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Déclaration d'activité enregistrée sous le n° 73 12 00506 12 auprès du Préfet de Région de Midi-Pyrénées. 

Notre certification QUALIOPI permet la prise en charge de sessions de formation par votre OPCO. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les durées de prestation sont données à titre indicatif, elles peuvent être adaptées en fonction de vos besoins, du contenu, 
du nombre de salariés à former, de la taille et de l’activité de votre établissement, etc.  

 

 

   

  

Le Centre de Formation Aveyron Labo est enregistré auprès de la 
DRAAF Occitanie en tant qu’organisme dispensateur de formation 
relative à l’hygiène alimentaire en restauration commerciale. 
 

 Un projet ?  
N’hésitez pas à nous contacter pour 

nous en parler.  

Nous étudierons votre demande pour 
vous proposer une offre adaptée. 

Afin que les formations soient accessibles à tous, 
nous invitons les personnes qui ont besoin 

d’aménagements à nous le signaler en nous 
contactant directement 
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Les bonnes pratiques d’hygiène et HACCP en 
agro-alimentaire 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Assimiler les notions de danger et de risque dans le 

secteur agro-alimentaire 
 Etre capable d’identifier un risque et de trouver les 

moyens de le maîtriser 
 Appréhender les principes de la méthodologie HACCP 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des 

aliments 
 Analyser les différents types de dangers 
 Identifier les moyens de maîtrise : méthode des 5m 
 Formaliser son plan d’action à travers la méthode HACCP 

 

Méthode pédagogique 
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur 
 Participation et interactivité privilégiés 
 Exercices pratiques / études de cas 
 Test final pour vérifier les acquis 
 Remise d’un support pédagogique 

Formation 
Durée : 3h30  

Public visé : Artisans, 
opérateurs de production des 
industries alimentaires, 
restaurations commerciales, 
restaurations collectives, … 

Lieu : Dans vos locaux 

 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Les bonnes pratiques d’hygiène et TIAC en 
restauration collective 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Assimiler les notions de danger et de risque dans le 

secteur agro-alimentaire 
 Etre capable d’identifier un risque et de trouver les 

moyens de le maîtriser 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des 

aliments 
 Analyser les différents types de dangers 
 Identifier les moyens de maîtrise : méthode des 5m 
 Les Toxi-Infections Alimentaires Collectives (TIAC) 

Méthode pédagogique 
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur 
 Participation et interactivité privilégiés 
 Exercices pratiques / études de cas 
 Test final pour vérifier les acquis 
 Remise d’un support pédagogique 

  

Formation 
Durée sur site : 3h30 

Public visé : opérateurs de 
production de la restauration 
collective  

Lieu : Dans vos locaux 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Les bonnes pratiques d’hygiène en office / 
cuisine satellite 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Assimiler les notions de danger et de risque dans le 

secteur agro-alimentaire 
 Etre capable d’identifier un risque et de trouver les 

moyens de le maîtriser 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des 

aliments et les enjeux pour l’entreprise 
 Analyser les différents types de dangers  
 Identifier les moyens de maîtrise : nettoyage désinfection, températures de service… 

Méthode pédagogique 
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur 
 Participation et interactivité privilégiés 
 Exercices pratiques / études de cas 
 Test final pour vérifier les acquis 
 Remise d’un support pédagogique 

  

Formation 
Durée sur site : 3h00 

Public visé : opérateurs de 
service de cuisines satellite, AS 
ou ASH assurant le repas en 
EHPAD… 

Lieu : Dans vos locaux 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Les bonnes pratiques d’hygiène en Crèche 
 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Assimiler les notions de danger et de risque lors de la 

préparation de repas infantiles 
 Etre capable d’identifier un risque et de trouver les 

moyens de le maîtriser 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des 

aliments 
 Analyser les différents types de dangers 
 Identifier les moyens de maîtrise : méthode des 5m 
 Le guide de la biberonnerie 

 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés  
 Exercices pratiques / études de cas  
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

  

Formation 
Durée sur site : 3h30  

Public visé : Crèches   

Lieu : Dans vos locaux 

 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Le Plan de Maîtrise Sanitaire 
 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Etre capable de mettre en place son plan de maîtrise 

sanitaire 
 Appréhender les principes de la méthodologie HACCP 
 Comprendre la notion d’amélioration continue  

