atalogue de u

. <>

formati

Hygiene

» Nutrition

Y\) ®m Gaspillage
‘ alimentaire

®)«
<
VISR
Qualiopi» |
processus certifié | t e f-‘ a n a LABORATOIRES D’ANALYSES POUR LA SANTE PUBLIQUE
o=

EX REPUBLIQUE FRANCAISE
www.labo-terana.fr

N La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d'action suivante :
-:.':) ACTIONS DE FORMATION

N\



Accompagner les professionnels de la
restauration et de I'agroalimentaire

Métiers de bouche, restaurateurs,

industriels professionnels de l'agro- v 18 '-: 58
alimentaire... = TERANA  vous BB Yadow )e §
accompagne pour assurer la B P

qualité de vos produits et garantir ol
la sécurité des consommateurs. Ja—

Analyses, audits, formations,
conseils en hygiene et gaspillage
alimentaire... TERANA met a votre
disposition ses 60 ans d’expertise
et un accompagnement
personnalisé sur les départements
du Cantal, Cher, Loire, Haute-Loire,
Nievre,  Puy-de-DOme, Drome,
Indre, Creuse et du Rhéne.




NOS PRESTATIONS

B FORMATIONS

La formation continue est un processus
d’apprentissage permettant aux
professionnels de maintenir leurs
compeétences et acquérir des
connaissances fondamentales a travers
un enseignement bienveillant.

B DOCUMENTAIRES

Les documents réglementaires sont
souvent méconnus et peu maitriseés
par les professionnels. Nous vous
accompagnons pour faire d'un
document reglementaire un vrai outil
de pilotage et d'amélioration
continue.

" CONSEILS

Pour permettre aux professionnels
d’atteindre leurs objectifs et lever les
freins, TERANA met a disposition ses
experts afin d’analyser les situations
et de vous apporter des solutions sur
mesure.

B DIAGNOSTICS / AUDITS

Laudit et le diagnostic sont une
photographie, un état des lieux a un
instant donné. lls permettent de valoriser
les points de conformités et mettre en
lumiere les difficultés face a un référentiel
donneé.



BN A PROPOS DE NOTRE EQUIPE

Axel MOREL Elisabeth CAZIN Priscilla DESCHAMPS
Hygiene des aliments, Hygiene des aliments, Hygiene des aliments,
microbiologie et gaspillage microbiologie et gaspillage microbiologie et gaspillage
alimentaire alimentaire alimentaire
Julien TESTU Vincent BRUNEL

Alimentation durable et Attaché commercial et
animation environnement auditeur/formateur en hygiéne

des aliments




FORMATIONS

Métiers de bouche, restaurateurs, industriels, professionnels
de I'agroalimentaire... TERANA forme vos equipes afin de vous
donner les outils pour répondre aux exigences réglementaires.

Formation en inter ou intra entreprise, accompagnement,
conseils : nos experts mettent a dispositions des formations a

la carte pour s‘adapter au mieux a vos problématiques et
besoins.

Toutes nos formations sont éligibles a la prise en charge de
votre Opérateur de Competences (OPCO).

Votre avis sera sollicité a l'aide de questionnaires de satisfaction

en fin de formation et quelques semaines apres.

Le taux de satisfaction clients de 2025 a atteint le score de :
2,85/3

Nous travaillons pour parfaire ce score a l'aide vos avis!




Des formations expérientielles adaptées a vos

Une approche participative,
transversale & fédératrice

Au-dela des obligations légales et
reglementaire, la formation continue est un
lieu d’'échange, de retour d’expérience et de
fédération. Nos méthodes d’apprentissage
permettent de mettre 'apprenant au cceur de
la formation. Le formateur devient alors
« animateur » et « facilitateur » d’échanges
entre professionnels. Le groupe de formation
partage son savoir, son expertise et ses
expériences au bénéfice de tous. En résumé,
les actions de formation sont coconstruites
avec chaque groupe pour une experience
unique, immersive et interactive.

