@ Objectifs pédagogiques

- Connaitre les principes du nettoyage et désinfection

- Connaitre les principes du bionettoyage pour
optimiser l'utilisation des produits et matériels

- Maitriser les techniques de nettoyage et
désinfection

- Définir et mettre en ceuvre un plan de nettoyage et
désinfection efficace et complet des surfaces et des
zones

- Savoir vérifier I'efficacité du plan de nettoyage/
désinfection

- Savoir travailler en restauration commerciale de
maniere hygiénique avec le respect de la
reglementation

- Savoir entretenir les locaux
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Evaluation et validation

- Attestation des compétences validant les acquis

Tarif
Nous consulter

Financement

Aides financiéres / financement personnel /
CPF/ OPCO

contact : formation@Indl.fr

Modalités d’acces a la formation
- Cours collectifs

- Entretiens individuels
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Prérequis : Aucun mais il est conseillé
d’avoir une expérience dans la
restauration

Durée : 2j (14h)

Public concerné : Tous publics
Lieu : Présentiel

Date : Entrées et sorties permanentes

Accessibilité : Cette formation est
accessible aux personnes en situation
de handicap, contactez-nous par malil
a formation@Indl.fr pour une analyse de
VOS besoins

Programme

- La différence entre les différentes
notions

- Introduction a la microbiologie

- Choix des matériaux et des
equipements

- Les différentes méthodes d’intervention

- Contenu d’un plan de nettoyage
complet et efficace
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