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Référent HACCP
Durée 11 jours

SA02 (3 jours)
Bonnes pratiques d'hygiène : adopter les bons réflexes 

SA03 (2 jours)
Mettre en place son Plan de Maîtrise Sanitaire (Hygiène,

HACCP, Traçabilité)   

SA05 (2 jours)
Auditer son Plan de Maîtrise Sanitaire pour le faire

évoluer  

SA08 (2 jours)
Gérer les allergènes alimentaires en collectivité

COL12 (2 jours)
 Management de proximité : communiquez avec vos

équipes 




ALR01 (2 jours)
Mener un projet d'alimentation responsable sur les 

3 axes fondamentaux de l'alimentation durable 

ALR02 (2 jours)
Introduire des produits vertueux (SIQO, local…) dans ses

achats alimentaires 

ALR03 (2 jours)
Lutter contre le gaspillage alimentaire 

ALR04 (2 jours)
Adapter ses pratiques alimentaires pour une

alimentation responsable 

ALR06 (3 jours)
Manager son projet d’alimentation durable 




Référent alimentation
responsable

Durée 11 jours

Parcours compétences 

COL03 (2 jours)
Le moment du repas pour les

personnes âgées

Parcours
petite enfance

COL09 (3 jours)
L’équilibre alimentaire au goût du jour

PEC01 (3 jours)
Comprendre les enjeux psychologiques de l'acte alimentaire

COL02 (2 jours)
Diversifier les aliments sources de protéines pour végétaliser

vos menus  

COL05 (2 jours)
Le goût : un outil pour améliorer les repas 

Parcours
personnes âgées

COL04 (2 jours)
Concilier besoins nutritionnels et

éducation sensorielle chez l’enfant 



Référent nutritionnel
Durée 12 jours




Tronc commun
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Remplissez le formulaire de pré-inscription en indiquant le
mail de l'apprenant
 

-20%

-25%

2 inscriptions 
à une même

formation

3 inscriptions 
à une même

formation

3 formations
pour un même

apprenant

2 formations
pour un même

apprenant

Parcours Multi-participants

Remplissez le formulaire directement en ligne 



Téléchargez le formulaire, remplissez le et envoyez le 
par mail à isa@ssha.asso.fr

Comment s'inscrire ? 
www.ssha.asso.fr/sinscrire

sshaisa.catalogueformpro.com

ou

Depuis la fiche programme de la formation désirée et
cliquez sur 

Offres Préférentielles
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isa@ssha.asso.fr

01 43 25 11 85

16A rue de l'Estrapade
75005 Paris

www.ssha.asso.fr

SSHA Association reconnue d'utilité publique 
SIREN : 784 259 947 - APE 8559A
N° TVA intracommunautaire FR39 784 259 947


