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Guide de recommandation PMS

Ce guide présente les enjeux et les principaux points de vigilance qui apparaissent lors de la rédaction ou de la mise
à jour du plan de maîtrise sanitaire d'un petit établissement
 de restauration collective.
 Ce document présente successivement les bonnes pratiques d'hygiène puis de fabrication attendues dans ces petits
établissements avant de décrire les modalités de pilotage du plan de maîtrise sanitaire. Des fiches thématiques plus
spécialisées décrivent ensuite les exigences spécifiques à certains établissements et les prescriptions
réglementaires importantes. Enfin, un lexique des termes techniques est proposé en annexe, avant des modèles
 de documents utiles et personnalisables.
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