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Public : 
Personnel voué à intégrer l’équipe HACCP
Pré-requis : 
Connaître le process de l’entreprise 
Objectifs :
- découvrir la méthodologie du système HACCP
- avoir les outils pour mettre en place des mesures de 
prévention des risques liés aux aliments
Méthodes et moyens pédagogiques : 
Alternance  d’exposé théorique, d’exercices et d’études de cas 
propre aux stagiaires
Durée : 
A définir, en général 14h à 21h
Groupe : 
4 à 10 personnes
Contrôle des connaissances : 
qcm, attestation de suivi de formation

http://www.formation-corhse.com/
mailto:accueil@formation-corhse.com

