MAITRISER L’'HACCP
« La maitrise du risque au cceur de votre activité »
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Comprendre les enjeux Hygiéne et Sécurité
Maitriser la démarche HACCP

Le concept HACCP
Définition

Hygiéne et réglementation
Optimiser la surveillance produit

Vin et risque Alimentaire

Contexte actuel
Regles de bases
Risques potentiels

La démarche HACCP

HACCP ?

Etapes : votre mise en place pas a pas
Avantages

Faire vivre

Application terrain

cas pratigue

HACCP socle des référentiels Qualité

Mon étude HACCP

Démarrage de votre étude
Outil Skill Pro HACCP

Phase théorique : outils et pédagogie
Phase pratique avec le démarrage de votre étude
HACCP

Membres de I'équipe HACCP
Ensemble du personnel

Session : 2 jours
Groupe : 1 & 8 personnes

800 € HT la journée par groupe

Nicolas MOREL

Consultant Management Qualité, Auditeur,
Expert de la filiere vin, Intervenant a I'lFAG,
I'Ecole des Mines d’Ales, CNAM

Virginie GOUZE

Formatrice qualité

Auditrice

Spécialiste du secteur agroalimentaire

Une méthode pédagogique et
participative basée sur
I’échange, avec des exemples
concrets et des cas pratiques

Des intervenants professionnels
issus de I'entreprise
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