


PROJET DE CREATION TARIFS
ET DE RENOVATION

Nos actions

- Evaluation de vos besoins

- Accompagnement vers une
démarche éco-responsable

- Optimisation de l'ergonomie des
équipements

- Proposition de prestataires

- Montage de dossier d'aides

financiéres. Exemple :

Résultats

Des subventions pouvant aller
Jjusqu'a 40% de la facture des
installations éligibles.

Conditions

- Etre rattaché au Régime de

Sécurité Sociale

- Avoir moins de 200 salariés .
-Type d'activité : Restaurants,
Hétels (CHR)

- Etre a jour de ses cotisations
sociales

- Mise a jour du Document

“Soumis a l'avis des organismes
statuant sur votre dossier

Unique d'Evaluation des Risques. d | b
A 4

FORMATION*

Prévenir les risques professionnels
Objectif

- Evaluation des risques

- Identification des outils d'analyse
- Formalisation des démarches de
réduction des risques

- Mise a jour du Document Unique.
Duree 7H

Appliquer la Méthode HACCP
Objectif

- Identification des points a contréler
- Marche en avant et plan de
circulation

- Entretien des locaux

- Respect des regles thermiques

- Elaboration d'un Plan de Maitrise
Sanitaire.

Durée 14 H

Motiver son equipe

Objectif

- Identification du réle du manager
- Construire une logique d'équipe
- Communiquer avec son équipe

- Autonomie de ses collaborateurs
- Conduire son équipe vers la
performance.

Duree 14 H

*Possibilite de financement par la
FAFIH et/ou la CRAMIF



