HYGIENE & SALUBRITE ALIMENTAIRES
CERTIFICATION OBLIGATOIRE

Ce nouveau réglement s'applique a tous les établissements o I'on prépare des aliments en vue de la vente ou de leur
service (6tablissements de transformation alimentaire, de vente au détail, de restauration et de services connexes en
alimentation) qu'ils soient ou non titulaires d’'un permis du ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation.
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® GESTIONNAIRE

PLACES LIMITEES

Contactez-nous sans tarder !

¢ MANIPULATEUR

® SENSIBILISATION

450 771-1225

e GESTIONNAIRE
14 h 150 %

e MANIPULATEUR
7 h 95 $

e SENSIBILISATION
3,5h 50 %

Formateurs accrédités par le MAPAQ

OBJECTIFS

|dentifier des situations a risque pour la santé dans la
manipulation ou la préparation des aliments.

Déterminer des moyens pour maitriser les risques.

CONTENU

Comportements favorisant le maintien d'un systéme de
prévention et de contrdle en vue de garantir I'innocuité
des aliments.

Act1yisition de bonnes pratiques en matiére de manipulation
d’aliments.

Diminution des cas de toxi-infection alimentaire.
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