PMS (Plan de Maitrise Sanitaire) .~

Découvrir le pms, analyser ses pratiques dans le restaurant et appliquer
les regles d’hygiene en vigueurs sanitaires

Durée
OBIJECTIFS PEDAGOGIQUES

Tarif
—> Comprendre et maitriser les regles d’hygiene alimentaire

. R R . : Pré-requis
—> Appliquer ces regles a son environnement professionnel q

Profil du stagiaire

PROGRAMME

Dossier relatif au personnel
e Plan de formation a la sécurité sanitaire des aliments
e Tenue vestimentaire
e Suivi médical Moyens pédagogiques et

Equipe pédagogique

techniques
Dossier relatif a I'organisation de la maintenance des locaux et du

matériel
o Description des dispositions prévues pour assurer la maintenance
des locaux et des équipements
¢ Quoi, qui, comment a quelle fréquence.
e Enregistrement des opérations de maintenance réalisées. (compte
rendu passage et actions correctives, le cas échéant)

Evaluation de la formation

Dossier relatif aux mesures d’hygiene préconisées avant, pendant et
apres la production

¢ Plan de nettoyage

¢ Instructions relatives a I'hygiéne par poste de travail

Dossier relatif au plan de lutte contre les nuisibles
¢ Rongeurs
¢ Insectes volants

Dossier relatif a I'approvisionnement en eau
o Attestation de raccordement au réseau public (factures)
e Analyse de potabilité
e Tracabilité des interventions sur le réseau
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Dossier relatif a la maitrise des températures dirigées
o Liste des locaux ou matériels
¢ Indication des valeurs cibles.
e Description du matériel de surveillance, d’enregistrement
e Description des méthodes en cas de dépassement.

Dossier relatif aux contrdles a réception et a expédition
e Véhicules de transport interne
e Contréles a réception hors CCP

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin

2026)