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des 

aliments 
 Identifier les documents nécessaires à l’élaboration de son PMS 
 Formaliser son plan d’action à travers la méthode HACCP 
 Mettre en place la traçabilité et l’amélioration continue  

 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur 
 Etude des éléments sur site, prise de connaissance des procédures internes à l’entreprise  
 Participation et interactivité privilégiés  
 Exercices pratiques / études de cas  
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

 

  

Formation 
Durée sur site :  3h30  

Public visé : Artisans, 
opérateurs de production 
des industries alimentaires, 
restaurations commerciales, 
restaurations collectives, … 

Lieu : Dans vos locaux 

 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Hygiène du personnel et nettoyage désinfection 
en agroalimentaire 

Objectifs 
 Connaître les règles d’hygiène du personnel  
 Apprécier l’importance des opérations de nettoyage et 

de désinfection 
 Appréhender les différentes techniques 
 Définir, valider et appliquer un plan d’hygiène 
 Savoir enregistrer les étapes de nettoyage désinfection 
 Savoir réaliser et interpréter les contrôles 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’hygiène des aliments,  

o La règlementation 
o Les dangers  

 L’hygiène du personnel 
o Règles d’hygiène 
o Tenues règlementaires 
o Lavage des mains 

 Le nettoyage et la désinfection 
o Les étapes du nettoyage désinfection 
o Elaboration du plan de nettoyage désinfection 
o Enregistrement du nettoyage désinfection 
o Contrôle et vérification du nettoyage désinfection 
o Hygiène et sécurité 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés  
 Exercices pratiques / études de cas  
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

Formation 
Durée sur site : 3h00 

Public visé : Opérateurs et 
encadrants des équipes de 
nettoyage, de production, des 
industries alimentaire, 
restaurations collectives, 
restaurations commerciales, … 

Lieu : Dans vos locaux 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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INCO : étiquetage des denrées alimentaires 

Objectifs 
 Réaliser un étiquetage des denrées alimentaires 

conforme aux exigences de la règlementation 
européenne 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Connaître le cadre règlementaire de l’étiquetage des 

produits 
 Mentions obligatoires d’étiquetage pour les denrées 

préemballées 
 Mentions obligatoires d’étiquetage pour les denrées non 

préemballées 
 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés  
 Exercices pratiques / études de cas  
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

 

Formation 
Durée sur site : 3h30 

Public visé : 
Restaurations commerciales, 
industriels, grande 
distribution, artisans 

Lieu : Dans vos locaux 

 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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HACCP (Stage obligatoire pour les établissements de 
restauration commerciale selon le décret du 24 juin 2011) 

Objectifs 
 Comprendre le contexte et les enjeux de la Sécurité des 

Denrées Alimentaires en lien avec la réglementation. 
 Apprécier l’importance des étapes de réception et 

d’expédition 
 Appréhender les contrôles des réceptions et des 

expéditions 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
Aliments et risques pour le consommateur : Introduction des 
notions de danger et de risque. 

 Les dangers microbiens 
 Les autres dangers potentiels  

Les fondamentaux de la règlementation communautaire et nationale  

 Les notions de déclaration, agrément, dérogation à l’obligation d’agrément 
 L’hygiène des denrées alimentaires  
 L’arrêté en vigueur relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail 
 Les contrôles officiels 

Le plan de maîtrise sanitaire 

 Les BPH 
 Les principes de l’HACCP 
 Les mesures de vérification (autocontrôles et enregistrements) 
 Le GBPH du secteur d’activité spécifique 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés  
 Exercices pratiques / études de cas  
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

Formation 
Durée sur site : 14h00 

Public visé : 
Restaurations commerciales  

Lieu : Dans vos locaux 

 

HYGIENE ET QUALITE SANITAIRE DES ALIMENTS  
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Le risque lié aux légionelles  
dans le réseau d’eau chaude sanitaire 

 

Objectifs 
Connaître et prévenir le risque légionellose dans le réseau 
d’eau chaude sanitaire. 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 La légionelle et la légionellose 

o La légionelle 
o Symptômes, diagnostics, traitements 
o Les sources d’exposition 
o Surveillance et prévention en France 

