- Ultilisation du systéme d’enregistrement pendant I'activité

Moyens pédagogiques

- Vidéo projection, étude de cas, travaux pratiques

- Documents de la formation remis a chaque participant

- Attestation de présence

- Exercices et échanges entre participants tout au long de la formation

- Jeu de société BIOFAQ : un outil ludo-pédagogique pour former les opérateurs

- L’aspect ludique de I'enseignement facilite 'adhésion et I'implication des
participants

@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- coltinter: 600,00 € TTC /stagiaire (7h) / Taux horaire : 85,71 €
- coult intra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I article 261-4-4 du Code général des impots)

its né ires au suivi de votre formation.

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les

Tél : 04 67 06 05 75 - Fax : 04 67 92 08 23 - contact@biofaq.fr - www.biofaq.fr COMPTE 5 REFUBLAGUE FRANGAGSE
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Securiteée au travail
adaptee aux
metiers de bouche

D01 — Construire son Document UniQUeE — N30 .......cooiiiiiiiiiiiieee et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e s e st reeeeeeaaaeeeas 52

Formations personnalisées
intra-entreprises sur devis

BIOFAQ étudie toute
demande de formation et

Formation en présentiel ou
en visioconférence a la
demande du client et/ou pour pourra la mettre en place pour
des raisons sanitaires vous en intra-entreprise




CONSTRUIRE SON DOCUMENT UNIQUE

L
=
© Durée : une demi-journée (3h30) Objectifs 0
# Datesg lieux : " re site web e Connaitre la démarche d’évaluation des risques ((b]
ates& fleux:: consuliez notre stie we e Mettre en place ou mettre a jour I'évaluation des o]
© Public visé : quues Trofelzsm:nelsd 5 ¢ Uni omcti )
T P e * Assurer la rédac |or), u Documen nique en fonction [
EHPAD des établissements de santé, des spécificités de I'établissement et selon les exigences ((b]
des stations thermales, des stations viti- du code du travail -
vinicoles, des campings ~q,
o Plombiers
« Chauffagistes = CONTENU E
1. Etude, en amont de la formation, des documents suivants (transmis par X
itt Nombre de stagiaires : 5 minimum I'établissement) -
# Aucun prérequis nécessaire - Document unique (si existant)
- Liste des changements depuis la derniére mise a jour du Document Unique O
Recherche de I'adéquation besoins du (travaux, changement de machines, changement d’activité (exemple : ajout de ‘@
O stagiaire/formation ; ; i)
4 I ) livraison, ...) o
Un questionnaire est envoyé au P d |
stagiaire avant la formation pour - an els ocaux . CU
connaitre ses besoins et ses spécificités - Inventaire du matériel N
) - Plan de production et volume d’ activité (4]
o Eva"{at'm_‘s des connaissances - Registre des accidents et incidents du travail et déclarations des accidents —
el du travail '©
e Evaluation des connaissances en
début de formation >
e Evaluation des acquis en fin de 2.Le Document Unique (théorie) ©
formation ' | .
* Enquéte de satisfaction en fin de - Présentation du Document Unique (objectif, constitution, mise & disposition, -
seance mise a jour) =
- Présentation de la démarche d’ évaluation des risques professionnels ©
- Critéres d’ appréciation de la gravité et de la fréquence de I'accident N}
Qxa“dati:’“td? la 1(;°f:(“a“°t’] i Remise - Méthodologie de la rédaction du Document Unique (définition des unités =
une afiestation de formation de travail, les dangers, I'analyse et le classement des risques, mise a jour des S
. documents) O
B Méthodes et moyens pédagogiques:  _ Etude des documents existants présents (liste citée dans « Etude en
e Formation en présentiel/visioconf ‘d’

- amont de la formation, des documents suivants, transmis par I'établissement »)

o Utilisation de projection de diaporama - Définition des unités de travail
et des vidéos
e Réalisation d’'un quiz par chapitre
e Mise en situation « clients » 3. Le Document Unique (pratique)
¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

