[ Exigé par le Paquet Hygiene depuis 2006. ]

A votre rythme en
21 heures de formations.

{ Dédiée aux professionnels de la restauration et métiers de bouche




Formations Hygiéne et Sécurité

Objectifs de la formation

G |dentifier les obligations
réglementaires liees au PMS,

Comprendre et appliquer la méthode F m '|'.
G HACCP pour sécuriser les pratiques. O r I

Diagnostiquer les pratiques P M S L
G d’hygiéne en place dans son

etablissement. En intra (dans I'établissement)
ou infer {en salle)

G Rédiger, structurer et personnaliser
un Plan de Maitrise Sanitaire.

G Mettre en place des autocontrdles
efficaces.

Pilofer 'amélioration continue de son
systéme de sécurité alimentaire.

Scannez-moi

https://kademy.pro/formations/pms/

JOUR 1 - Fondations et diagnostic

Emargement et analyse des besoins, Test d'évaluation initiale,
Qu'est-ce qu'un PMS ?, Rappel des bases HACCP, Diagnostic des
pratiques d’hygiene, Recensement et évaluation des risques.

JOUR 2 - Mise en place du PMS

Plan d’action HACCP, Rédaction et personnalisation du PMS,
Structuration documentaire, Organisation de la tracabilité,
Archivage, gestion quotidienne.

JOUR 3 - Autocontrdle et amélioration continue

Exploitation des autocontréles : analyse et suivi, Audit interne du
PMS, Formulation des ecarts, plan d'actions correctives, Evaluation
finale, test de validation, Evaluation & chaud et remise des
affestations.

Demandez votre devis sur Kademy.pro
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