
Objectifs

•	 Sécuriser l’activité et prévenir les risques de 
non-conformité

•	 Être prêt et serein face aux contrôles sanitaires

•	 Mettre en place des pratiques d’hygiène adaptées à 
la réalité du terrain

•	 Structurer ou renforcer le Plan de Maîtrise Sanitaire 
(PMS)

•	 Identifier les besoins en formation et compléter l’ac-
compagnement par les formations hygiène alimen-
taire CMA

La conformité en toute sérénité !

MODALITÉS
Rendez-vous individuel
Visite(s) sur site (recommandé)
Conseil ponctuel ou accompagnement 
envisageables

• Expertise du secteur artisanal

• Accompagnement concret et opérationnel 
sur site

• Conseils pratiques et directement applicables

• Possibilité de compléter l’accompagnement 
avec une formation de 14h disponible dans 
l’offre de formation CMA

LES      CMA

EN PRÉSENTIEL

CONSEIL EN HYGIENE ALIMENTAIRE

TARIF
Sur devis, en fonction de la durée de              
l’intervention

POUR QUI ?
• Artisans des métiers de bouche
• Créateurs ou repreneurs d’entreprise du 
secteur alimentaire
• Entreprises souhaitant se mettre en 
conformité ou améliorer leurs pratiques

Que vous soyez un professionnel des métiers de-
bouche déjà en activité ou que vous souhaitiez créer 
ou reprendre une entreprise dans le secteur alimen-
taire, la CMA vous accompagne pour garantir la 
conformité de vos pratiques et sécuriser votre activité 
ou votre projet face aux exigences réglementaires.



La Prestation

POUR EN SAVOIR PLUS

CMA du Tarn
112 Route des Templiers
81990 CUNAC

Antenne Castres
34 Allées Corbière
81100 CASTRES

Nadine SERS

n.sers@cm-tarn.fr

05.63.48.43.66 / 06.38.23.36.49

cm-tarn.fr

Diagnostic et accompagnement « hygiène alimentaire »
Nous vous accompagnons à chaque étape :

1 - Diagnostic personnalisé en conditions réelles 
de votre établissement ou projet

2 - Analyse complète des pratiques : hygiène, stoc-
kage, traçabilité…

3 - Identification des points forts et des axes 
d’amélioration

4 - Préconisations pour la mise en conformité 
réglementaire

5 - Préparation sereine aux contrôles sanitaires

6 - Compte rendu détaillé remis avec toutes les 
préconisations directement applicables

En matière d’hygiène, ne laissez rien au hasard. Sécurisez votre activité dès maintenant !

CONSEIL EN HYGIENE ALIMENTAIRE


