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HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE (HACCP)
EN RESTAURATION COLLECTIVE
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e Pour maitriser la réglementation en matiere d'hygiéne et de sécurité alimentaire @?
en collectivité HEE;/“
« RH REFLEX est habilité pour assurer les formations en hygiene alimentaire Ol
relatives a la méthode HACCP en collectivité.

Ce programme de formation en hygiéne alimentaire pour le personnel de la restauration
collective répond aux obligations reglements CE 178/2002, 852/2004 et 853/2004.

« Comprendre 'approche réglementaire francaise et européenne (le paquet hygiéne)

e Rappel de la méthode HACCP, des méthodes d'organisation et de réalisation du plan HACCP

o Plan de maitrise sanitaire en restauration collective (PMS)

» Constitution d'outils permettant aux responsables de suivre l'application du plan HACCP et

e du PMS dans leurs unités de production et de distribution, de relever les dysfonctionnements
et de prendre les mesures correctives (points critiques).
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e Alternance entre théorie et exercices pratiques

« Exercices a partir de cas concrets

» Vidéos

e Support de cours formation HACCP en restauration collective
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