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Méthodologie de l'intervention sociale

Démarche HACCP™ en restauration collective

La mise en place de la démarche HACCP en restauration collective est le complément essentiel des bonnes
pratiques dhygiene pour lexpertise du Plan de Maitrise Sanitaire (PMS). Sa formalisation doit étre simple et

méthadique.

"Hazard Analysis Critical Control Point

Objectifs

e Sensibiliser les salariés sur les principes de la démarche HACCP

e Revoir les régles de base sur la restauration collective en intégrant
I’évolution de la législation

e Elaborer un systéme documentaire en respectant le pack hygiéne
et le guide des bonnes pratiques d’hygiéne en restauration collective

Contenus

Les Bonnes Pratiques d'Hygiene en restauration collective

¢ Analyse des dangers : selon leur origine : milieu, matériel,
main-d’ceuvre, méthode et matiéres et selon leur source

e Multiplication microbienne

e Mesures préventives

¢ |dentification et localisation des points critiques pour leur maitrise

e Procédés de maitrise, assurance qualité

e Surveillance : fréquence, méthode, personne responsable

e Systéme documentaire HACCP et Plan de Maitrise Sanitaire

e Plan de la cuisine et des circuits

e Fiches de qualité ou de suivi : locaux et matériel, personnel,
achats, denrées, stockage, plats témoins, TIAC, analyse microbiologique,
transport...

e Plan de nettoyage

e Protocole, surveillance...
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Modalités pédagogiques
e Présentiel et/ou distanciel
e Apports théoriques
e Travail sur des situations concretes
¢ Travail en petits groupes
e Echanges

Modalités d'évaluation

Des mises en situation sont proposées afin d'évaluer si

les objectifs sont atteints. [} —
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Public/Pré-requis
Maitre(sse) de maison, agent

de collectivité, cuisinier, personnel
de service et d’entretien

Durée
14h (soit 2 jours)

Codit

390 € nets de taxe / Stagiaire

Intervenants
Formateur qualifié HACCP

Dates et lieu

Hérouville Saint-Clair (14) Session
2021 : 8 et 15 septembre

Contact
Chloé BEAUMONT
Tél.02 3154 42 54

cbeaumont@irtsnormandiecaen.fr
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Délivrance attestation
HACCP

N° d'activité : 25 14 01376 14

* N°SIRET : 413 984 303 00029
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