>
.

Notre ingénierie de formation a la
carte

Nos formateurs sont a votre écoute pour
élaborer le programme de formation adapte a
VoS besoins et vos contraintes. Nous vous
écoutons et créons des parcours sur mesure
pour accompagner les équipes au plus
proche de leur realité.

/

La technologie aku”sérvice de la
pédagogie

Nous avons fait le choix d’'une formation en
salle virtuelle de fagon a ce que les
apprenants bénéficient d’'un formateur en
ligne pour dispenser la formation. Avec des
capsules synchrones et asynchrones,
I'apprenant est sollicité selon différents
moyens pour favoriser le cheminement de
mémorisation. Avec des outils d'animation
numeérique, les formations a distance restent
toujours aussi interactives et participatives.
Dans une démarche de progres permanent, la
formation a distance a su créer une double
dynamique pédagogique et technologique.



BONNES
PRATIQUES
D’ HYGIENE

E

OBJECTIF : identifier et mettre en ceuvre les bonnes
pratiques d’hygiene dans votre établissement.

4h de formation

the)

Niveau 1
Formation accessible
sans prérequis

0

Intra-entreprise
Inter-entreprises

@

Professionnels de la

restauration, agro-

alimentaire métiers
de bouche



E ,
-3

PROGRAMME DE FORMATION

Généralités

Les enjeux de I'hygiene
Définition de I'hygieéne
Notion de sécurité/salubrité

Les dangers en restauration
Les dangers biologiques,
chimiques, physiques et
allergéenes.

Les mesures de maitrise
Les voies de contamination
Les 10 engagements d’hygiene

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

' ' I -

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

@ Présentation Powerpoint
®

Vidéo
|-

@ Reportage photos

@ Mise en situation
@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont

éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

=N
PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Fraterwité

DREETS 83 63 04 656 63



e Y7

I OBJECTIF : comprendre la réglementation et mettre

en ceuvre les bonnes pratiqgues d’hygiene dans votre

BONNES
PRATIQUES
D’ HYGIENE

établissement.

7h de formation

%o

Niveau 1
Formation accessible
sans préerequis

Intra-entreprise
Inter-entreprises
Formation a distance

@

Professionnels de la

restauration, agro-

alimentaire, métiers
de bouche.




g

PROGRAMME DE FORMATION  MODALITES PEDAGOGIQUES
Hygiéne des aliments

Les enjeux de 'hygiéne i.) Présentation Powerpoint

Les 4 dangers en cuisine
Les voies de contamination

o @ \
Les mesures de maitrise Vidéo

Les fondamentaux de la

réglementation @ Reportage photos

Reglementation européenne
Reglementation frangaise Exercices

_V \
Les contrdles officiels :—:Q d’application

Le Plan de Maitrise Sanitaire

Les bonnes pratiques @ Livret de formation

L'analyse des dangers

I'.

& tracabilte PRISE EN CHARGE

La gestion des non-conformités
Votre avis sera sollicité & l'aide de Toutes nos formations sont
questionnaires de satisfaction un en eligibles a la prise en
fin de formation et un 1mois plus charge de votre Operateur
tard. de Compétences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%. B'EEEL'FETR oo

Nous travaillons pour parfaire ce AUVERGNE.

e a l'aide vos avis! i

Fratermité

DREETS 83 63 04656 63

rF /3




OBJECTIF : comprendre les enjeux reglementaires
afin de bien démarrer son activité et mettre en ceuvre
; | les bonnes pratiques d’hygiene.
-

—

14h de formation Intra-entreprise

FORMATION
REGLEMENTAIRE
ofd @

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agro-
sans préerequis alimentaire, métiers

de bouche




PROGRAMME DE FORMATION

Conforme a l'arrété du 12 février 2024

Hygiéne des aliments
Les enjeux de I'hygiene
Les 4 dangers en cuisine
Les voies de contamination
Les mesures de maitrise
Les 10 bonnes pratiques

