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▪ Connaître la réglementation applicable à votre activité 

alimentaire, notamment en matière d’hygiène et de sécurité.

▪ S’assurer de la conformité de vos locaux ou de vos travaux 

d’aménagement, par rapport à la réglementation en vigueur.

▪ Réaliser un état des lieux précis et adapté à votre entreprise 

et à vos projets.

● Chef d’entreprise en activité 

dans le secteur de l’alimentation

● Porteur de projet dans le 

secteur de l’alimentation

420 € HT

504 € TTC

CONTACT

 Visite des locaux de l’entreprise

 Compte-rendu confidentiel et 

personnalisé

TARIF 
INTERVENANT

Emmanuelle QUIBLIER – conseillère économique et 

alimentaire depuis 18 ans à la CMA

POUR ALLER PLUS LOIN

Pré-diagnostic

Hygiène et Sécurité Alimentaire

PUBLIC

LES  +

LIEU

Mise à jour le 20 décembre 2021

Formation Hygiène et Sécurité Alimentaire

Formation Plan de Maîtrise Sanitaire en entreprise alimentaire

▪ Visite de vos locaux d’entreprise, pour faire le point sur la 

conformité de votre local vis-à-vis de la réglementation 

(hygiène et bonnes pratiques, aménagement du local, 

traçabilité, plan de maîtrise sanitaire,…).

▪ Rédaction du compte-rendu détaillé avec les préconisations.

▪ Suivi et accompagnement pour la mise en œuvre des 

préconisations formulées.

Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Auvergne–Rhône–Alpes

Loire

Emmanuelle QUIBLIER

Rue de l’Artisanat et du Concept

42951 St Etienne Cedex 9

04 26 03 06 61

emmanuelle.quiblier@cma-

auvergnerhonealpes.fr

Dans vos locaux d’entreprise

mailto:valerie.messana@cma-auvergnerhonealpes.fr