S

- Sélection d’une unité de travail et évaluation des risques professionnels sur

le terrain
& Intervenants : Experts et formateurs - Mesures de maitrise et classement des risques identifiés sur le terrain
consultants métiers - Mesures préventives et rédaction du Document Unique
- Mise en place d’'un plan d’action de prévention
& Accessibilité : La formation est sous la - Tracabilité

responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’accés de la salle est mis a .
disposition O Tarifs
- Tarifs public et financement OPCO / Péle Emploi
- co(tinter : 300,00 € TTC /stagiaire (3h30) / Taux horaire : 85,71 €
- co(t intra : sur demande de devis

- Contrbles microbiologiques

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impdts)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

i . Qualiopi =
BIOFAQ Laboratoires - 491 rue Charles Nungesser - Mas des cavaliers Il - 34130 MAUGUIO MON rocessUs Cartifié 52
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Formations personnalisées
intra-entreprises sur devis

BIOFAQ étudie t oute demande

Formation en pr ésentiel ou
en visioconf érence a la de formation et pourra la mettr

demande du client et/ou e en place pour vous en intra-
pour des raisons sanitair entreprise
es




1ISO 22000 V.2018

(Management de la sécurité des denrées alimentaires)

© Durée : Deux journées (14h00)
(*1Dates& lieux : consultez notre site web

®Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d’une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

e Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Réalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’acceés de la salle est mis a
disposition

Objectifs
e Maitriser les nouvelles exigences de la norme
e Assimiler les meilleures pratiques pour I'implémentation
des nouvelles exigences de la norme
e Comprendre les différences par rapport aux autres référentiels
IFS le BRC
e Savoir préparer une certification

= Contenu

1- Réglementation européenne « Paquet hygiéne »
2- Notions de normes et assurance qualité
3- Norme ISO 22000
- Définition
- But et Intérét pour une entreprise
- Les principaux outils de la

qualité
- Structure de la norme
- Les exigences de la norme
4- Les points de la norme ISO 22000/2018 et leur mise en ceuvre

- Systéme de management de la SDA: (Chapt 4)
- Le contexte

- Parties intéressées
- Domaine
d’application
- SMSDA
2- Responsabilité de la direction: (Chapt 5)
- Engagement de la direction
- La politique qualité
- Les responsabilités

3- Management des ressources: (Chapt 7)
4- Comment planifier le systéme de management de la sécurité des aliments

Systémes de management et référentiels

- Réalisation du produit (Chapt 8): (Ce chapitre associe de fagon dynamique les PRP et les

phases d’'application de la méthode HACCP)
- Performances : (Chapt 9)

—-Maitrise de la surveillance et du mesurage
-Audit interne

-Revue de direction

- Amélioration (Chapt 10)

-Actualisation du SMSDA
-Les non-conformités
-L’amélioration continue

5-Difficultés et recommandation pour la mise en place de la norme.
6-Recommandations par rapport a ces difficultés

Moyens pédagogiques utilisés :

Vidéo projection (power point), débats, exercices pratiques, échanges d’expérience,
Etude de cas :

- Analyse des dangers d’'un process bien défini

- Analyse de situations sur les chapitres de la norme, comment les mettre en
application en entreprise.

Remise des supports de cours et fiches opérationnelles.

@ Tarifs
* Tarifs public et financement OPCO / Péle Emploi
- codt inter : 600,00 € TTC /stagiaire (7h) / Taux horaire :
85,71 €
- codt intra : sur demande de devis

Tarifs nets ex onérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I’ article 261-4-4 du Code général des impots

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.
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FOOD DEFENSE DANS UN SYSTEME
DE MANAGEMENT

© Durée : une demi-journée (3h30)

) Dates& lieux : consultez notre site web

© Public visé :
« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings
« Plombiers
« Chauffagistes

iy# Nombre de stagiaires : 5 minimum
# Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
O stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au

stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités

@ Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise
d’une attestation de formation

B Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

e Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Réalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs
consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’acceés de la salle est mis a
disposition

Objectifs

e Comprendre les enjeux de la Food Defense

e Maitriser la gestion de crise

o Etre capable de développer un systéme de Food Defense
répondant aux exigences des référentiels de type IFS, dans son
entreprise

= Contenu

1- Introduction : historique, terminologie

2- Origine de la FOOD DEFENSE
- Définition

3- Exigence normatives selon (IFS, ISO 22000, BRC FOOD)

4- FOOD DEFENSE : Etapes préalables

5- Plan interne de gestion de la siireté de la chaine alimentaire (guide des
recommandations)

6- Guide méthodologique FOOD DEFENSE

- Méthode VACCP
- Méthode Carver Shock
- L’approche conformément au modéle ISO 22000

Moyens pédagogiques utilisés :

Vidéo projection (power point), débats, exercices pratiques,
Etude de cas :

- Questionnaire début et fin de formation

- Analyse et mise en situations en application en entreprise.
Remise des supports de formation.

