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Les dangers peuvent étre de nature [Micro)Biologique,
Chimigque ou Physique,
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C'est repérer les points, procédures, étapes
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UN SYSTEME DE SURVEILLANCE —
POUR LA MATTRISE DES POINTS CRITIQUES

* Tests
» Ex : mesure du pH de l'eau vinaigrée

» Observations programmeées
« Ex : enregistrement de température
de chambre froide
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Nous constatons au quotidien que Uapplication

de cette méthodologie nous aide & redonner

du sens a nos métiers, a les valoriser et 3 ouvrir

le champs des possibles.

* Qu'osi ce que j'a: envio do fare ?
* Allor dans Vospace 7

© Manger un fopas cuit au feu do bois prés da La rvidre 7
* Faire dos ateliary cusine dehors avet los enfants ?
* Récoiter puis cugingr ?

* Pastir en stindrance 7 » Cusiner au curteur solawre ?
* Faire une disco soupe ? + Faire une reggad satado ?ete
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