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Groupe-cible
Le personnel de maintenance, les ouvriers d'entretien.
Objectif
Au terme de la formation, le participant 
· comprendra les différents dangers susceptibles d'altérer la sécurité d'un aliment; 
· pourra mettre en place les bonnes pratiques qui s'imposent pour prévenir ces dangers, en particulier par rapport aux activités de maintenance et d'entretien.
Méthode
intra : les exemples sont basés sur des situations concrètes observés par les formateurs lors de visite de préparation ; ces exemples sont illustrés par des photos digitalisées et des cassettes vidéo.

