INTRODUCTIONA LA METHODE HACCP
« Hazard Analysis Critical Control Point »

REF. FOHYG HINT - 2 jours (14 heures)

OBJECTIFS : Etre sensibilisé a acquérir, participer a la mise en place du systeme

HACCP

Sessions cette
année:

Intra-entreprise

Public :

Toute personne
novice ou
impliquée dans une
démarche de mise
enplace du
systeme HACCP.
Personnels
techniques et
ouvriersdes
métiers de
restauration ou de
distribution.

Prix :
Nous contacter

PROGRAMME

@ Introduction —tour de table des participants

Premier Jour
& Contexte et définition de la « méthode HACCP »
@ Principes générauxde I’hygiéne alimentaire
e Les bonnes pratiques de I’hygiene
e Entretien etinspection des installations
e Hygiene personnelle etcomportementindividuel
e Les Bonnes Pratiques de Fabrication

@ Le Codex etl’application du systeme HACCP
e Terminologie
e Les principes du systeme HACCP
e Les conditions préalables
e Souplesse du systeme et adaptation aux TPE

@ Les 7 principes pour élaborer un plan HACCP
e Procéder aune analyse des risques
e Déterminer les points critiques
e Fixerles seuils pour les CCP
e Mettre en place un systéme de contrdle
e Mettre en place un systéme d’application de mesures
correctives
« Etablir les procédures de v érification
 Etablir une documentation écrite

Deuxiéme jour
@ Les étapes delamise en place du systéme HACCP
e Présentation des 12 étapes
« lllustration détaillée des 12 étapes
e Laconstitution des dossiers
& Systéme HACCP et démarche qualité
e Outils particuliers
e Tracabilité
e Liens avec lesnormes ISO

@ Conclusion
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