Hygiene

» Nutrition

P m Gaspillage
alimentaire

e

by VNS
Qualio |»
processus Ceft'Ee LABORATOIRES D’ANALYSES POUR LA SANTE PUBLIQUE
8 Nrana

EX REPUBLIQUE FRANCAISE
www.labo-terana.fr

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

N\



Accompagner les professionnels de Ig
NBaUGlFdzN» 0A2Y SO RS

Métiers de bouche, restaurateurs,

industriels professionnelsde | ®agr o . 18 58
alimentairen TERANA  vous AOBRT Y ot Yo §
accompagne pour assurer la S SN

qgualité de vos produits et garantir el
la sécurité des consommateurs

Analyses, audits, formations,

conseils en hygiene et gaspillage

alimentairea  TERANA met a votre __
dispositionses60 ansd ®e x per t i se
et un accompagnement '
personnalisé sur les départements
du Cantal, Cher, Loire, Haute-Loire,
Nievre, Puy-de-Dome, Drbme,
Indre, Creuse et du Rhone




NOS PRESTATI

B FORMATIONS

La formation continue est un processus

d®apprenti ssage per metta

professionnels de maintenir leurs
compeétences et acquérir des
connaissances fondamentales a travers
un enseignement bienveillant.

M DIAGNOSTICS / AUDITS

L®Raudit et | e diagnost

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
donne.

B DOCUMENTAIRES

Les documents reglementaires sont
souvent méconnus et peu maitrisés

par les professionnels. Nous vous
accompagnons pour f
document reglementaire un vrai outil

de pil otage et d®am
continue.

" CONSEILS

Pour permettre aux professionnels
d®atteindre | eurs o
freins, TERANA met a disposition ses
experts afin d®anal
et de vous apporter des solutions sur
mesure.



R

Axel MOREL

Hygiéne des aliments,
microbiologie et gaspillage
alimentaire

{

| &

Julien TESTU

Alimentation durable et
animation environnement

BN A\ PROPOS DE NOTRE EQUIPE

Priscilla DESCHAMPS

Hygiene des aliments,
microbiologie et gaspillage
alimentaire

Elisabeth CAZIN

Hygiéne des aliments,
microbiologie et gaspillage
alimentaire

cr‘z’-;:{'

e U =N
Vincent BRUNEL

Attaché commercial et
auditeur/formateur en hygiéne
des aliments

[~



FORMATIONS

Métiers de bouche, restaurateurs, industriels, professionnels
del ®a g r o a kb iThErRe N tfoarie vos équipes afin de vous
donner les outils pour répondre aux exigencesréglementaires

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

la carte pour s ®a d aap imeux a vos problematiques et
besoins

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

Votre avis sera sollicité a | ® ade dquestionnairesde satisfaction

en fin de formation et quelques semainesapres.

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

Nous travaillonspour parfaire ce score al ® avbsa\as!



Des formations expeérientielles adapteesa vos

AP

Une approche participative,
transversale & fédératrice

besoins

Au-dela des obligations légales et
reglementaire, la formation continue est un

|l i eu d®Achange, de rjet |
f AdAr ati on. Nos mAt hHod
per mettent de mettrel]l ¢

la formation. Le formateur devient alors
« animateur » et « facilitateurO d ® Ac h
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 expérience
unique, immersive et interactive.
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Notre ingénierie de formation a |
carte

)
>

Nos formateurs sont a votre écoute pour
élaborer le programme de formation adapté a
VOs besoins et vos contraintes. Nous vous
ecoutons et créons des parcours sur mesure
pour accompagner les équipes au plus
proche de leur réalité.