Les fondamentaux de la

reglementation

Reglementation européenne
Reglementation francaise

Les contréles officiels

Les responsabilités des
opérateurs

Le Plan de Maitrise Sanitaire
Rédaction des bonnes pratiques
Mettre en ceuvre 'THACCP
Analyse de la tracabilité

Gestion des non-conformités
Votre avis sera sollicité a l'aide de
questionnaires de satisfaction un
en fin de formation et un 1mois
plus tard. Le taux de satisfaction
clients de 2025 a atteint le score
de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

@ Présentation Powerpoint
’) Témoignages
@ Reportage photos

=Y|, Exercices
:—:) d’application
@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

|

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Egalité

Fraternité

DREETS 83 63 04656 63




OBJECTIF : comprendre les composantes du PMS,
interpréter les bonnes pratiques d’hygiene, mettre en
ceuvre la méthode HACCP, gestion des non-
conformités.

7h de formation Inter-entreprise
Intra-entreprise

FORMATION
Hygiene
alimentaire,
methode HACCP

Pour la mise en 694 &

place d’un PMS

: Niveau 2 Professionnels de la
= = 4 Formation accessible restauration, agro-
e — apres les bonnes alimentaire, métiers

pratiques d’hygiene 7h de bouche



PROGRAMME DE FORMATION

Plan de Maitrise Sanitaire
Obligations reglementaires
Description du contenu

Bonnes Pratiques d’Hygiéne
Les enjeux de I'hygiéne

Les bonnes Pratiques en cuisine
Gestion des prestataires externes

Analyse HACCP

Origine de I'analyse des risques
Différence entre danger & risque
Présentation des étapes

Mise en ceuvre de la méthode

Tracabilité & non-conformités
Les enjeux de la tracabilité

Les auto-controles

Gestion des non-conformités

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en fin de
formation et un 1mois plus tard.

Le taux de satisfaction clients de 2025 a
atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce score a
I'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

Présentation Powerpoint

= Exercices
(% . .
d’application

ﬁ Etude de cas

>
@ | Mise en situation

o

L1 ) Eraboration du Pus
y

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

EX

PREFET _

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

DREETS 83 63 04656 63



OBJECTIF : comprendre les composantes du PMS,
interpréter les bonnes pratiques d’hygiene, mettre en
ceuvre la méthode HACCP, gestion des non-
conformités.

';
14h de formation Intra-entreprise
Inter-entreprises

FORMATION
Savoir elaborer et
faire vivre son PMS %%

&

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agro-
sans préerequis alimentaire, métiers

de bouche




PROGRAMME DE FORMATION

Plan de Maitrise Sanitaire
Obligations reglementaires
Description du contenu

Bonnes Pratiques d’Hygiéne
Les enjeux de I'nygiene

Les bonnes Pratiques en cuisine
Gestion des prestataires externes

Analyse HACCP

Origine de I'analyse des risques
Différence entre danger & risque
Présentation des étapes

Mise en ceuvre de la méthode

Tracabilité & non-conformités
Les enjeux de la tracabilité

Les auto-controles

Gestion des non-conformités

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

| Présentation Powerpoint
Y,

=Y Exercices
# | dapplication
[/ pPp

2 | Etude de cas

@ | Mise en situation
/
m‘ Livret de formation
/

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

EX

PREFET _

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

DREETS 83 63 04656 63




COMPRENDRE LES
RESULTATS
D’ANALYSE

_ OBJECTIF : & la découverte des

interpréter ses

alimentaires pour mieux

d’analyses et mettre en ceuvre les actions correctives.

