
Le Plan de Maîtrise 

Sanitaire
La réglementation

Qualité des matières 
premières
Les locaux
Les chaines du froid et du 
chaud
La marche en avant
L'hygiène des 
manipulations
Le transport
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Le monde microbien
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Le programme - 7 Heures

HACCP - Connaissance des règles

Gestion de la traçabilité et 
des non-conformités
Les bonnes pratiques 
d'hygiène
Le code de la consommation
Direction Départementale de 
la protection des populations
Discussion sur les risques

DLC - DDM
Congélation - Décongélation
Rangement et gestion des 
stocks
Entretien des locaux
Plan de lutte contre les nuisibles
Allergènes à déclaration 
obligatoire
Origine des viandes
Mesures de surveillance
Traçabilité


