Ref. formation 201601007832

Hygiéne et sécurité alimentaire HACCP

Financement

Noiiilo. %.3e® France
Aauiaine o#%%e Travall

Formation professionnelle continue
Programme régional de formation
(groupement d'achat)

N° de marché :2015ID020S1366

Organisme responsable et
contact

INFREP LANDES
CABROL Carine
05.58.85.21.16
infrep40@infrep.org

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Inscription obligatoire par un conseiller
en insertion professionnelle

Entretien

Information collective

Niveau d'entrée requis :

Sans niveau spécifique

Conditions d'acces :

Non renseigné

Prérequis pédagogiques :

Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Objectif de la formation

Acquérir les bonnes pratiques d'hygiéne en restauration et s'approprier les méthodes de gestion de sécurité alimentaire.

Contenu et modalités d'organisation

Accueil Evaluation Bilan - Formalisation des objectifs & atteindre Evaluation - bilan action - 2 h Niveau 1 Application HACCP - Les aliments et
risques pour le consommateur / Réglementation et bonnes pratiques / L'HACCP appliquée - 22 h Niveau 2 Gestion HACCP - Les aliments et
risques pour le consommateur / Les fondamentaux de la reglementation communautaire et nationale / Le plan de maitrise sanitaire / L'HACCP
appliquée -22 h

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Mixte

Validation(s) Visée(s)

Formation spécifique en matiére d'hygiene alimentaire adaptée a I'activité des
établissements de restauration commerciale - Sans niveau spécifique

Et aprés ?

Suite de parcours

Non renseigné

Calendrier des sessions

| Z
o
=1

du 23/06/2016 au
00020818 28/06/2016

du 06/06/2017 au

0002633/ 09/06/2017

0006 3 du 20/11/2017 au

23/11/2017

CAPBRETON Non :
(40) éligible s

CAPBRETON Non :
(40) éligible s

CAPBRETON Non :
(40) éligible bt