/ =

La technologieka-u service de la
pédagogie

Nous avons fait |e
salle virtuelle de facon a ce que les
apprenants
ligne pour dispenser la formation. Avec des
capsules synchrones et asynchrones,
| ®apprenant est soll
moyens pour favoriser le cheminement de
mAmori sation. Avec
numerique, les formations a distance restent
toujours aussi interactives et participatives.
Dans une démarche de progreés permanent, la
formation a distance a su créer une double
dynamique pédagogigue et technologique.

choi

bAnAficient

des



4h de formation

BONNES
PRATIQUES
D® HYGIEN;

E B

Niveau 1
Formation accessible
sans prérequis

OBJECTIF : identifier et mettre en , u v leg bonnes
pratiquesd ® h y gdana votee etablissement

v

Intra-entreprise
Inter-entreprises

%)

Professionnels de la

restauration, agre

alimentaire métiers
de bouche



PROGRAMME DE FORMATIONIODALITES PEDAGOGIQUES

Généralités S\ : :
Lesenjeuxde| ®hy gi &n e 9 PrésentatiofPowerpoint
Définitiondel ®hy gi ane

: S » ® N
Notion de sécurité/salubrité Vidéo

Lesdangersen restauration

Les dangers biologiques, @ | Reportagehotos
chimiques, physiques et J
allergénes. ’

.. Q | Miseen situation
Lesmesuresde maitrise :

Les voies de contamination |
Les 10 engagement s@hLWrgt'deéommtion

Votre avis sera sollicité a | ®aded e
questionnaires de satisfaction un en PRISE EN CHARGE
fin de formation et un 1mois plus tard.
Le taux de satisfaction clients de
2025 a atteint le score de 95%.

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

: : de Compétences (OPCO).
Nous travaillons pour parfaire ce
scoreal ® avos@\es! Ex

PREFET

DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES
Liberté

Fraterwité

DREETS 83 63 04 656 63



_ OBJECTIF : comprendre la réglementation et mettre

en , u v rfes bonnes pratiques d ® h y gdarés notre
établissement

BO N N ES 7h de formation Il:t‘gi-eenr][:;epﬁissees
P RAT I Q U ES Formation a distance
= ~ D® HYGI & o

e Y7

i

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agrc
sans prérequis alimentaire, métiers

de bouche.
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PROGRAMME DE FORMATIOMODALITES PEDAGOGIQUES
Hygiénedes aliments

Lesenjeuxdel ®hy gi ane @ PrésentatiofPowerpoint
Les 4 dangersen cuisine
Les voiesde contamination ’ o0

Les mesuresde maitrise Vidéo
-

Les fondamentaux de la

reglementation @ Reportaggphotos

Reglementationeuropéenne
Reglementationfrancaise =

A . =Y|, Exercices

Les contrdles officiels :::) d®applic
Le Plan de Maitrise Sanitaire - _ &
Les bonnes pratiques m Livretde formation
L®anal yse des dange
La tracabilite » PRISE EN CHARGE
La gestion des nonrconformités
Votre avis sera sollicité & | ®aded e Toutes nos formations sont
questionnairesde satisfactionun en eligibles a la prise en
fin de formation et un 1mois plus charge de votre Opérateur
tard. de Compétences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de .
2025 a atteint le score de 95%. PREFET
Nous travaillons pour parfaire ce AUVERGNE.

eal ® avoscwas! o

Fratermité

DREETS 83 63 04656 63

rF /3




OBJECTIF : comprendre les enjeux reglementaires
afin de bien demarrer son activité et mettreen, uvr e
4 | les bonnes pratiquesd ®h y gi ane
i

—

14h de formation Intra-entreprise

FO R M AT | O N Inter-entreprises
REGLEMENTAIRE
309 D

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agrc
sans prérequis alimentaire, métiers

de bouche




PROGRAMME DE FORMATION

Conforme 0 | ®arragtA
Hygiénedes aliments
Lesenjeuxdel ®hy gi ane
Les 4 dangersen cuisine

Les voies de contamination

Les mesuresde maitrise

Les 10 bonnes pratiques

Les fondamentaux de la
reglementation
Reglementationeuropéenne
Reglementationfrancaise

Les contrdles officiels

Les responsabilités des
opérateurs

Le Plande Maitrise Sanitaire

MODALITES PEDAGOGIQUES!

(LY’
-~

9 PrésentatiofPowerpoint
’) Témoignages
@ Reportagghotos

"é Exercices
-—:) d®applic

Livretde formation

B

Rédaction des bonnes pratiques
Mettre en ,uvre |
Analyse de la tracabilité

Gestion des norrconformités

Votre avis sera sollicitétal ®ade d e
guestionnaires 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
scoreal ® avosawas!

