
Se former aux obligations réglementaires

La  maîtrise  des  risques 
professionnels  :  le  document 
unique

Nous  accompagnons  chaque  participant  dans  la  pratique  des 

procédures d'hygiène en adéquation avec la réglementation et la 

politique de l'entreprise.

A l'issue de la formation, les participants seront en capacité de :

 définir le rôle, l'importance et la nécessité de l'identification des  risques professionnels liés à 
l'activité professionnelle de restauration

 savoir collecter les données utiles pour réaliser l'analyse des risques professionnels
 connaître et appliquer les méthodes nécesaires à l'élaboration du document unique pour le 

métier
 élaborer les plans d'action et cas pratiques

Responsables,  directeurs,  gérants  et  membres  de  l'encadrement  de  l'industrie  alimentaire, 
responsables qualité, sécurité. Personnes chargées de la sécurité dans l'entreprise.

Les  risques professionnels 

Définition,  compréhension  des  risques, 
enjeux

Les obligations en matière de risques

Collecter les informations

Evaluer les risques : méthodologie

Les caractéristiques du document unique 

Preuve de l'application de la démarche
Cas pratiques, exercices d'application
Les actions de prévention

Cas pratiques dans la profession
Exemples de plan d'action 

La  formation  est  basée  sur  une  approche  pratique  et  sur  des  cas  concrêts  de  risques 
professionnels. A la fin de la formation, chaque participant dispose d'un dossier regroupant les 
différents points abordés, véritable outil sur son poste de travail.

Synpia, votre partenaire pour réussir 03 21 77 60 28 / 06 60 85 77 17

Objectifs :

Méthode et organisation pédagogiques :

Programme :

Public concerné :
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