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Expertise et formation bioalimentaires

L’hygiene et la salubrité alimentaire - Formation des
gestionnaires

Formation, de 14 heures, conduisant a I'obtention de I'attestation de
compétences décernée par le MAPAQ.

OBJECTIFS STANDARDS

ENONCE CONTEXTE DE REALISATION

Maintenir un systéme de prévention A l'aide :

et de contrdle en vue de garantir o d’un aide-mémoire

I'innocuite des aliments. + d’exercices individuels ou en équipe
» de vidéos
» de mises en situation

PRECISIONS SUR L'ENONCE CRITERES DE PERFORMANCE

1. ldentifier les enjeux de la sécurité€  Evaluation des impacts de la salubrité des aliments
des aliments « Reconnaissance de sa part de responsabilité ad’'éga
la salubrité des aliments.
» |dentification des principaux dangers.
« Enonciation des objectifs visés par les gestiomsain
ce qui a trait a I'hygiéne et la salubrité alimémta

2. S’approprier les éléments de basg

’ ! > Clt _ Distinction des 4 grands groupes de microbes
en microbiologie alimentaire

« Evaluation de leurs effets positifs et/ou négatifs

» Explication de la courbe de croissance

» Description des facteurs de croissance
temps/température,

* Reconnaissance des principales causes non-micnesen
dans la dégradation des aliments

3. Reconnaitre la charge de risques  Définition juste de la contamination croisée

propre aux operations « Repérage des risques de contamination au travers
alimentaires des 5 M

» Description des principaux allergenes alimentaires.

4. S'approprier les régles etles  * Identification du manipulateur comme facteur dquis
normes en vigueur dans le (mains sales, porteurs sains, tenue vestimentaire,

secteur alimentaire en vue de comportement, état de sante)
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favoriser un meilleur contrble des
opérations

Entrevoir les mécanismes de
gestion d’'un systéme fonctionnele

METHODOLOGIE
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Reconnaissance des bonnes méthodes d’opération en
contexte alimentaire :

Approvisionnements

Réception

Contréle des températures et de la chaine de froid
Entreposage

Cuisson

Refroidissement

Décongélation

Remise en température

. Maintien au chaud

Etablissement d’'une séquence de lavage et
d’assainissement efficace

Contrdle des parasites

©CoNoOA~WDNE

Définition des principes d’assurance de la qualité.
Clarification du niveau de risque.

Appropriation des exigences gouvernementales.
Reconnaissance du systeme d’inspection du MAPAQ
Identification des points sensibles (critiquesa a |
fabrication d’'un aliment salubre.

Ciblage et standardisation des actions préventives.
Précision des exigences rédactionnelles

Gestion efficace des changements au sein de I'équip
Statut du role du gestionnaire dans I'implantagbie
maintien d’un systeme de gestion.

Cette session de formation fait appel a la padicgm du groupe. Le formateur présente des
notions ou des faits, suggere des exercices, metfid le vécu de chacun.

EVALUATION

Tout au long de la session, le formateur vérifiectanpréhension de chacun au moyen de

guestions ou d’exercices.

Une évaluation sommativie 60 minutesconduit a I'obtention de l'attestation de compétn
en hygiene et salubrité alimentaires, décernééepliAPAQ. Le seuil de performance est fixé
a 60%. En cas d’échec du participant, un examen desepeut &tre administré.




