Objectifs pédagogiques

= Comprendre les enjeux Hygiéne et Sécurité
= Maitriser la démarche HACCP

Programme

N Le concept HACCP

. Définition
. Hygiéne et reglementation
= Optimiser la surveillance produit

N Vin et risque Alimentaire

. Contexte actuel
- Regles de bases
- Risques potentiels

N |a démarche HACCP

HACCP ?

Etapes
Avantages

Faire vivre
Application terrain

N HACCP socle des référentiels Qualité

N Mon étude HACCP

. Démarrage de votre étude
. Ouitil Skill Pro HACCP

Une formation en deux temps

Phase théorique : outils et pédagogie

Phase pratique

Démarrage de votre étude HACCP

Plus d’'infos ...




