
99 % 
des apprenants satisfaits 

par la formation et 
l'accueil au sein du CFPPA

PUBLIC
Personnel de restauration.
PRÉREQUIS : aucun.

OBJECTIFS DE LA FORMATION
Etre en capacité de réaliser un nettoyage adapté aux spécificités des locaux
et matériels en restauration collective dans des conditions d’hygiène et de
sécurité.

CONTENU
Accueil.
Définition du nettoyage et de la désinfection. 
Famille de produits en fonction des types de supports et de salissures
Entretien courant et désinfection des équipements, surfaces et sols en
restauration collective
Procédure et autocontrôles.
Consignes de sécurité et protections individuelles pour préserver, d’une
part, les agents, et d’autre part, les denrées.
Bilan et évaluation.

ORGANISATION
Durée : 1 jour (7 heures) • Participants : 6 à 10 personnes.

Modalités pédagogiques : pédagogie active basée sur des échanges.
Travaux de groupe sur cas concrets • Travaux pratiques.

Moyens pédagogiques : documentation fournie par l’entreprise • Diaporama
• Jeux pédagogiques • Mallette Glogerm.

Modalités d’évaluation : test écrit QCM.
- 

Formalisation à l’issue de la formation : formation continue non certifiante.
Remise d’une attestation individuelle de compétences.

Lieu : en entreprise (session intra), formation en présentiel.

Délai d’accès à la formation : selon la date de prise de contact, la
programmation des sessions et le nombre de places disponibles. 
Voir QR Code ci-dessous.

H﻿ANDICAP
Toute l’équipe dont un référent handicap est à votre écoute pour mettre en
œuvre les conditions d’accueil adaptées à votre situation. Le centre est
accessible au PMR.

AgroCampus
CFPPA La Germinière 72700 Rouillon

Secrétariat : 02 43 47 07 54
www.agrocampus-lagerminiere.fr

Valérie Toulin : valerie.toulin@educagri.fr
Laure Provence : laure.provence@educagri.fr

N
E

TT
O

YA
G

E
 D

U
 M

A
TE

R
IE

L 
E

T 
D

E
S 

LO
C

A
U

X
 E

N
 R

E
ST

A
U

R
A

TI
O

N
M

A
J 2

02
6

Nettoyage du matériel et des locaux
en restauration

ÉQUIPEMENT
OBLIGATOIRE 

Tenue de travail fournie
par l’entreprise.

TARIFS
Selon votre statut, vous
pouvez bénéficier d'une
rémunération et d’une

prise en charge financière
des frais pédagogiques.

Nous consulter.

Règlement intérieur et Conditions Générales de Vente sur www.agrocampus-lagerminiere.fr

https://agrocampus-lagerminiere.fr/
https://agrocampus-lagerminiere.fr/agrocampus/centre-de-formations-pour-adultes/
https://agrocampus-lagerminiere.fr/formations/nos-formations-courtes-2/
https://agrocampus-lagerminiere.fr/

