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— S’approprier la démarche d’analyse
des risques HACCP pour l’appliquer
aux situations pédagogiques mettant en
jeu l’alimentation et aux contextes de
préparation de repas. 
— Connaître la législation dans le
domaine de la restauration collective et
commerciale. 
— Construire des protocoles d’hygiène
adaptés à diverses situations
professionnelles et apprendre à cuisiner
hors des cuisines. 
— Échanger sur le thème de
l’alimentation pour l’intégrer aux
programmes pédagogiques.

La formation se déroule sur 4 jours et
alterne des éléments théoriques sur
les risques alimentaires, sur la mise en
place d’un plan de maitrise sanitaire
(PMS) et l’élaboration des protocoles
avec divers temps pratiques : 
— Ateliers d’animation hors cuisine
agréée, 
— Auto contrôles, prélèvements de
surface, tests de glacières,
— Travaux en groupe sur des cas
concrets. 

Centre de formation de Pétale 07 
882 chemin de Chaussy 07120 Balazuc (Ardèche)
formation@petale07.org - 09 79 70 67 76
www.petale07.org

Sylvie KELLER, cuisinière-formatrice au
Loubatas
James PEDRON, ancien cuisinier du
Viel Audon. 

Ils ont tous deux une longue pratique des
plans de maîtrise sanitaire et de l’analyse
des risques alimentaires dans les ateliers
d’animation et en cuisine. Ils ont
également une expérience pédagogique
éprouvée sur la cuisine nourricière.
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