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HYGIENE DU PERSONNEL

Propreté corporelle Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit respecter un niveau élevé de propreté corporelle.

Tenue propre adaptée Les personnes doivent porter des tenues adaptées, propres, couvrantes et assurant si nécessaire sa sécurité.

Formation en

Les personnes qui manipulent les aliments disposent d'une formation réguliére en matiere d’hygiéne des aliments, adaptée a leur activité, leur permet-
hygiéne alimentaire

tant d’appliquer des instructions réglementaires précises.

Bonnes pratiques Les guides de bonnes pratiques d’hygiéne présentent les procédures, les praticques et les méthodes permettant aux denrées alimentaires d’étre manipu-

d’hygiéne lées, entreprosées et transformées dans de bonnes conditions d’hygiéne.

Toute personne atteinte d’'une maladie susceptible d’étre transmise par les aliments (diarrhée, plaies infectées, infections ou lésions cutanées) doit
Acces en cuisine sous prendre les précautions adaptées pour éviter la contamination des denrées. En attendant sa guérison, elle peut étre affectée a d’autres taches ne néces-
condition sitant pas la manipulation de denrées nues.

Les personnes manipulant des denrées alimentaires doivent effectuer annuellement une visite médicale d’aptitude a I'emploi. Les attestations des
Visite médicale annuelle | visites médicales doivent mentionner I'activité de manipulation de denrées et doivent pouvoir étre présentées aux agents chargés des controles.
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