4h de formation

%o

Niveau 1
Formation accessible
sans préerequis

'\.,.
oy

Intra-entreprise
Inter-entreprises

&

Professionnels de la

restauration, agro-

alimentaire, métiers
de bouche

microbes
résultats



PROGRAMME DE FORMATION  vi0paLITES PEDAGOGIQUES

Les germes alimentaires

Découverte des microbes Ly ] _ _
Germes recherchés b) Présentation Powerpoint
Critéres & seuils réglementaires S

Interprétation des résultats \ |
@ Reportage photos

Origines des contaminations Etude de cas

Voies de contamination C

Meéthode des 5M q ]
Causes probables de Exposes
contamination selon les germes g) théoriques

Livret de formation
Plan d’action y

Que faire en cas d’'analyses non

satisfaisantes? PRISE EN CHARGE
Préconisation d’actions Tout ; r ‘
corEelives outes nos formations son

éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur

Votre avis sera sollicité a l'aide de
questionnaires de satisfaction un en

fin de formation et un 1mois plus tard. de Competences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de L
2025 a atteint le score de 95%. DE LA REGION
AUVERGNE-
R,?#?N E-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce e

score a I'aide vos avis! DREETS 83 63 04656 63




LE RISQUE
LEGIONELLES

y

OBJECTIF : comprendre la Légionellose et maitriser le
risque dans votre réseau d’eau chaude sanitaire.

4h de formation

%o

Niveau 1
Formation accessible
sans préerequis

Intra-entreprise
Inter-entreprises

Tout établissements
recevant du public



PROGRAMME DE FORMATION MODALITES PEDAGOGIQUES

Réglementation frangaise
Les textes nationaux | Présentation Powerpoint
Vos obligations /

5 | Photos
o 2! d’installation
La bacteérie -
o5 car act'er|st|ques | Analyses de schémas
Multiplication des germes

La maladie (Légionellose) _
@ Visite technique
" sur site

Comment maitriser le danger de
ce pathogéne dans vos réseaux m | Livret de formation
d’eau chaude sanitaire ? 4/

Les matériaux
Maitrise de la température

PRISE EN CHARGE

Prélevements et analyses Toutes nos formations sont
Votre avis sera sollicit¢ a Iaide de eligibles a la prise en
questionnaires de satisfaction un en charge de votre Opérateur
fin de formation et un 1mois plus tard. de Competences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de g

2025 & atteint le score de 95%. DE LA REGION

AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis! DREETS 83 63 04656 63



OBJECTIF : comprendre les liens entre le gaspillage
alimentaire et les enjeux de l'alimentation durable pour
mieux agir en restauration collective.

©) ‘
SENSIBILISATION ..

ALaA LUTTE conTre LE rierenieprises
GASPILLAGE
ALIMENTAIRE ‘

\

Z

Niveau 1 Tout établissements
Formation accessible de restauration
sans prérequis




PROGRAMME DE FORMATION

Les enjeux du gaspillage
Description des enjeux

Les chiffres du gaspillage
Notions & définitions

Les causes du gaspillage
|dentification des causes
Classement en familles de cause

Les solutions

Description des solutions
Expérimentation d’un plan d’action
Les actions phares

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

9 Présentation Powerpoint
’) Témoignages
. Travaux individuels
& collectifs

“‘ Exposés
9) théoriques
@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES

Literté
Egalité
Frateruité

DREETS 83 63 04656 63



OBJECTIF : Connaitre les principes de ['équilibre
alimentaire. Savoir structurer un repas, une journée et
une semaine equilibrée.

©

' SENSIBILISATION #h de formation ire-enteprise
av EQUILIBRE
NUTRITIONNEL

%o @

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agro-
sans préerequis alimentaire, métiers

de bouche



PROGRAMME DE FORMATION

La réeglementation francaise
« LePNNS4

« LePNAS3

 Le PNAN

Qu’est-ce que I’équilibre

alimentaire ?

* Les trois principes : qualité,
quantité et rythme alimentaire

* Les autres régulations

Manger équilibré
* Les familles d’aliments
» Structure d'un repas
«  Equilibrer une journée
» Composer une journée

equilibréee
Votre avis sera sollicité a l'aide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’ !

