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MFR

CULTIVONS LES REUSSITES

MAITRISER LA METHODE HACCP
& DESCRIPTION

Comment garantir le respect des régles d'hygiéne et la sécurité alimentaire au quotidien ?

Comment transformer les contraintes réglementaires en termes d'hygiéne en service client ?

® O0BJECTIFS

() Connaitre les enjeux de I'hygiéne en restauration collective

() Anticiper les risques

(~, Découvrir et appliquer la méthode HACCP

© DUREE

1journée de 8h30 a 16h30

INSCRIPTION

PRE-REQUIS
e Aucun pré-requis : toute personne souhaitant comprendre et/ou metttre en place la
méthode HACCP

PROCEDURE D'ADMISSION
o Inscription 2 semaines avant le début de la session souhaitée par mail a
mfr.pont-de-veyle@mfr.asso.fr avec réponse dans les 48h.
PROCHAINES SESSIONS

e Mercredi 21 juin 2023
e Mercredi 5 juillet 2023

>

LES + DE LA FORMATION

:= CONTENU FORMATION

codr

-> MODULES
I

(¢ Enjeux de la qualité dans la restauration collective
(4 Réglementation applicable aux denrées alimentaires
(4 1dentification des dangers et risques pour le produit et le consommateur

”0”8‘[ D[ p‘k r IClp‘” r S (& Initiation & la microbiologie

—— @ Les moyens de contrdle

(& Le paquet hygiéne

(& Les 5 M : dangers et prévention

(& Les Bonnes Pratiques Hygiéniques (B.P.H.)

- MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

(& Formation encadrée par un professionnel de la restauration

(& Journée organisée en 2 parties : théorie le matin, et cas concret l'apres-midi par la visite
d'une structure extérieure et échanges avec un professionnel

(& Cours théoriques avec un support remis au stagiaire

(4 Quizz en début et fin de formation

MAJ 23/03/2023



