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LA REGLEMENTATION 

Le r•glement (CE) n¡852/2004 du 24 avril 
2004 et Article L.233 -4 du code rural et de 

la p•che maritime.  
 

DOCUMENTATION 

Aucune documentation 

PERIODICITE 

PrŽconisŽ tous les deux ans. 

VALIDATION DE LA FORMATION 

Seuls les candidats qui ont suivi la totalitŽ de la formation et qui ont 
participŽ peuvent prŽtendre ˆ lÕobtention dÕune attestation de 
formation.  

OBJECTIFS 

A lÕissue de la formation, les participants seront capables :  

! Conna”tre, comprendre et mettre en Ïuvre les outils de 
ma”trise de lÕHygi•ne Alimentaire en restauration.  

! RŽpondre aux attendus de la rŽglementation en vigueur.  

! Appliquer les ŽlŽments du Plan HACCP dŽveloppŽs dans le Guide 
des Bonnes Pratiques HygiŽniques du restaurateur. 

! Appliquer les procŽdures de tra•abilitŽ.  

INFORMATIONS PRATIQUES  

DurŽe : 2 jours (14h00 minimum)   

Nombre de stagiaires  : pour des 
raisons pŽdagogiques, le nombre de 
stagiaires est de 2 ˆ 10 par groupe 

Intervenant  : formateur  en 
prŽvention des risques  

Lieu  : vos ou nos locaux Ð ˆ dŽfinir 
dÕun commun accord 

DŽlais dÕacc•s :  

En intra-entreprise  : ˆ dŽfinir dÕun 
commun accord (le plus t™t possible 
en fonction de vos disponibilitŽs et 
de celles dÕAFP97 Ð si formation 
INRS, dŽlai minimum de 15 jours) 

En inter-entreprises : calendrier 
regroupant lÕensemble des sessions 
ouvertes sur certaines thŽmatiques 
de formation Ð nous consulter 
NB : dans le cas o• vous sollicitez un financement de la 
part de votre OPCO, P™le Emploi, CPF ou autres, 
assurez-vous des dŽlais de traitement  de vos demandes. 

Tarif  :  ˆ partir de 350!/ personne - 
nous consulter 

STATISTIQUES AFP97 - 2021  

Taux de rŽussite global :  
97,59% 

Taux de satisfaction stagiaire global  : 
100% 

Taux de rŽussite HACCP :  
Non ŽvaluŽ  

(pas de formation en 2021) 

 

PUBLIC CONCERNE 

Cette formation est ouverte aux 
professionnels des MŽtiers de bouche, aux 
professionnels de la Restauration ainsi 
quÕaux personnes travaillant dans le 
secteur alimentaire.   

PrŽ-requis  : nŽant . 

Personne en situation de handicap  : merci de nous contacter pour 
Žtudier la faisabilitŽ de  rŽalisation de cette formation  selon votre 
handicap. 
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METHODES Ð MOYENS Ð MATERIELS PEDAGOGIQUES 

MŽthodes pŽdagogiques :  
Formation participative, en interactivitŽ, mises en situation, jeux de r™le, tests, jeux -cadres 

Outils pŽdagogiques  :  

Tables, chaises, ordinateur, vidŽoprojecteur, paper board, tableau blanc, supports pŽdagogiques, feuille de papier, 
stylo, etcÉ  

MatŽriel pŽdagogique  : /  

afp97antillesguyane@gmail.com 

RENSEIGNEMENTS ET INSCRIPTIONS Ð NÕhŽsitez pas ˆ nous contacter  

GUADELOUPE : 05 90 92 27 97  
MARTINIQUE :   06 96 80 11 51  
GUYANE :         06 94 00 18 43  
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