@ Tarifs
« Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- co(tinter : 450,00 € TTC /stagiaire (4h) / Taux horaire :
112,5€
- co(tintra : sur demande de devis

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impots)

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.
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BRC FOOD VERSION 8
(British Retail Consortium)

© Durée : une demi-journée (3h30) Objectifs

(3 Dates& lieux : consultez notre site web e Maitriser les nouvelles exigences de la norme
e Assimiler les meilleures pratiques pour I'implémentation

@ sl des nouvelles exigences de la norme

« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings

« Plombiers

« Chauffagistes
¢ = Contenu

Nombre de stagiai : 5 mini L ex .
w Nombre de stagiaires : > minimum 1- Le référentiel : structure des

# Aucun prérequis nécessaire exigences

- Engagement de la Direction
Recherche de 'adéquation besoins du gage de ectio

o stagiaire/formation - Plan de sécurité sanitaire des aliments et de la qualité des aliments

SNSRI OCRCITI T Systéme de gestion de la sécurité sanitaire
stagiaire avant la formation pour

connaitre ses besoins et ses spécificités — Normes des sites
@ Evaluations des connaissances - Contrble des produits
acquises :
. - Contrdle du processus personnel
e Evaluation des connaissances en
début de formation - Le suivi fournisseurs
¢ Evaluation des acquis en fin de
formation - Lacceptation des matériaux
e Enquéte de satisfaction en fin de
séance - La surveillance de l'environnement, de la conception et le développement

Systéemes de management et réf érentiels

des produits

2- Les changements
@ Validation de la formation : Remise

d’une attestation de formation 3- Le processus d’audit et de certification
B Méthodes et moyens pédagogiques : 4- Evaluation des acquis en fin de formation
e Formation en présentiel/visioconf
érence

o Utilisation de projection de diaporama 0 Tarifs
et des vidéos

e Réalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- coltinter : 600,00 € TTC /stagiaire (7h) / Taux horaire :
85,71 €
- codt intra : sur demande de devis
& Intervenants : Experts et formateurs

emEullEnS M Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impots)

& Accessibilité : La formation est sous la
responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’acceés de la salle est mis a

disposition
L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation. Quadliopi
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IFS FOOD VERSION 7

(International Featured Standards)

Durée : une demi-journée (3h30)

Dates& lieux : consultez notre site web

© Public visé :

wm

« Responsable et agent techniques des
EHPAD, des établissements de santé,
des stations thermales, des stations viti-
vinicoles, des campings

o Plombiers

« Chauffagistes

Nombre de stagiaires : 5 minimum
Aucun prérequis nécessaire

Recherche de 'adéquation besoins du
stagiaire/formation

Un questionnaire est envoyé au
stagiaire avant la formation pour
connaitre ses besoins et ses spécificités

Evaluations des connaissances
acquises :

e Evaluation des connaissances en
début de formation

¢ Evaluation des acquis en fin de
formation

e Enquéte de satisfaction en fin de
séance

@ Validation de la formation : Remise

[

d’une attestation de formation

Méthodes et moyens pédagogiques :

e Formation en présentiel/visioconf
érence

e Utilisation de projection de diaporama
et des vidéos

e Réalisation d’'un quiz par chapitre

e Mise en situation « clients »

¢ Echanges dynamiques entre
participants et le formateur

& Intervenants : Experts et formateurs

consultants métiers

& Accessibilité : La formation est sous la

L'équipe de BIOFAQ est a votre écoute pour étudier les aménagements nécessaires au suivi de votre formation.

