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Groupe-cible
Le responsable de l'entreprise (PME), le responsable qualité débutant dans la fonction

Objectif
Au terme de la formation, le participant maîtrisera les aspects essentiels de la gestion de la sécurité alimentaire tels qu'attendus d'un responsable qualité en industrie alimentaire : 
· 1ère partie ; la législation : : législation alimentaire/contexte légal les GMP Les 3D et 5M + Notions de microbiologie: la méthode HACCP
· 2ème partie : le BRC et les autres référentiels commerciaux

Méthode
Inter (4 jours pour partie « législation » ; 4 jours pour partie « BRC et autres référentiels commerciaux »

