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OBJECTIFS DE LA FORMATION

— S’approprier la démarche HACCP
pour I'appliquer aux situations
pédagogiques mettant en jeu
I'alimentation et aux contextes de
préparation de repas.

— Connaitre la législation dans le
domaine de la

restauration collective.

— Construire des protocoles d’hygiéne
adaptés a diverses situations
professionnelles et apprendre a cuisiner
hors des cuisines.

— Echanger sur le théme de
I'alimentation pour I'intégrer aux
programmes pédagogiques.

Formation Professionnelle (OPCO) : 950 €

France Travail (AIF) : 660 €
Réduction pour les particuliers : ...... 430 €
Pension complete (OPCO): ... 400 €
Pension compléte (particuliers) :...... 350 €

INFORMATIONS & INSCRIPTIONS

Centre de formation de Pétale 07

Organisme de formation N° 84070160107
Certifié Qualiopi par Travail & Transitions
N° déclaration d’activité Qualiopi T&T :
11910902791

882 chemin de Chaussy 07120 Balazuc (Ardéche)

formation@petale07.org
www.petale07.org Financements OPCO et AIF possible