9 Présentation Powerpoint
)

Vidéo

-

%} Quiz

@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

Exercices
d’application

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Egalité

Fraternité

DREETS 83 63 04656 63




DES GOUTS ET
DEGOUTS

OBJECTIF : Connaitre les déterminants de
'alimentation et les facteurs du comportement
alimentaire pour mieux accompagner les convives.

7h de formation Intra-entreprise
Inter-entreprises

%o @

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration,
sans préerequis accompagnateurs du

repas et éducateurs



PROGRAMME DE FORMATION

Pourquoi nous n’aimons pas
tout manger ?

Nos goUts, nos déegouts sont lies
a nos sens et nos cultures.
Comprendre notre
fonctionnement sensoriel et
culturel permet de mieux prendre
en compte les réactions des
convives et d'adapter les
pratiques de la restauration :

* Lesformes de rejets
alimentaires,

* Les conséquences
comportementales,

* Les méthodes pour
accompagner les convives.

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

. Présentation Powerpoint

’) Témoignages
Travaux individuels
& collectifs

“ . Exposés
g} théoriques

. Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

Ex
PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Egalité

Fraternité

DREETS 83 63 04656 63




OBJECTIF : Connaitre les enjeux de lalimentation
durable en restauration collective. Comprendre les liens
avec la réglementation. Comprendre les besoins
nutritionnels. Comprendre le GEMRCN. Savoir identifier

les catégories daliments. Savoir élaborer un plan
alimentaire.

7h de formation Intra-entreprise
Inter-entreprises

reglementations a
I’equilibre
alimentaire

Niveau 1 Agents des
Formation accessible restaurations

sans préerequis collectives



PROGRAMME DE FORMATION

Contexte

* Les enjeux de l'alimentation
durable

» Leurs impacts sur la
réglementation (EGALIM, PNNS
4, GEMRCN)

Comprendre le GEMRCN
Deéfinition et objectifs

* Les recommandations et
obligations

» Catégories de plats et
fréquences associees

Conception du plan alimentaire
* Les principes de la nutrition

» Elaboration pas a pas

» Travail de groupes

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

T
MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

@ Présentation Powerpoint
@ Vidéo
. Travaux individuels
& collectifs

vl . Exercices

:J d’application
@ Supports / Plan alimentaire

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

Ex

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Egalité

Fraternité

lll’ll

DREETS 83 63 04656 63
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OBJECTIF : identifier les axes de motivation,
comprendre comment lever les freins pour engager son
établissement dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire.

ENGAGEMENT
DANS LA rh e ormaten et ontenrios
REDUCTION DU
GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

Niveau 2 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agro-
apres avoir réalisé le alimentaire, métiers

niveau 1 de bouche



PROGRAMME DE FORMATION

Les sources de motivation
Description des enjeux
Notions & définitions

Activer les axes de motivation

Identifier les freins
|dentification des freins au projet
Classement en familles de freins
Leviers pour les accompagner

Cadrage du projet

Définition de I'objectif

Lister les moyens & ressources
Méthodologie de réunion

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce
score a l'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

@ Présentation Powerpoint
@ Témoignages
. Travaux individuels &
collectifs

Exposés

yil théoriques
@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).

=N

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Literté

Egalité

Fraternité

DREETS 83 63 04656 63




_ OBJECTIF : Comprendre l'obligation hebdomadaire du

repas vegeétarien. Comprendre I'équilibre alimentaire sans
chair animale. Savoir composer un repas vegetarien
éequilibré.

