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Optimiser un plan HACCP
Clés d'un Système de Management de la Sécurité effic ace

OBJECTIFS

• Avoir une réflexion sur son 
approche HACCP

• Identifier les pièges et les erreurs 
lors de la mise en place d'un plan 
HACCP

• Identifier et lever les barrières 
rencontrées sur le terrain lors de 
l'application d'un plan HACCP 

• Faire évoluer son plan HACCP

PERSONNEL CONCERNÉ

• Le personnel-clé de l'équipe 
HACCP et toute autre personne 
intéressée par le sujet

MÉTHODES PEDAGOGIQUES

• Pédagogie participative et active: 
jeux, quizz, mises en situation des 
participants

• Fourniture d’un livret récapitulatif à
la fin de la formation

PRÉ-REQUIS

• Connaissances de la méthode 
HACCP

ORGANISATION

• Nombre de participants limité à 10 
personnes

FORMATIONS INTER-ENTREPRISES

Dates et lieux : 
21 Janvier 2010 à Laval
24 Juin 2010 aux Ulis
28 Octobre 2010 à Laval

Durée : 1 jour soit  7 heures, pauses 
comprises

Code : LL292

Pour nous contacter:
Eurofins Biosciences – 9 rue de Laponie – 91978 COURTABOEUF CEDEX

Tel : 01.69.10.88.88 – Fax : 01.69.10.88.98
E-mail : MicrobioFrance@eurofins.com

Formation adaptable à vos 
problématiques,

effectuée au sein de vos locaux

PROGRAMME

Journée de formation
• Sélection de situations  relatant les 

conséquences d'un système perfectible
• L’approche managériale et HACCP
• HACCP, IFS, BRC, ISO 22000 ... ce qu'on 

en dit.
• Comment éviter les pièges et erreurs 

récurrents
Décryptage des 7 principes et 12 étapes
- Formation de l’équipe HACCP : qui doit en 

faire partie ? 
- Détermination du champ de l’étude 
- Comment faire une analyse de dangers 

exhaustive ?
- Comment hiérarchiser les dangers ?
- Identification des CCPs ? Combien en faut-il ?
- PRP, PRPo/PC (point de contrôle, point 

d'attention, point de surveillance, etc.), CCP ?
- Surveillance des CCPs : qui fait quoi quand ?
- Les actions correctives : comment gérer la 

mise en place de l’action corrective en 
situation de crises ?

- Un arbre de décision, mais lequel ?
- La vérification / validation du système
- Pourquoi faire une vérification / validation ?
- Dans quels cas faut-il faire cette démarche ?
- Qui doit se charger de cette mission ?
- L’archivage, pourquoi faire ?

• Quels sont les leviers de l'application du 
système HACCP sur le terrain ?


