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Programme 

PUBLIC : Cette formation est destinée aux personnels de cuisine.
PRE REQUIS : Connexion internet et PC ou tablette avec Webcam
À l’issue de cette formation, les participants seront capables de :
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Connaître les risques liés au COVID-19 dans son domaine d’activité

· Appliquer les mesures préventives du protocole spécifique « COVID » pour protéger sa santé et celle des autres au travail 

· Apporter les preuves de la bonne application du protocole « COVID » au sein de son poste
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ORMIOOUR 

· CONTEXTE DE CRISE SANITAIRE : COVID-19 

Les enjeux du protocole sanitaire commun pour l’entreprise et la santÉ publique ; 

Les principales sources de risques de transmission du COVID-19 ;

Exigences rÉglementaires : protocole sanitaire « COVID » et mise en place d’un guide spÉcifique À son Établissement ;
· PROCÉDURES SANITAIRES SPÉCIFIQUES POUR LE PERSONNEL DE CUISINE
RÉgles d’hygiÈne du personnel : les bons réflexes À adopter au travail,
respect des rÉgles de distanciation entre collÈgues, utilisation des espaces communs (salle de pauses, vestiaires, sanitaires …), gestion de la tenue de travail, port du masque, utilisation du gel hydro-alcoolique, lavage des mains, gestion du matÉriel de travail ;

ProcÉdures de réception de marchandises adaptÉes : rÉgles de distanciation physique avec les fournisseurs, gestion des emballages et des suremballages ;

RÉgles de nettoyage et de dÉsinfection : CHOIX DES PRODUITS, RENFORCEMENT ET SUIVI DES FRÉQUENCES DE NETTOYAGE ADAPTÉS AUX BESOINS « COVID »
 
validation de la formation : Test d’évaluation des connaissances sous    

forme de QCM réalisé sur plateforme numérique.

COVID 19 - HYGIENE ET PROTOCOLE SANITAIRE - LES


BONNES PRATIQUES 


PERSONNELS DE CUISINE





PROCHAINES DATES DE FORMATION


CONSULTEZ www.umihformation.fr


Tél : 0 806 700 701


contact@umihformation.fr








FORMATION VISIO CONFERENCE - 4 Heures





INTERVENANTS


Des professionnels du management en hôtellerie (gouvernantes)
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METHODE


Pédagogie active et participative : ateliers pratiques, jeux de rôles filmés et mise en situation











INTERVENANTS


Des professionnels.
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METHODE


Pédagogie active et participative.


	


Envoi par mail de la fiche Métier du Ministère du travail correspondante au secteur d’activité.


	


Visioconférence, diaporama, tests de  positionnement et de connaissances effectués sur plateforme numérique








ANIMATEURS
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