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Groupe-cible
· Responsable qualité
· Responsable logistique, gestion des stocks ou toute personne impliquée dans l’achat ou la gestion d’installation ou d’équipements
· Responsable de production

Objectif
Au terme de la formation, le participant 
· connaîtra les différentes techniques de froid, leurs avantages et inconvénients
· connaîtra les exigences en matière de température pour les produits alimentaires
· pourra mettre en œuvre le suivi et l’enregistrement des températures
· pourra valider objectivement les mesures de maîtrise liées à la température (cuisson, refroidissement, chaîne du froid)

Méthodologie
Inter  (1 jour) ou sur mesure en intra