responsabilité du référent handicap de I
organisme de formation. Le local est pré-
identifié pour répondr e aux besoins. Le
plan d’acceés de la salle est mis a
disposition

Objectifs

e Maitriser les nouvelles exigences de la norme

e Assimiler les meilleures pratiques pour I'implémentation

des nouvelles exigences de la norme

= Contenu

1- Changements au niveau du protocole d’audit

2- Les changements

« Responsabilités de la Direction

« Systéme de management de la qualité et de la sécurité des
aliments

« Gestion des ressources

« Planification et procédés de fabrication

« Mesures, analyses, améliorations

« Protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants

« Coréler le PMS avec les exigences du référentiel

« La notation et son interprétation

« Comprendre les enjeux de l'inspection

3- Gérer une inspection du magasin

0@ Tarifs

- Tarifs public et financement OPCO / P6le Emploi
- co(tinter : 600,00 € TTC /stagiaire (7h) / Taux
horaire : 85,71 €
- co(tintra : sur demande de devis

Systéemes de management et référentiels

Tarifs nets exonérés de TVA (exonération de TVA justifiée par I' article 261-4-4 du Code général des impbts)

' ) Qualiopi
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Conditions générales de vente

1. PRINCIPES GENERAUX

Les présentes conditions générales de prestations de formations (ci-apreés les « Conditions »)
s’appliquent aux prestations de formation professionnelle (ci-aprés les « Formations »)
conc lues entre BIOFAQ LABORATOIRES (ci-aprés « BIOFAQ ») et tout contractant pour les
besoins de son activité pr  ofessionnelle (ci-apreésle « Client »).

Les Conditions sont systématiquement communiquées aux Clients aux termes des docu-
ments commer ciaux et/ou contractuels de BIOFAQ. Toute commande de Formations du
Client implique sa conna issance et son accepta tion préalable expresse et sans réser ve des
Conditions . Sauf convention contraire écrite et signée de BIOFAQ et du Client, les présentes

Conditions prévalent sur tout autre document. BIOFAQ se réser ve le droit de modifier unilaté-
ralement eta tout moment les Conditions .

2. FORMATION DE LA CONVENTION — INSCRIPTION

Ala demande du Client, BIOFAQ établit et transmet au Client un Devis compor tant notam-
ment la nature, les caractéristiques et les conditions tarifaires des Formations sollicitées par
le Client (ci-aprés le « Devis »). Le Devis sera accompa gné des présentes conditions générales

de vente. La signa ture du devis vaut accepta tion des conditions générales de v ente.

Le Devis pourra préciser si les Formations sont réalisées au bénéfice de membres du per-
sonnel d’un Client (ci-aprés « Formation intra-entreprise ») ou au bénéfice de membres du
personnel de plusieurs Clients (ci-apr és « Formation inter-entreprise »).

Les objectifs, les moyens mis en oeuvre et les moda lités de réalisation des Formation s sont
déta illés dans un programme annexé au Devis.

Le Devis constitue une offre de Formations par BIOFAQ. La signa ture du Devis et ses an-
nexes parle Client est réputé devenir une commande ferme et définitive (ci-aprés « La Com-
mande »). La Commande devient une convention de formation professionnelle continue en
application de la loi n°71-575 du 16 juillet 1971 portant organisation de la formation profes -
sionnelle continue dansle cadr e del’éduc ation permanente.

Le Client personne physique entreprenant une Formation a titre individuel et a ses frais dis-
pose d’un délaide rétractation de dix (10) jours calenda ires & compter de la signa ture de la
convention de formation professionnelle avec BIOFAQ (par Lettre recommandée avec avis de
réception) . Aucune somme ne sera alors exigée pa  r BIOFAQ au Client.

BIOFAQ et le Client peuvent prévoir la réalisation de Formations complémenta ires a celles

convenues parla convention de formation professionnelle continue dont les conditions finan-
ciéres et d” exécution ser ont définies pa r avena nt a ladite conv ention.

La Commande par le Client vaut inscription a la (aux) Formation(s ), sous réser ve des places

disponibles conc ernant les Formations « inter-entreprises ». Le Client doit préciser a BIOFAQ
l'identité du ou des membr es de son personnel participant a la Formation convenue (ci-aprés
le « Stagiair e »). BIOFAQ se réser ve le droit de refuser & tout moment ladmission d’un sta -
giaire.

