4| Hygiene, qualité et gestion des risques
CONNAITRE ET APPLIQUER LA METHODE HACCP

é Durée : 1jour ag Public visé et prérequis

- Responsables hébergement

-Pas de prérequis
Intervenants

Cadre de santé

Objectifs et compétences professionnelles visés

> Maitriser les principes de la méthode HACCP
>Détecter les risques sanitaires en restauration
>Respecter la méthode HACCP au quotidien

Programme de la formation

Laréglementation enrestaurationcol- Plan de maitrise - Présentation des Les moyens de maitrise et de contréle
lective bonnes pratiques HACCP
La tragabilité

R @ Contrble aréception des denrées
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La méthode HACCP : introductionen @ Prélévements et conservation des
images plats témoins

W Relevé de température a la distribu-

Analyser le process de fabrication tion

@M Décontamination des végétaux
CONSOMMES Crus

@ Contrdle du refroidissement d'une
préparation

@ Nettoyage et désinfection de la cui-
sine

@ Gestion des huiles de friture
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Tarif Intra/groupe (présentiel, distanciel, sur-mesure) : Nous contacter FORMATION

ente handicap: Aurélie DEGNY | aurelie.degny@fondation-santeservice.fr | 0146 9757 37 | 06 50 8218 95
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