 Maîtriser le risque légionelle dans mon entreprise  
o Règlementation 
o Analyses 
o Le réseau d’eau chaude sanitaire 
o Les contrôles 
o Maintenance préventive  
o Maintenance curative 
o Gestion des recontrôles 
o Circulaires et textes de référence 

 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés   
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

Formation 
Durée : 2h00 

Public visé : Toute personne 
impliquée, directement ou 
indirectement, dans l’exploitation 
des installations d’eau chaude 
sanitaire (Responsable et 
technicien de maintenance, 
personnel réalisant les opérations 
d’entretien et nettoyage) 

Lieu : Dans vos locaux 

  

PREVENTION DES RISQUES 
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Entretien et nettoyage désinfection des locaux 
 

Objectifs 
 Apprécier l’importance des opérations de nettoyage et 

de désinfection 
 Appréhender les différentes techniques de nettoyage 

des locaux  
 Savoir lire et appliquer un plan d’hygiène 
 Savoir enregistrer les étapes de nettoyage désinfection 

et entretien 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Introduction 

o Les enjeux du nettoyage 
o Les maladies  
o La légionnelle 

 L’hygiène du personnel 
 Méthode de nettoyage désinfection des locaux  

o Matériel et Produits 
o Les étapes du nettoyage 
o Les méthodes du nettoyage 
o Plan de nettoyage désinfection 

 Surveillance Enregistrement du nettoyage 
  Sécurité 

 

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés   
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

 

 

Formation 
Durée : 3h30 

Public visé : Personnel 
réalisant l’entretien et le 
nettoyage dans des établissements 
recevant du public, des 
établissement médico-sociaux 
(EHPAD, foyers d’hébergement…) 

Lieu : Dans vos locaux 

  

PREVENTION DES RISQUES 
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Le Risque Chimique 
 

Objectifs 
 Reconnaitre les dangers et les risques d’un produit  
 Connaitre les mesures préventives et moyens de 

protections 
 Connaitre la conduite à tenir en cas d’accident 

 

Prérequis  
Aucun  

Programme  
 Les risques chimiques 
 Reconnaitre les dangers et les risques d’un produit  
 Les mesures préventives et moyens de protection 
 La conduite à tenir en cas d’accident 
 Exemples d’accidents dû aux produits chimiques 

  

Méthode pédagogique  
 Présentation orale avec support visuel sur vidéo projecteur  
 Participation et interactivité privilégiés   
 Test final pour vérifier les acquis  
 Remise d’un support pédagogique 

 

 

 

 

 

 

Formation 
Durée sur site : 3h30 

Public visé : Toute personne 
en contact avec des produits 
chimiques. 

Lieu : Dans vos locaux 

  

PREVENTION DES RISQUES 
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Audit hygiène en restauration commerciale 
 

Objectifs 
Faire un état des lieux de l’établissement au regard de l’hygiène et 
la sécurité alimentaire selon la Norme NF V01- 015 : 2016 

 

Programme 
 Les locaux 
 Les équipements et matériels de production / conservation / 

entreposage 
 La gestion du petit matériel et la vaisselle  
 Le nettoyage et la désinfection des locaux, équipements et 

matériels 
 L’hygiène du personnel et des manipulations 
 Le stockage et l’évacuation des déchets 
 Les approvisionnements et le stockage 
 La maîtrise des processus de manipulation/fabrication/conservation 
 La gestion des non-conformités, des invendus et des restes 
 La gestion de la traçabilité 
 Les nuisibles et animaux domestiques 
 Les modalités de livraison clients 

 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (1h45) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (1h) 

  

Audit 
Durée sur site : 2h00 

Public visé : 
Restaurations commerciales 

 



 

Catalogue Audit Formation – V2 – 22/12/2021 

 17 

Audit hygiène en restauration collective 
Objectifs 
Faire un état des lieux de l’établissement au regard de l’hygiène et 
la sécurité alimentaire. 