BIOFAQse réser ve le droit de sous-traiter tout ou partie des formations, sous réser ve de l'exa -
men des compétences du  sous -traitant, ce que le Client accepte expr ~ essément.

3. CONVOCATIONS - ATTESTATIONS DE FORMATION

Dix (10) jours calenda ires maximum avant la premiére séance de la Formation convenue,
BIOFAQ transmet au Client une convocation déta illant les renseignements pratiques relatifs
au déroulement de la Formation. Pour les Formations « inter-entreprises » et/ou les Forma -
tions « intra-entreprises »,le Client est tenu de transmettr e a cha que Stagiair e la conv ocation
délivrée pa r BIOFAQ a son attention.

A Tissue de la Formation, BIOFAQ délivre une attestation de formation au Client, jointe a la
factur e de la Formation. Le cas échéa nt, pour les Formations « inter-entreprises » et/ou les
Formations « intra-entreprises »,le Client est tenu de transmettr e a cha que Stagiair e l'attesta -
tion de formation délivrée pa r BIOFAQ a son attention.

4. CONDITIONS FINANCIERES

Le prix des Formations est hors taxes sur la Commande et bénéficie de I'exonération de la
taxe sur la valeur ajoutée (ci-aprés « TVA ») prévue par larticle 261, 4, 4°, a) du Code général
des impots.

La Commande peut également prévoir des frais supplémenta ires mis a la charge du Client
pouvant étr e soumisala T VA.

Sauf stipulation contraire du Client sur la Commande a larticle 5 des Conditions, le Client
est tenu du réglement intégral du prix des Formations, et plus généralement de toute autre
rémunération convenue a vec BI OFAQ.

5. CONDITIONS DE REGLEMENT

Les factur es émis es par BIOFAQ sont payables a trente (30) jours fin de mois a comp ter de
leur date d’émis sion. En cas de prestation récurrente le mode de réglement par prélé vement
est cons eillé.

BIOFAQse réser ve le droit de demander le paiement d’un acompte de trente pourcents (30%)
du prix total TTC figurant sur la Commande.

Lorsque le Client est une personne physique entreprenant une Formation a titre individuel et
a ses frais, le paiement de cet acompte ne peut intervenir avant le terme du délaide rétrac -
tation prévu par larticle 2. Le paiement du solde est alors échelonné au fur et a mes ure du
déroulement dela F ormation.

Si le Client souha ite qu’un organisme tiers (ex. organisme paritaire collecteur agréé) conc oure
en totalité ou en pa rtie au r églement du prix convenu, il doit en informer BIOFAQ.

Tout défaut de paieme nt a I'échéa nce empor te I'applic ation de plein droit de péna lités dont le
taux est fixé a trois (3) fois le taux d’intérét légal de la période sanctionnée. Les péna lités sont
exigibles sans mis e en demeur e préalable du Client.

En outre, tout défaut de pa iement al’ échéa nce entraine de plein dr oit au choix

de BIOFAQ :

- la facturation au Client des frais de relance, de mise en demeur e, de recouvr ement et plus
généralement des frais divers de toute nature liés au recouvr ement des sommes dues a
BIOFAQ ; et/ou

-le droit (i) de suspendr e et/ou de résilier la Formation conc ernée ou toute autre Formation
en cours avec le Client, (ii) d’exiger le paiement intégral de toute Formation future convenue,
(iii) d’exiger la compensation des monta nts dus avec toute sommes a devoir a quelque titre
que cesoital’ égar d du Client.

6. ACCES AUX LOCAUX

Le Client s’engage a tout mettre en oeuvre pour faciliter l'accés de ses locaux en vue d’'une
collaboration optima le dans le cadre du contrat de Formation. BIOFAQ met éga lement a dis-
position une salle de formation pour les formations r éalisées au sein du ~ Laborat oire.

Le Client reconna it que tout manquement aux obligations prévues au présent article est sus -
ceptible d” affecter la qua lité de la F ormation.

