L'équipe HACCP effectue une vérification sur site de la chaine de production, comparant le diagramme
aux pratiques réelles. Elle observe les étapes, mesure les durées, identifie les modifications (ingrédients,
recettes, températures), et vérifie le respect de la marche en avant. Des discussions avec les ouvriers

permettent de documenter les variations de fabrication.

Summarized by © lakhasly.com



