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Hygiène et sécurité alimentaire 

pour les travailleurs de l’ESAT 
 

Les règles d’hygiène et de sécurité alimentaire sont des éléments essentiels à maîtriser pour travailler en cuisine 
centrale ou en cafétéria. 

 

Type de formation  
• Formation intra association, en présentiel 
 

Objectifs pédagogiques  
Suite à la formation, les participants seront capables de : 
• Intégrer des connaissances théoriques nécessaires à l’activité professionnelle, sur les thèmes de l’hygiène et 

la sécurité alimentaire 

• Faire le lien entre les connaissances et compétences développées durant la formation et la pratique 
professionnelle quotidienne et ses exigences 

• Connaître et comprendre les documents utilisés au quotidien en cuisine 

• Echanger sur son activité et comprendre l’importance des bonnes pratiques 
 

Public 
• Usagers de l’ESAT ayant une activité professionnelle en cuisine centrale ou en cafeteria  

• Nombre de participants : de 5 à 10 personnes. 
 

Pré-requis 
• Aucun pré-requis 

 

Durée  
• La formation se déroulera sur 2 journées de 6 heures 
 

Dates et lieu de formation 
• Définis en fonction de vos besoins 
 

Contenu de la formation 

Ma responsabilité en tant que professionnel en cuisine  

Les microorganismes  

Les bonnes pratiques d’hygiène : Matériel  

Les bonnes pratiques d’hygiène : Main d’œuvre  

• Ma tenue de travail et mon hygiène personnelle 

Les bonnes pratiques d’hygiène : Matières premières  

• Les températures 

• Les contrôles des matières premières  

Les bonnes pratiques d’hygiène : Milieu  

• Les différents espaces de la cuisine  

• La gestion des déchets 
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Méthodes, moyens et outils pédagogiques 
• Méthode pédagogiques actives et mobilisation des intelligences 

• Techniques/outils : travaux de groupe, cas pratiques, questions/réponses, exercices pratiques, visites de 
terrain 

• Moyens pédagogiques : supports de formation en FALC, livret pédagogique à compléter, vidéo projecteur, 
ordinateur portable 

 

Evaluation de la formation 
• Un questionnaire d’évaluation des acquis est remis à chaque participant au terme de la formation 
 

Coûts pédagogiques 
• Le coût pédagogique total de la formation est de 2100 € nets de taxes  
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Hygiène et sécurité alimentaire 
pour les travailleurs de l’ESAT

•	Je travaille à l’ESAT.

•	Je travaille dans une cuisine ou dans une cafétéria.

•	Je veux connaître les règles d’hygiène en cuisine.

•	Je veux comprendre ces règles d’hygiène.

•	Je veux utiliser ces règles d’hygiène dans mon travail à l’ESAT.

•	La formation dure 4 demi-journées.

•	Nous parlons de mon travail en cuisine.

•	La formation sera facile à comprendre.

•	Nous apprendrons ensemble. 

•	Nous irons en cuisine.

•	Je répondrai à un questionnaire en fin de formation.

Pourquoi ?

16

Comment ?
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•	Je suis responsable de la santé des clients. 

•	Les microbes :

	- Qu’est-ce que c’est ?

	- Comment éviter la contamination ?

•	Mon hygiène de professionnel de la cuisine :

	- Qu’est-ce qu’on attend de moi ?

	- Les Équipements de Protection Individuels (EPI) ?

	- Le lavage des mains.

•	La sécurité des aliments :

	- Les températures,

	- Les contrôles,

	- La traçabilité.

•	Les bonnes pratiques :

	- Les différentes zones de la cuisine,

	- Les déplacement en cuisine,

	- Le stockage des aliments,

	- Le nettoyage.

Cette formation parlera de : 

16

La formation coûte 2 100 euros à l’ESAT.

Ce prix est pour un groupe de 10 personnes.

Le prix

mailto:formasens%40fpluriel.org?subject=
mailto:formasens%40fpluriel.org?subject=

	Hygiene-et-securite-alimentaire-pour-les-travailleurs-dESAT
	16 - Hygiène et sécurité alimentaire Esat 2j
	Hygiene-et-securite-alimentaire-pour-les-travailleurs-dESAT
	CATALOGUE_FORMASENS_2027 66
	CATALOGUE_FORMASENS_2027 67


	hygiene securité
	HANDICAP ET ACCESSIBILITÉ
	Bienvenue à la retraite
	Conditions générales de vente

	Travailler en milieu ordinaire pour les travailleurs de l’ESAT
	Hygiène et sécurité alimentaire pour les travailleurs de l’ESAT
	Gestes et positions au travail
	Intégrer un ESAT : comprendre mon environnement de travail
	Initiation aux premiers secours
	Aller sur internet en sécurité
	Vie intime, amoureuse et sexuelle
	Prendre soin de sa santé
	Bien se nourrir
	Bouger pour sa santé
	Devenir un pair-aidant
	Gérer ses émotions
	Parler en public
	Animer une réunion
	Je suis administrateur d’une association médico-sociale
	Je suis élu au Conseil de la Vie Sociale (CVS)
	Devenir une personne ressource Autodétermination dans son établissement
	Administrateurs : savoir communiquer sur les réseaux sociaux
	Formations pour les personnes handicapées intellectuelles

	Intégrer une personne en situation de handicap intellectuel au sein de la gouvernance d’une association
	Exploiter la donnée pour répondre aux enjeux du secteur médico-social
	Initiation à la démarche éthique en ESMS
	Les lois et outils en faveur des droits des personnes accompagnées
	et des orientations professionnelles
	Les enjeux de la RQTH
	Autodétermination : devenir une personne ressource au sein de son ESMS
	Autodétermination : soutenir le pouvoir d’agir des personnes accompagnées
	Devenir référent sport en ESMS
	Encadrer « Savoir Rouler À Vélo Adapté » - SRAV-A
	Promouvoir l’équilibre alimentaire auprès des personnes
	à la prévention et au dépistage
	Encourager les personnes
	Évaluer le comportement des nouveau-nés avec la NBAS
	Initiation à la NBAS
	Désir d’enfant et parentalité chez les adultes handicapés intellectuels
	Accompagner la vie intime, affective et sexuelle des personnes en situation de handicap
	Accompagner les personnes handicapées sur internet
	Gérer les comportements de crise (PCM)
	Communication Alternative Améliorée (CAA) : utiliser des supports visuels et la communication gestuelle
	Communication Alternative Améliorée (CAA) : utiliser les outils et construire un projet
	Accompagner les personnes handicapées vieillissantes à domicile
	Accompagner le handicap psychique
	Accompagner les personnes avec autisme : les incontournables
	Adapter sa posture face aux personnes présentant des troubles du neurodéveloppement (TND)
	Prévenir la désinsertion professionnelle et engager une dynamique de maintien dans l’emploi
	Accompagnement des personnes en situation de handicap

	Devenir référent handicap de son entreprise
	Premiers secours en santé mentale (PSSM)
	Découvrir le handicap psychique
	Qu’est-ce que l’autisme ?
	Découvrir le handicap intellectuel
	du neurodéveloppement (TND) 
	Découvrir les troubles
	Rédiger des documents en Facile À Lire et à Comprendre (FALC)
	Accueillir et renseigner les personnes handicapées intellectuelles (S3A)
	Accueillir un enfant en situation de handicap dans un collectif
	de handicap
	Accueillir les personnes en situation




