FORMATION
HYGIENE ET SALUBRITE ALIMENTAIRES

- Reconnaitre les risques microbiologiques physiques et chimiques.
- Distinguer les températures de conservation des aliments.
- Utiliser des méthodes de travail permettant d’éviter la contamination des aliments.

- Reconnaitre les principes généraux d’hygiene applicables a toutes personnes qui
sont en contact avec les aliments.

- Appliquer des procédures de nettoyage d’assainissement du matériel et
des équipements.

- Connaitre les sources environnementales de contamination des aliments.

4 février 2014, de 8h30a 15h30
8 avril 2014, de 8h30 a 15h30
6 heures
100 $ / session

En plus des éléments vus lors du volet manipulateur d’aliments :

- Connaitre la réglementation en matiére d’hygiene et de salubrité alimentaire;

- Mettre en place des procédures et des moyens de contréle afin de diminuer et de
contréler le risque.

4 et 11 février 2014, de 8h30a 15h30
8 et 15 avril 2014, de 8h30a 15h30
12 heures
200 S / session
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