COLLEGE
MONTMORENCY

Techniques de diététique

Apreés une année de formation, I’étudiant est en mesure de :

e Appliquer les techniques de base nécessaires a la transformation et au controle de la qualité des produits alimentaires
e Préparer la mise en place nécessaire a la production des mets en restauration collective

e Appliquer les techniques d'évaluation sensorielle des aliments

o Appliquer les principes de base d'une saine alimentation a I'aide du Guide alimentaire canadien

Dés sa premiéere session de formation, I’étudiant obtient son attestation de «Manipulateur d’aliments» du ministére de I’Agriculture, des
Pécheries et de I’Alimentation du Québec (MAPAQ).

En plus des taches de 1™ année, aprés deux années de formation, I’étudiant est en mesure de :

o Appliquer des techniques de transformation de produits alimentaires et les tests de controle de la qualité et de la quantité des
aliments

e Organiser la production et la distribution de mets tout en contrélant les codts

e Communiquer de l'information nutritionnelle adaptée a différents groupes cibles

e Elaborer des menus équilibrés adaptés a des clientéles diverses

Ala fin de la 2¢ année, I'étudiant possede I'attestation en «Hygiéne et salubrité alimentaire, volet gestionnaire d'établissements
alimentaires» du MAPAQ.


http://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Pages/Accueil.aspx

