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OBJECTIFS DE LA FORMATION

LIEU DE LA FORMATION
PAU

o Actualiser les connaissances acquises dans la pratique de la méthodologie
HACCP

o Renforcer la maitrise professionnelle du systeme HACCP dans la gestion et la
mise en oeuvre de la sécurité alimentaire

CONTENU DE LA FORMATION

Echanges sur les pratiques d’hygiéne alimentaire en restauration collective

Sur la base de la formation initiale, des expériences professionnelles de chacun la
journée permettra d'actualiser les connaissances sur la réglementation et
d’échanger sur les compétences

Le systeme documentaire HACCP :

Procédures d’hygiene
Fiches de production
Notes d’information
Documents de tracabilité

Les actions correctives :

o |dentification
e Choix et plans de mise en oeuvre

Le plan de nettoyage :

e Analyse des procédures
e Actions a conduire

Les analyses microbiologiques :
e Eléments d'analyse et de compréhension
Pour chaque étape :
o Description, analyse des dangers, développement des mesures préventives

CCP (maitrise des points critiques), surveillance
e Présentation d’un protocole de nettoyage et désinfection

CONDITIONS DE FORMATION

e Durée de formation : 1 jour
o Validation : formation qualifiante, attestation de stage
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