®RHACCP

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

ité
Fraternité

DREETS 83 63 04656 63




OBJECTIF : comprendre les composantes du PMS,
interpréter les bonnes pratiques d ® h y g meitne en
, uvrla méthode HACCP, gestion des non-
conformites.

7h de formation Inter-entreprise
Intra-entreprise

FORMATION
Hygiene
alimentaire,

méethode HACCP

Pour la mise en o%6 7

pl ace d®un PMS

, Niveau 2 Professionnels de la
2 Formation accessible restauration, agro

N —— apres les bonnes alimentaire, metiers
; = prati ques7hd ®hy g idébouehe




PROGRAMME DE FORMATION i )
Plande Maitrise Sanitaire MODALITES PEDAGOG'QUESA!

Obligationsreglementaires »
Descriptiondu contenu PrésentatiofPowerpoint

BonnesPratiquesd ® Hy gi ane
Lesenjeuxdel ®hy gi ane

Les bonnes Pratiquesen cuisine
Gestiondes prestatairesexternes ﬂ

=

Exercices
d®appl i

Etudede cas

Analyse HACCP

Originede|l ®a n deb nsgues _ o
Differenceentre danger & risque } Miseen situation

Présentationdes étapes

Miseen, u v deda méthode _
Dj Elaboratiomlu PMS

y i
4

Tracabilité& non-conformités
Les enjeux de la tracabilité PRISE EN CHARGE

Les auto-controles
Gestion des norconformités Toutes nos formations sont
éligibles a la prise en
_ L _ charge de votre Opérateur
Votre. avis  sera sc_JII|C|te_ a | ®:_:1 idad e de Compétences (OPCO).
guestionnairesde satisfactionun en fin de

formation et un 1mois plus tard. E N

PREFET

Le taux de satisfaction clients de 2025 a DE LA REGION

atteint le score de 95%. ﬁrg!?NE-ALPEs

Nous travaillons pour parfaire ce score a DREETS 83 63 04656 63

| ® avosaas!




FORMATION
Savolir elaborer et
faire vivre son PMS

OBJECTIF : comprendre les composantes du PMS,
interpréter les bonnes pratiques d ® h y g meitne en
, uvrla méthode HACCP, gestion des non-
conformites.

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

%o @

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agre
sans prérequis alimentaire, métiers

de bouche



PROGRAMME DE FORMATION ) )
Plande Maitrise Sanitaire MODALITES PEDAGOGIQUES

Obligationsreglementaires »
Descriptiondu contenu PrésentatiofPowerpoint

BonnesPratiquesd ® Hy gi an e
Lesenjeuxdel ®hy gi ane
Les bonnes Pratiquesen cuisine

Gestiondes prestatairesexternes ﬁ
Etudede cas

= Exercices
d®applicati

Analyse HACCP >

Originede| ®a n deb nsgues _ o
Differenceentre danger & risque . Miseensituation

Présentationdes étapes ‘

Miseen, u v deda méthode _ _
m Livretde formation
A

Tracabilité& non-conformités

Les enjeux de la tracabilité PRISE EN CHARGE

Les auto-contrdles

Gestion des nonconformités Toutes nos formations sont
Votre avis sera sollicité a | ®aded e eligibles a la prise en
questionnaires de satisfaction un en charge de votre Operateur

fin de formation et un 1mois plus tard. de Compétences (OPCO).

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

DE LA REGION

AUVERGNE-

RHF)NE-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce i

scoreal ® avosaas! DREETS 83 63 04656 63




COMPRENDRE LES #ndeformaton
RESULTATS
D®ANALYSE%%

Niveau 1
Formation accessible
sans prérequis

_ OBJECTIF : a la découverte des microbes

alimentaires pour mieux interpréter ses résultats
d ®a n aétpedtre san, u v tegactions correctives.

