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OBJECTIFS DE LA FORMATION

LIEU DE LA FORMATION
PAU

o Etablir le niveau de conformité de I'établissement a la réglementation sanitaire
o Définir un plan d’'action pour la mise en place ou la continuité de la méthode
HACCP

CONTENU DE LA FORMATION

Evaluation et analyse des moyens mis en place

e Moyens humains : tenue de personnel, pratiques professionnelles, organisation
e Moyens techniques : locaux, matériels, flux
¢ Moyens documentaires

Mesure des écarts par rapport a la réglementation sanitaire
Rédaction d’un compte-rendu

e Points forts
e Points faibles
e Plan d’action

CONDITIONS D'ADMISSION

e Durée de la formation : 1/2 journée minimum (a déterminer selon I'activité et
la taille de I'établissement)
¢ Formation qualifiante, attestation de formation

PROFIL DES INTERVENANTS

o Experts métiers
o Auditeurs expérimentés
e Qualiticienne agréée HACCP
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