
Nos presta)ons
/ Réaliser un diagnos0c réglementaire sécurité
alimentaire pour  vérifier le plan de maitrise
sanitaire de votre entreprise  : 

• les Bonnes Pra0ques d’Hygiène (BPH) mesures 
techniques, organisa0onnelles et humaines) et les CCP

• la traçabilité amont, interne et aval
• le plan HACCP

/ Préparer un plan d’ac0on opéra0onnel et un plan des 
forma0ons obligatoires
/ Vous accompagner à vous meIre en conformité 
réglementaire  et à meIre en oeuvre votre plan d’ac0on
/ Créer vos affichages obligatoires et les adapter à votre 
entreprise
/ Sensibiliser et impliquer votre personnel aux risques, aux 
bonnes pra0ques d’hygiène et au port des EPI (Equipements 
de Protec0on Individuelle)
/ Démarche Sécurité Alimentaire ISO 22000 cer0fiable

Bonnes Pra)ques d’Hygiène

Maitriser vos risques sanitaires

Démarche de préven.on des risques sanitaires

Mesures
organisa+onnelles

Mesures
techniques

Mesures humaines
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HACCP => 7 PRINCIPES

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point
Analyses des risques et des Points critiques pour leur maîtrise (CCP)

Traçabilité

Plan HACCP

Bonnes pra5ques Hygiène
(Prérequis)

L'HACCP 
est une méthode 

servant à iden3fier, à évaluer et à 
contrôler les dangers qui menacent
la salubrité et sécurité des produits 

alimentaires

Elle permet :
- iden0fier et évaluer les dangers 

associés à chaque stade de produc0on 
d’un produit,

- définir les moyens nécessaires à leur 
maîtrise,

- s’assurer que ces moyens sont    
mis en œuvre de façon

effec0ve et efficace.  

ISO 22000
Système de Management de la 

Sécurité Alimentaire
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