'\.,.
oy

Intra-entreprise
Inter-entreprises

&

Professionnels de la

restauration, agre

alimentaire, métiers
de bouche



PROGRAMME DE FORMATION)opALITES PEDAGOGIQUES
Lesgermesalimentaires

Découverte des microbes e i . .
Germes recherchés FO92  PrésentatiofPowerpoint

Critéres & seuils réglementaires

Interprétation des résultats
Reportagghotos
=
Origines des contaminations % Etudede cas
Voies de contamination ,

Méthode des 5M

Causes probables de G | Exposés
contamination selon les germes Sa% / theoriques

_ L.. Livretde formation
Pl an d®action

Que faire en cas d®analyses non

satisfaisantes? PRISE EN CHARGE
Pr Aconi sati on d®acti_|_ons ¢ :
T outes nos formations sont

®aded e éligibles a la prise en

questionnaires de satisfaction un en charge de votre Operateur
fin de formation et un 1mois plus tard. de Competences (OPCO).
Le taux de satisfaction clients de N

PREFET

2025 a atteint le score de 95%. DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES

Votre avis sera sollicité a |

Nous travaillons pour parfaire ce
scoreal ® avosac\as! DREETS 83 63 04656 63



LE RISQUE
LEGIONELLES

y

OBJECTIF : comprendre la Légionelloseet maitriserle
risque dans votre reseau d ® echaude sanitaire

4h de formation

%o

Niveau 1
Formation accessible
sans prérequis

Intra-entreprise
Inter-entreprises

Tout établissements
recevant du public



PROGRAMME DE FORMATIONIODALITES PEDAGOGIQUES

Reglementation francaise
Les textes nationaux . PrésentatiofPowerpoint
Vos obligations /
P | Photos
. =2 d®i nst al
Labactérie -

Les caractéristiques ]
Multiplication des germes % Analysesle schemas
La maladie (Légionellose) — Y
@ | Visite_ technique = |
sur site

Comment maitriser le danger de
ce pathogene dans vos réseaux D’_;!( Livretde formation
i re ?

d®eau chaude san,
Les matériaux

Maitrisede la température

Prélevementset analyses

PRISE EN CHARGE

Toutes nos formations sont

Votre avis sera sollicité & | ®aded e 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 a atteint le score de 95%. DE LA REGION

AUVERGNE-
RHONE-ALPES

Liberté

Nous travaillons pour parfaire ce
scoreal ® avoscas! DREETS 83 63 04656 63




OBJECTIF : comprendre les liens entre le gaspillage
alimentaire et les enjeuxde | ®a | i medunablagouro n
mieux agir en restauration collective,

2

7h de formation Intra-entreprise

ALALUT TEonTRE LE nierenieprises
GASPILLAGE

o

ALIMENTAIRE 8}

w)

Niveau 1 Tout établissements
Formation accessible de restauration
sans prérequis



PROGRAMME DE FORMATIOMIODALITES PEDAGOGIQU

(LY’

. . :O= PprésentatiofPowerpoint
Les enjeux du gaspillage 9 P

Descriptiondes enjeux
Les chiffres du gaspillage | Témoignages
Notions & définitions J

. Travaux individuels

. & collectifs
Lescausesdu gaspillage

Identificationdes causes

) Exposés
Classementen famillesde cause P

yil théoriques
Les solutions @ Livretde formation

Descriptiondes solutions
Expérimentationd ® pland ®a ct i on PRISE EN CHARGE

Les actions phares
Toutes nos formations sont

Votre avis sera sollicité¢ a | ®aded e 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 a atteint le score de 95%. DE LA REGION

AUVERGNE-

Rl:iON E-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce i

scoreal ® avosac\as! DREETS 83 63 04656 63



OBJECTIF : Connaitre les principes de | ® Aqui |
alimentaire Savoir structurer un repas, une journée et
une semaine équilibrée

' SENSIBILISATION  defomaten e
o EQUILIBRE
NUTRITIONNEL

%o @

Niveau 1 Professionnels de la
Formation accessible restauration, agre
sans prérequis alimentaire, métiers

de bouche



PROGRAMME DE FORMATIOMODALITES PEDAGOGIQU

(LY’

La reglementation francaise i-) PrésentatiofPowerpoint
A Le PNNS4

A LePNA3 ‘

A Le PNAN

@ \
Vidéo
N -

Qu®est que | ®Aqu I

alimentaire ?