Programme 
 Les locaux, Les équipements et le matériel 
 Le nettoyage et la désinfection des locaux, équipements et 

matériels 
 Lutte contre les nuisibles 
 Gestion du personnel 
 Gestion de la traçabilité et des non-conformités 
 Gestion des déchets 
 Réceptions 
 Stockage 
 La maîtrise des processus spécifiques 
 Vente / service 
 Expédition transport 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (2h45) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (1h) 

  

Audit 
Durée sur site : 3h00 

Public visé : 
Restaurations collectives : 
cuisines centrales, cuisines 
sur place (EHPAD, cantines 
scolaires, … ) 
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Audit hygiène en cuisine satellite 
Objectifs 
Faire un état des lieux de l’établissement au regard de l’hygiène et 
la sécurité alimentaire. 

Programme 
 Les locaux, Les équipements et le matériel 
 Le nettoyage et la désinfection des locaux, équipements et 

matériels 
 Lutte contre les nuisibles 
 Gestion du personnel 
 Gestion de la traçabilité et des non-conformités 
 Gestion des déchets 
 Réceptions 
 Stockage 
 La maîtrise des processus spécifiques  
 Service 

 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (2h15) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (1h) 

  

Audit 
Durée sur site : 2h30 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
cuisines centrales, cuisines 
satellites, cuisines 
pédagogiques…  
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Audit hygiène de la sortie cuisine à la remise au 
consommateur 

Objectifs 
Faire un état des lieux de l’établissement au regard de l’hygiène et 
la sécurité alimentaire. 

Programme 
 Les locaux, Les équipements et le matériel 
 Le nettoyage et la désinfection des locaux, équipements et 

matériels 
 Gestion du personnel 
 Gestion des déchets 
 Stockage 
 Service 

 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (1h15) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (0h30) 

  

Audit 
Durée sur site : 1h30 

Public visé : 
Restaurations collectives 
dont la partie préparation 
des repas est sous-traitée 
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Audit hygiène artisans 
Objectifs 
Faire un état des lieux de l’établissement au regard de l’hygiène et 
la sécurité alimentaire. 

Prérequis  
Aucun  

Programme 
 Les locaux, les équipements et le matériel 
 Le nettoyage et la désinfection des locaux, équipements et 

matériels 
 Lutte contre les nuisibles 
 Gestion du personnel 
 Gestion de la traçabilité et des non-conformités 
 Gestion des déchets 
 Réceptions 
 Stockage 
 La maîtrise des processus spécifiques 
 Vente / service 
 Expédition transport 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (2h15) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (1h) 

  

Audit 
Durée sur site : 2h30 

Public visé : boucheries, 
boulangeries, pâtisseries, 
chocolateries, charcuteries, 
… 
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Audit Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS) 
 

Objectifs 
Audit documentaire du Plan de Maîtrise Sanitaire  

Prérequis  
Aucun  

Programme 
 Déclaration d’activité  
 Agrément sanitaire  
 Procédure hygiène du personnel 
 L’organisation de la maintenance préventive et curative des 

locaux, des équipements et du matériel  
 Plan de lutte contre les nuisibles (rongeurs et insectes volants et 

rampants)  
 Plan de nettoyage désinfection 
 L’approvisionnement en eau  
 Contrôles à réception des matières premières et expédition 
 Organisation du stockage des denrées en enceintes réfrigérées et gestion du froid 
 Procédures spécifiques 
 La gestion des alertes  
 Gestion des non-conformités 
 Etude HACCP 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit sur site (1h45) 
 Synthèse orale des points observés (15 min) 
 Rédaction du compte rendu (0h30) 

 

  

Audit 
Durée sur site : 2h00 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans…  
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Check-List Hygiène 30 min 
Objectifs 
Faire un état des lieux rapide et uniquement visuel de l’application 
des règles d’hygiène de base. 

Programme 
 Locaux et matériel 
 Nettoyage désinfection 
 Bonnes pratiques d’hygiène (manipulations, contaminations 

croisées) 
 Bonnes pratiques de stockage 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit et du compte rendu manuscrit (30 min) 

 

Check-List Hygiène 1h 
Objectifs 
Faire un état des lieux rapide et uniquement visuel de l’application 
des règles d’hygiène de base. 