7. ANNULATION - REPORT

7.1. Du fait de BIOFAQ : BIOFAQ se réser ve la possibilit¢ de reporter ou d’annuler une For-
mation et/ou d’une séance de formation. BIOFAQ informe le Client dans les plus brefs délais

(BFAQ-ADM-DEN015v05 / Décembre 2020)

du report ou de l'annulation de la Formation et/ou de la séance de formation en cause et lui
propos e une ou plusieurs dates en vue d’une nouvelle Formation et/ou séance de formation.
Dans les cing (5) jours suivant cette propos ition, le Client doit formuler sa répons e a BIOFAQ.
Aucune indemnité ne serav ersée au Client a raison ~ d’un report ou d’une

annula tion du fait de BIOF AQ.

7.2.Du fait du Client :

Principes généraux :Le Client peut demand er par écrit 'annula tion ou le report de la Forma -
tion/, ou d’une séance de formation et/ou de Iinscription d’un Stagiair e. Cette demand e doit
étre recue pa r BIOFAQ quinze (15) jours calenda ires a vant la pr emiér e séance de formation.
Pour les Formations « inter-entreprise » : Toute demande d’annulation [ou de report] non
conforme aux conditions visées ci-dessus entraine lapplication de plein droit d’'une indem-
nité forfaitaire de trente pourcents (30%) du prix TTC convenu. Le monta nt de cette indem-
nité pourra étre imputé en priorité sur l'acompte réglé parle Client. Tout absentéisme a une
séance de formation ou aba ndon de la Formation par un Stagiair e non justifié¢ parun cer tificat
médical empor te I'applic ation de plein dr oit d’une indemnité for faire de tr ente

pourcents (30%) du prix TTC convenu. Lapplication de cette indemnité est exclusive du regle -
ment d’un acompte par le Client. Les frais de dépla cement d’un formateur & une formation
non exécutée du fait du Client sont r efactur és au Client.

Pour les formations « intra-entreprise » : Toute demande d’annulation [ou de report] non
conforme aux conditions visées ci-dessus entra ine I'applic ation de plein droit d’'une indemnité
forfaitaire de cinqua nte pourcents (50%) du prix TTC conv enu. Le monta nt de cette indemnité
pourra étre imputé en priorité sur l'acompte réglé parle Client. Tout absentéisme ou aba ndon
de la formation par un Stagiair e, non justifié par un cer tificat médical, empor te l'applic ation
de plein droit d’'une indemnité forfaire de cinqua nte pourcents (50%) du prix TTC convenu.
Lapplication de cette indemnité est exclusive du réglement d’un acompte par le Client. Les
frais de dépla cement d’un formateur a une formation non exécutée du fait du Client sont
refactur és au Client.

BIOFAQ se réser ve le droit de sous -traiter tout ou partie de la formation a un cons ultant ex-
terne sous r éser ve de I’ examen de ses compétenc  es.

Laccepta tion des présentes conditions générales de vente par le Client vaut acceptation
d’une é ventuelle sous-traitance de la formation.

8. RESPONSABILITE

Le Client reconna it avoir regu le « Réglement intérieur pour les stagiair es du Pole Formation »
(BFAQ-PREF-InT001) et s’engage a ce que chaque Stagiair e en ait eu conna issance avant
la premiére séance de formation et en respecte toutes les stipula tions. Le Client s’engage a
souscrir e et a mainten ir une assurance civile professionnelle couvrant tous domma ges cau -
sés par le Client et/ou ses préposés Stagiair es durant la Formation. Le Client s’engage a se
substituer a toute action exercée parun tiers contre BIOFAQ pour tout domma ge causé parle
Client et/ou ses pr éposés Stagiair es.

Les Stagiair es restent soumis au pouvoir de discipline de leur emplo yeur et sont tenus de
respecter le réglement intérieur de BIOFAQ. Le non-respect du reglement intérieur de BIOFAQ
peut étre une cause d'exclusion du Stagiair e de la Formation et/ou de non délivrance de lat-
testation de formation.

9. FORCE MAJEURE

BIOFAQest exonéré de sa respons abilité en cas de force majeur e, ainsi que dans tous les cas
ol un évenement postérieur a la conc lusion du contra t, indépenda nt de la volonté des parties,
imprévisible et irr éversible empécherait I’ exécution de ses oblig ations contractuelles.