A Les trois principes : qualité,
guantité et rythme alimentaire

A Les autres régulations

Exercices
d®applica

Manger equilibré @

A Lesfamillesd ®al i ment s HEe ROl
A Structured ® vepas
A Equilibrerune journée PRISE EN CHARGE
A Composer une journée

equilibréee Toutes nos formations sont
Votre avis sera sollicité a | ®aded e eligibles a la prise en

charge de votre Opérateur

guestionnaires de satisfaction un en g
de Compétences (OPCO).

fin de formation et un 1mois plus tard.

Le taux de satisfaction clients de -
N - 0 =
2025 a atteint le score de 95%. PREFET @ N
AUVERGNE-
) . EEMONE-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce -
scoreal ® avoschas! DREETS 83 63 04656 63

- :
-,
"




OBJECTIF : Connaitre les déterminants de
| ®al i meettlest fadeurs du comportement
alimentaire pour mieux accompagner les convives.

© ®
7h de formation Intra-entreprise

DES GO D TS ET Inter-entreprises
DEGOUTS
%6 D

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

repas et éducateurs



PROGRAMME DE FORMATIOMODALITES PEDAGOGIQU'

Pour quoi nous nC\., mons pas
tout manger ? PrésentatiofPowerpoint

Nos godts, nos dégodts sont liés \ .

. Temoignages
a nos sens et nos cultures.

Comprendre notre

fonctionnement sensoriel et - Travaux individuels
culturel permet de mieux prendre & collectifs

en compte les réactions des

convives et d®adapter ' Exposés

pratiques de la restauration : y‘al théoriques

A Les formes de rejets
alimentaires, m Livretde formation
A Les conséquences _)
comportementales,

A Les méthodes pour PRISE EN CHARGE

accompagner les convives. _
Toutes nos formations sont

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

Votre avis sera sollicitt a | ®aded e
guestionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.

Le taux de satisfaction clients de Ex

2025 a atteint le score de 95%. DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE -ALPES

Nous travaillons pour parfaire ce =,

scoreal ® avosac\as! DREETS 83 63 04656 63




OBJECTIF : Connaitre les enjeux de | ®al i me n
durable en restauration collective. Comprendre les liens
avec la réglementation Comprendre les besoins
nutritionnels Comprendre le GEMRCN Savoir identifier

les catégories d ®a | i. nsawoit &aborer un plan
alimentaire

Intra-entreprise
Inter-entreprises

| ®Aqui l
alimentaire %%

@

Niveau 1 Agents des
Formation accessible restaurations
sans prérequis collectives



P o

PROGRAMME DE FORMATIOMIODALITES PEDAGOGIQU

Contexte
ALes enjeux de | ®a ehedeftdtibmdWerpoint
durable
A Leurs impacts sur la .
réglementation EGALIM, PNNS 4l | Video
4, GEMRCN U
Comprendrde GEMRCN ~ Travaux individuels
A Définition et objectifs & collectifs
A Les recommandations et

obligations
A Catégories de plats et
frégquences associées

Conception du plan alimentaire @ Supports’ Planalimentaire
A Les principes de la nutrition ,

A Elaborationpas a pas PRISE EN CHARGE

A Travailde groupes

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

Votre avis sera sollicité a | ®aded e
guestionnaires de satisfaction un en
fin de formation et un 1mois plus tard.

- Le taux de satisfaction clients de EN
Y . PREFET

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

RH(_f)NE-ALPES
Nous travaillons pour parfaire ce

DREETS 83 63 04656 63

e . W9

scoreal ® avosa\as!



B OBJECTIF

ENGAGEMENT
DANS LA
REDUCTION DU
GASPILLAGE
ALIMENTAIRE

identifier les axes de motivation,

comprendre comment lever les freins pour engager son

établissement dans la lutte contre le gaspillage

alimentaire

7h de formation

%o

Niveau 2
Formation accessible
apres avoir réalisé le

niveau 1

Intra-entreprise
Inter-entreprises

&

Professionnels de la

restauration, agre

alimentaire, métiers
de bouche



