 Introduction i la Salubrité Alimentaire

Pour tout le personnel d’'une entreprise

(la salubrité alimentaire implique tout le personnel d’une entreprise)

La salubrité alimentaire nous permet de consommer des aliments qui ne
comportent pas de risques pour notre santé. Un aliment dit « salubre » ne contient
ni bactéries, ni particules dans une proportion risquant de nuire a la santé du corps
humain. Les normes internationales relatives a la salubrité alimentaire deviennent
de plus en plus importantes. La production et la transformation de fruits et Iégumes
peuvent étre jugées inacceptables par des consommateurs d’'une partie a 'autre
du monde.

Saviez-vous que :

On estime que 600 millions de personnes, soit prés de 1 sur 10 dans le monde, tombent malades chaque

année apres avoir consommé des aliments contaminés, que 420 000 en meurent et qu’il en résulte la
perte de 33 millions dannées de vie en bonne santé. (publication de 'OSM)

Objectif de la séance:

1. Informer et sensibiliser le personnel d’'une entreprise sur 'importance de
la salubrité alimentaire a la ferme, dans les usines de transformation, les
entrepdts de stockage, les centres de distribution et comprendre le lien entre
eux afin de protéger la santé des consommateurs.

2. Comprendre les responsabilités des producteurs et transformateurs de fruits
et légumes a chaque étape de production jusqu’a la vente en vertu des lois,
des réglements et des normes visant la salubrité alimentaire.

3. Résumer de différentes normes exigées en salubrité alimentaire selon le
type d’entreprise, qui manipule des produits alimentaires. (producteurs,
fournisseurs exportateurs ou importateurs, transformateurs, etc.)

4. Vous permettre de mieux cerner les exigences d’aujourd’hui en ce qui a
trait aux différentes normes sur la salubrité alimentaire afin d’orienter votre
entreprise vers une rentabilité plus sdre.

Suivant ce cours, vous saurez mieux comprendre LE POURQUOI que I’'on
vous demande d’avoir une certification en salubrité alimentaire .