Aux fins de l'application du présent article, la force majeur e s’entend notamment (i) de tout
cataclysme naturel tels que les violentes tempétes , les inondations ou la destruction parla
foudre, (ii) de tout conflit social affectant lactivité de BIOFAQ et/ou du Client, tels que les
gréves, les occupa tions d’usines ou de locaux, les arréts de travail, (iii)tout acte d’une autorité
administrativ e, licite ou illicite, ayant un effet direct ou indirect sur l'exécution des Analyses
et/oudes A udits.

10. DUREE - RESILIATION

Sauf stipula tion contraire écrite et acceptée par BIOFAQ et le Client, tout contrat ou Condi-
tions ayant pour objet la réalisation d’'une Formation est conc lu pour une durée indéterminée.
BIOFAQ et le Client peuvent résilier unilatéralement un contrat ou les Conditions ayant pour
objet la réalisation d’'une Formation, sous réser ve d’en informer l'autre partie par courrier avec
avis de r éception avec un préavis de tr ois (3) mois.

11. CONFIDENTIALITE - IMPARTIALITE

BIOFAQ s’inter dit de communiquer & tout tiers sans laccor d préalable du Client, toute infor-
mation relative aux Analyses et/ou Audits. Le personnel de BIOFAQ est contractuellement
tenu au secr et professionnel.

Les activités du laborat oire sont réalisées en toute impar tialité.

12. REFERENCEMENT

Le Client accepte que son nom et/ou les prestations accomplies
BIOFAQ figurent sur les doc uments commer ciaux de BI OFAQ.

13. LOI APPLICABLE - JURIDICTION

Les Parties s’effor cent de résoudr e a I'amiable tout litige découla nt des présentes Conditions .
Les présentes Conditions sont régies pour leur validité, leur interprétation et leur exécution par
la loi frangaise. En cas de litige, les tribunaux de Montpellier sont seuls compétents, méme
en cas de pluralité de défendeurs ou d’appel en garantie.

14. MATERIEL PEDAGOGIQUE - DROIT DE PROPRIETE

Tous les outils et les suppor ts péda gogiqu es sont la propriété exclusive de BIOFAQ et sont
protégés par le droit d’auteur. Ils sont mis a la disposition des Stagiair es aux fins de la bonne
exécution de la Formation et ne peuvent étre cédés au Client et/ou aux Stagiair es sa uf accor d
expres pr éalable de BI OFAQ.

En cons équenc e, toute utilisation, exploita tion, reproduc tion, la diffusion ou communic ation
au public sans " autorisation expresse pr éalable de BI OFAQ est constitutiv e de contr efagon.
15. DONNEES PERSONNELLES

Les données personnelles que vous communiquez a BIOFAQ sont destinées a la gestion
des formations et l'enregistr ement des inscriptions . Elles peuvent aussi compléter le fichier
clientéle a des fins de prospection commer ciale. Elles ne peuvent étre diffusées a des tiers.
Elles sont collectées par BIOFAQ, respons able du traitement de celles -ci. Les donnée s sont
conser vées et utilisées pour une durée conforme a la législation en vigueur. Conformé-
ment & la Loi 78-17 du 6 janvier 1978 modifiée et au Réglement européen n°2016/679/UE
du 27 avril 2016, vous dispos ez d’un droit d’acces, de rectification et d’oppos ition. Cette ga -
rantie ne s’applique pas pour les traitements & finalité statistique dés lors que ces derniers
n’abordent les données que de maniér e anony me et globa lisée. Vous pouvez, sous réser ve de
la produc tion d’un justificatif d’identité valide, exercer votre droit en adressant votre demande
par mail a I'adresse :rgpd@g roupec arso. com ou par voie postale a ladresse du siege social
de BIOFAQ. La répons e sera adr essée da ns le mois suiv ant lar éception de la demande.

pour son compte par

Date : Signature du Client :
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Acces

ML sortie A9 n°29
‘ l Montpellier Est

o Mogire &

& BIOFAQ

=llaboratoires

// £

® Par Train

Ala Gare Saint Roch, prendre la ligne de tram 3 en direction de Lattes
ou Pérols. Descendre a larrét «Boirargues» puis suivre l'itinéraire par
Tram.

