
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Restauration 
Management de la sécurité des aliments 

Food Safety Culture en restauration - 

Initiation 
 
Contexte : Les professionnels de l’alimentation mondiale (Consummer Good Forum) ont fait le constat du coût 

financier global de la non-sécurité des aliments. Ils ont également conclu que l’approche réglementaire n’était plus 

suffisante. Ce sont ces professionnels qui ont décidé qu’il fallait aller plus loin et faire changer en profondeur les 

entreprises et pousser un concept global et positif : La Food Safety Culture. Cette formation permettra aux 

professionnels de la restauration de comprendre le concept de Food Safety Culture tout en ayant une première 

approche de leur niveau de maturité sur ce concept. Afin de personnaliser la formation, celle-ci sera précédée 

d'une évaluation pré-formative de votre activité (EETLOR). 

 

 

Objectif principal : 

Permettre aux équipes d'encadrement et aux équipes 

Qualité des enseignes de restauration commerciales et 

collectives de comprendre le concept de Food Safety 

Culture. 

 

Objectifs opérationnels : 

Appréhender le concept de Food Safety Culture 

Comprendre les conséquences de son intégration 

réglementaire (règlement européen UE n°2021/382) 

Connaitre les 5 dimensions qui composent le concept de 

Food Safety Culture 

Etre en mesure d'apprécier le degrés de maturité de son 

entreprise sur chacune de ces dimensions 

Public : 

Encadrement des entreprises de 

restauration collectives et commerciales. 

Prérequis : 

Aucun prérequis 

EFSCREST 

Fiche formation 

 

https://www.eurofins.fr/formation-et-conseil/formation-en-hygi%C3%A8ne-alimentaire/restauration-et-metiers-de-bouche/evaluation-pre-formative-en-restauration/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contenu : 
Panorama de la sécurité des aliments en France 

Bonne pratique d’hygiène et commerce : vraiment incompatibles? 

  

La Food Safety Culture : un peu d’histoire… 

L’origine de la Food Safety Culture 

L’intégration réglementaire du concept de Food Safety Culture 

  

Le concept de « maturité » versus « conformité » (courbe de 

bradley) 

Les 5 dimensions du concept de Food Safety Culture 

Et leurs traductions au quotidien (sous forme d’ateliers de 

réflexion) 

Soyez certains que nous mettrons tous les moyens en œuvre pour répondre à toute demande spécifique liée à un handicap. Nous vous 
invitons à nous contacter directement pour étudier ensemble les adaptations nécessaires afin que vous puissiez suivre cette formation. 

Bon à savoir 

Pour plus d’informations : 

https://www.eurofins.fr/formation-en-hygiene-alimentaire/ 

EHA-formation@ftfr.eurofins.com – 09 69 37 01 02 0
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Méthodes pédagogiques : 
• Présentations interactives illustrées d’exemples par 

des spécialistes de « terrain » 

• Échanges d’expériences 

• Animations en groupe de travail 

Intervenant : 

Consultants formateurs expérimentés 

Mention Inter/Intra : 

   

 

 

   

 
Durée : nous consulter 

Tarif Inter : Non dispensé en Inter 

Tarif Intra : nous consulter 

Modalités d’évaluation : 
• Évaluation des acquis du stagiaire 

• Évaluation de la satisfaction à chaud/à froid 

• Validation par une attestation de formation 

Dates & lieux : nous consulter 

   

Formation assurée par des formateurs de terrain « senior » connaissant parfaitement 

votre activité. 

• Afin de personnaliser la formation, celle-ci sera précédée d'une évaluation pré-

formative de votre activité (EETLOR).  
EFSCREST 

 

https://fra01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.eurofins.fr%2Fformation-en-hygiene-alimentaire%2F&data=04%7C01%7CAnneVerhoye%40eurofins.com%7C48df91e30d2a4e1b427c08d9316e1f78%7C5e94ad53ff9d4e369b4c9d99a43d0cca%7C0%7C0%7C637595171300341535%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=FHWxjuE959QNqyOf0RH0lAOuS6%2Faf1rykimKPr%2FsMZY%3D&reserved=0
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