Objectifs . Etre capable de maitriser la sécurité sanitaire des denrées alimentaires
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HACCP
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1. L'hygiéne au sein de I'entreprise
- Le vocabulaire / les régles
- A qui doit appliquer les regles

2. La reglementation
- Le principe du « codex alimentarius »
- Connaitre les bonnes pratiques d’hygiene

3. Les facteurs
- Les facteurs a risques alimentaire
- Les principales sources de contaminations (« 5 m »)

4, Comment maitriser
- Eviter les contaminations.
- Eviter les multiplications.

5. Présentation de L'HACCP
- Définition de la méthode HACCP.
- Mettre en ceuvre L'HACCP

6. Les sept principes

- Qu'est-ce que c'est ?

- Plan de travail en 12 étapes

- Comprendre les 12 étapes selon le codex alimentarius
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