& Par Tram (environ 20 min a pied, a par tir de I'arrét Boirargues)

=—>Prendre la ligne de tram 3 jusqu’ a larrét

« Boirargues ». Prendre la direction de « Mauguio-Centre ».

Au deuxiéme rond-point, tourner a droite. Au rond-point suivant,
tourner a nouveau a droite et remonter jusqu’ a BIOFAQ

Laboratoires.

av Par 'autoroute A9 (environ 10 min en voiture, a partir de la
sortie d’autoroute)

A9 — direction Montpellier, Séte :
Rejoindre A9 et rester a droite a 'embranchement pour continuer
sur A709. Prendre la sortie 29 vers Montpellier-cente/Carnon/
Aéroport Fréjorgues. Prendre la 4éme sortie du rond-point direction
A9 Nimes-Lyon pour rejoindre la D66 direction Lattes/Fréjorgues

A la sortie Montpellier Est n°29, prendre la D66 en
direction de Lattes/Fréjorgues Ouest.”

la D189 (sortie Lattes/Fréjorgues ouest).
prendre la troisieme sortie dans la rue St

S~
Quest.*
= AQ — direction Nimes :
,’ *Rejoindre ensuite
S Au rond-point,
soeRrrét -
Boirargues | .. e == [xMontpellier

Aéroport

Exupéry. Au rond-point suivant, prendre la premiére sortie et
remonter jusqu’a BIOFAQ Laboratoires.

X Par ’aéroport (environ 6 min en voiture)
- Prendre la direction Nord-Ouest. Au rond-point,

tourner a la premiére sortie. Continuer tout droit sur la D172.

Au prochain rond-point, prendre la deuxiéme sortie sur la Rue
Héléne Boucher et continuer sur 1km. Enfin, au dernier rond-
point, prendre la troisieme sortie sur la Rue Charles

Nungesser

Hébergement et restauration a proximité

HEBERGEMENT

Forme-hétel Montpellier
185 Rue Charles Lindber gh
34130 MONTPELLIER-MAUGUIO
04 67 99 00 87

Hotel Premiere Classe Montpellier * %
Chemin de Saint-Hubert
34970 LATTES
0892707302

Fasthotel Montpellier Est ParcExpo 228 Rue
Du Rajol
Espace Commer cial F réjorgues-Est 34130 M
AUGUIO
04 67 22 05 50

+ Hoétel Kyriad Montpellier Aéroport 273 Rue
Roland Garr os

Espace Commer cial de F réjorgues Ouest
34130 "MAUGUIO

04 67 99 20 00

10/06/2022 V5

RESTAURATION

La table marocaine
135 Rue Roland Garr os — 34130
MAUGUIO 04 67 63 29 10

* Le teatro
41 rue F rangois Coli — 34130 MAUGUIO
04 67 42 28 59

+ Saveurs du Monde
105 A venue Figuiér e — 34970 LATTES
04 67 8393 18

Lou Pai d’Aqui
Rue Louis L umiere — 34970 LATTES
04 67 8393 18

+ Buffalo Grill
Rue Mar cel P agnol — 34970 LATTES
04 67 65 59 04

60



	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Catalogue devenir référent Hygiène - Sommaire.pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue devenir référent Hygiène (Evaluation).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue devenir référent Hygiène (Hygiène et HACCP).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue devenir référent Hygiène (Qualité).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue devenir référent Hygiène (Sécurité).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue  référent EXPLOITATION (Permis d'exploitation).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue référent EXPLOITATION - Sommaire.pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue référent EXPLOITATION (Evaluation).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue référent EXPLOITATION (Qualité).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge

	Catalogue référent EXPLOITATION (Sécurité).pdf
	A04 - L'hygiène alimentaire adaptée à l'activité des établissements de restauration commerciale new
	catalogue-2021
	A05 - P.E. Réglementation des débits de boissons (formation initiale) new.pdf
	Page vierge

	Page vierge


	Montpellier Est: 
	undefined: 