Programme 
 Locaux et matériel 
 Nettoyage désinfection 
 Bonnes pratiques d’hygiène (manipulations, contaminations 

croisées) 
 Bonnes pratiques de stockage 
 Traçabilité et repas témoins 

Méthode pédagogique  
 Réalisation de l’audit et du compte rendu manuscrit (1h) 

 

Audit 
Durée : 0h30 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans … 

Tarif : 57,5 € 

 

Audit 
Durée : 1h00 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans … 
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CONSEIL 
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Mise en place du Plan de Maîtrise Sanitaire 
(PMS) 

Objectifs 
Mise en place du Plan de Maîtrise Sanitaire (cadre réglementaire, 
bonnes pratiques d’hygiène, évaluation des process standards  

Prérequis 
Dans le cadre de la mise en place du PMS, les process à évaluer ne 
peuvent être connus qu’une fois le diagnostic établi.  

Programme 
 Etape 1 : Audit de diagnostic :  
Ce diagnostic est construit selon les critères du vade-mecum général 
et sectoriel.  

Les thèmes abordés seront à titre d’exemple : identification de l’établissement, gestion du personnel, 
locaux et équipements, maîtrise des chaînes de production, gestion des déchets, traçabilité et gestion 
des non-conformités. 

 Etape 2 : Rédaction du PMS et étude HACCP :  
Rédaction des procédures du PMS, établissement du schéma de fabrication, détermination des 
points critiques et mise en place des outils de maîtrise à mener via des supports d’enregistrements 
associés.  
Travail de rédaction réalisé grâce aux éléments apportés lors de la visite préalable 

 Etape 3 : mise en place du PMS :  
Mise en place du PMS sur site : Relecture et modification des procédures établies. 
Fourniture des supports d’enregistrements associés. 
Explications sur l’utilisation, le remplissage des supports. 
 

Conseil 
Durée : A définir 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans …  
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Accompagnement dossier agrément sanitaire 
Objectifs 
Mettre en place l’évaluation des risques, les procédures, les bonnes 
pratiques d’hygiène dans le but de présenter un dossier à la DDCSPP 
afin d’obtenir un agrément sanitaire 

Programme 
 Etape 1 : Visite sur site, présentation du projet, organisation générale 

Cette première étape permet de poser le cadre concernant le projet.  
Les thèmes abordés seront à titre d’exemple : identification de 
l’établissement, organigramme de l’entreprise, la liste des catégories de 
produits finis, plans des locaux, tonnages et volumes de production 
prévus… 
 Etape 2 : Elaboration des plans de l’entreprise (représentation des 

flux) et validation par la DDCSPP  

 Etape 3 : Elaboration des diagrammes de fabrication   

 Etape 4 : Rédaction des deux premières parties du dossier d’agrément 

 Présentation de l’entreprise 

 Description des activités de l’entreprise 

 Catégories de produits finis 
 Liste des matières premières et des ingrédients 
 Description des circuits d’approvisionnement et de commercialisation des produits 
 Diagramme de fabrication 
 Tonnages ou les volumes de production 
 Procédures de gestion des déchets 
 Capacité de stockage 
 Plan de l’établissement 
 Description des conditions de fonctionnement 

 Etape 5 : Audit Diagnostic PMS  

 Etape 6 : Mise en place du cadre réglementaire et des procédures de bonnes pratiques d’hygiène 

 Etape 7 : Etude HACCP : Evaluation des risques de l’entreprise, détermination des points critiques et 
mise en place des outils de maîtrise à mener via des supports d’enregistrements associés.  

 Etape 8 : Mise en place de la traçabilité et de la gestion des produits non-conformes 

 Etape 9 : Rédaction de la dernière partie du dossier d’agrément : Plan de Maîtrise Sanitaire 

  

Conseil 
Durée : A définir 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans …  
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Conseil et accompagnement hygiène & qualité 
 

Objectifs 
Suivre les bonnes pratiques d’hygiène, faire évoluer le système 
documentaire, répondre à des problématiques ciblées. 

Programme 
Nous pouvons vous accompagner sur un ou plusieurs thèmes en 
fonction des problématiques et du temps alloué :  

- Rédaction ou mise à jour de procédures,  
- Création ou mise à jour de supports d’enregistrement,  
- Rédaction de plans d’actions, 
- Audit ciblé (exemple : contrôle du nettoyage, de la vétusté, 

tests de traçabilité, …), 
- Mise en place d’un système de traçabilité, 
- Vérification du bon fonctionnement des thermomètres. 

 

Conseil 
Durée : A définir 

Public visé : 
Restaurations collectives, 
restaurations commerciales, 
artisans …  

 