©) 2

4h de formation Intra-entreprise

the)

%)

Niveau 1 Professionnels de la
Pas de prérequis restauration, agro-
nécessaire alimentaire, métiers

de bouche



'~ . \\%
~ P h Ll

PROGRAMME DE FORMATION MODALITES PEDAGOGIQUES

Introduction
/'« Les enjeux de 'alimentation Présentation Powerpoint

végétarienne en restauration

| oV collective o
- ==+ Pointsur la reglementation 6 | d’C anges
=7 J expériences
; FProteines vegetales  Travaux individuels
& équilibre alimentaire % & collectifs
* Mon assiette végétarienne ,

. Protg_lnes ’aplmales Versus ) . Exercices
protéines végétales —J d’application

» Les différentes associations

Conception de menus @ Supports / Recettes

végétariens
« Elaboration pas & pas PRISE EN CHARGE

» Travail de groupes

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en

fin de formation et un 1mois plus tard. de Competences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de En
2025 a atteint le score de 95%. DE LA REGION
AUVERGNE-
R:?NE-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce P

score a I'aide vos avis! DREETS 83 63 04656 63
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METHODOLOGIE
LUTTE CONTRE LE
<. GASPILLAGE
- ALIMENTAIRE

OBJECTIF : devenir acteur de la lutte contre le
gaspillage alimentaire et savoir accompagner les

professionnels

14h de formation

%o

Niveau 3
Formation accessible
apres avoir réalisé les

niveaux 1 et 2 ou
diplébme équivalent

y
Y.

Intra-entreprise
Inter-entreprises

&

y
s

Guide et maitre
composteur



PROGRAMME DE FORMATION

Contexte

»  Définitions

* Repéres réglementaires

* Enjeux de la lutte contre le
gaspillage alimentaire

Ateliers

*  Co-construction d’une grille d’analyse
du gaspillage alimentaire

*  Diagnostic partiel en situation réelle

Réglementation

* Loi EGAlim
* PNNS4
T . .
. * Regles d’hygiene
*  Obligations et leviers d’action
D) - Impacts
* Impacts environnementaux

* Impacts économiques
* Impacts sociaux

Mises en situation

*  Self collaboratif

*  Sensibilisation des publics

*  Posture de I'animateur-trice

Votre avis sera sollicité a laide de
questionnaires de satisfaction un en fin de
formation et un 1mois plus tard.

Le taux de satisfaction clients de 2025 a
atteint le score de 95%.

Nous travaillons pour parfaire ce score a
I'aide vos avis!

MODALITES PEDAGOGIQUES

(LY’

9 Présentation Powerpoint
@ Témoignages

Travaux individuels
& collectifs

~ Exposés

J théoriques
@ Livret de formation

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
charge de votre Opérateur
de Compétences (OPCO).
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Lavage des mains, respect de la chaine du froid,
utilisation des produits d’entretien, évaluation de I'état
des locaux et des matériels...

Faites appel a nos professionnels pour valoriser vos
bonnes pratiques d’hygiene et identifier les axes
d’amélioration lors d'un audit personnalise.

A I'issue de la visite, nos auditeurs réalisent un débriefing
avec vos equipes, vous conseillent et vous remettent un
rapport détaillé.

DIAGNOSTICS & AUDI

...........



OBJECTIF : état des lieux exhaustif de vos locaux et
productions. Evaluation des points forts et des axes

d’amélioration.

2 a 8h d’audit
hygiéne

it

Niveau 3
Audit complet
hygiéne & locaux
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Intra-entreprise
Mono- ou multi-sites

®

Professionnels de la

restauration, agro-

alimentaire, métiers
de bouche



Parce gu'il n'est pas toujours facile de
composer avec les obligations administratives,
TERANA vient a votre secours pour formaliser
vos documents reglementaires. Plan de
Maitrise Sanitaire, Dossier d’/Agrément,
validation de process...

Nos auditeurs-formateurs vous aident a rédiger,
mettre a jour les procédures et enregistrements
jusqu’a la validation par les autorités
competentes.

DOCUMENTAIRES




CONSEILS

Service public de proximité, TERANA vous accompagne
de maniere personnalisée pour répondre a vos attentes.
Nos équipes s'engagent ainsi a rester proches de vous en
vous offrant une grande disponibilité. lls sauront vous
conseiller pour répondre a toutes vos problématiques
hygiene, alimentation et gaspillage alimentaire.
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