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NOTRE FORMATION PRESENTIEL

““Parce que au quotidien, nous cotoyons des professionnels, devant faire face a
des contraintes de plus en plus élevées et a une compétitivité sans cesse acerue,

nous avons imaginé des Solutions de Formations adaptées et optimisées.”’

Kalyane Consulting

““Nos connaissances au service de votre savoir-faire’’
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- Formateur expérimenté
- Formation sur-mesure adaptée a votre rythme
- Accompagnement & la préparation du PMS

RESULTATS ATTENDUS

Notre
Alimentaire

formation  spécifique en  Hygiéne

vous permmettra  d'obtenir  la

précieuse aftestation, qui fera de vous le
référent Hygiene de votre entreprise (obligatoire
pour les enfreprises de |'agroalimentaire et de la

restauration commerciale) |

Pour les autres formations, vous aurez la possibilité
de passer une certification en ligne reconnue &
I'échelle européenne.

Ainsi, vous pourrez communiquer votre niveau
« officiel » sur votre CV (les frais d'inscription aux
examens de cerfification sont inclus dans tous
nos forfaits 1)

wwwkalyane-consulting.com

- FORMULE PRESENTIEL : 14 heures de formation

- FORMULE
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individuelle sur votre lieu de travail ou & votre
domicile.

HYBRIDE Apprentissage  en

e-learning avec un acces 24/7 a la

plateforme pour une durée de 21 JOURS




FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE

Adaptée a I'activité des établissements de restauration commerciale

““Soyez a la pointe en matiere d’hygiene”’
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-

“ Formez-vous a I’hygiéne

alimentaire de facon ludique et
accessible”™

“Laissez-vous guider pas a pas,
découvrez tous les process a
mettre en place pour satisfaire
les regles et les controles
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d’hygiene

&

A la suite de votre formation, vous
obtiendrez votre atftestation de formation
spécifique en hygiéne alimentaire

““Soyez a la pointe en matiere d’hygiene”’

7

wwwkalyane-consulting.com




LEGISLATION, DANGERS ET BONNES PRATIQUES

Votre programme de formation spécifique en matiere d'Hygiéne Alimentaire
vous permettra de comprendre les principes de la réglementation
en hygiéne alimentaire, de connaitre les allergénes et leurs risques
pour le consommateur, didentifier les dangers microbiologiques dans
l'alimentation, d'analyser les risques lies & une insuffisance d'hygiéne en
restauration commerciale, prendre conscience des enjeux lies & I'hygiéne,
appliquer des procedures garantissant la sécurité des aliments (Plan de
Maitrise Sanitaire) et les bonnes pratiques d'hygiéne, mettre en place des
méthodes de contrdle, mettre en pratique la législation concernant le

classeur d'archivage et les affichages obligatoires.
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DETAILS DE LA FORMATION

LEGISLATION & REGLEMENTATION PLAN DE MAITRISE SANITAIRE (PMS)

- Lobligation & la formation - Le plan de maitrise sanitaire : PMS

- Les obligations avant I'ouverture - Le guide de bonnes pratiques d'hygiéne
- Lagrément sanitaire - Les regles d'hygiene du personnel

- Les regles d'approvisionnement - Nettoyage & Désinfection

- Le paguet hygiéne - La méthode de controle

- Les contréles officiels - La tracabilite

- Le dispositif Alim'confiance

GESTION ET MANIPULATIONS DES DENREES
DANGER & RISQUES ALIMENTAIRES

- Danger & risque - Le transport des denrées alimentaires

- Les dangers dans 'alimentation - La réception des matieres premiéres

- Les dangers microbiens - Le stockage des denrées, les températures

- La toxi-infection alimentaire collective (TIAC) réglementaires et les bonnes pratiques

- Les dangers physiques : Les corps étrangers - Le controle des températures de stockage

- Les dangers chimiques - Les bonnes pratiques lors du déstockage et du
- Les dangers biologiques : Les allergénes déconditionnement

- Les bonnes pratiques lors du franchage - hachage
- rdpage

- Les bonnes pratiques lors de la congélation

- Les bonnes pratiques lors de la décongélation

De quoi serez-vous capable & la suvite de cette formation ?

A lissue de cette formation, vous obtiendrez une attestation vous permettant de devenir référent hygiéne
au sein de votre entreprise ( sous réserve d'obtenir un score minimum de 80% & |'évaluation finale).
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Découvrez notre plateforme e-learning

I et &

fiot de pesse

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Tatsau dnbord ( Mog cours | FORMATION DHYGIENE ALIMENTARE

PROGRESSION GENERALE % (92

FORMATION
SPEClFIQUE EN MATIERE

D'HYGIENE
ALIMENTAIRE...

f
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Découvrez notre plateforme e-learning

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Mahlesi cle beerd 4 Mes coues | FORMATION DVHYGHENE ALIMENTAME | MODULE 2 - Dangers & Regaes | Moduled - mare |

Mecle rulecture

viyghben Abmetare - Modue 1 RESSOURCES

| Le développement bactériens

La vitesse de croissance n'est pas toujours constante, elle dépend de |la phase de développement.
Il y a quatre phases de développement bactéri

Laphasede latence: L@ phase de croissance : La phase stationnaire .  La phase de déclin ; mort des

début de croissance |a vitesse de multiplication  yitasse constanta de bact

imum

B m ¢ PRECEDENT SUIVANT 3

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Tabieay deDard ¢ Mes coors 4 FORM

4 PHYGENE ALMSENTARE | MODULE |« Legiianon & Reglems

n  Module T - Quiz |

Mode selecnee

Question 2 sur s
Sélectionner la phrase correspondante au paragraphe ci-dessous :

* Tout exploitant d'un élablissement produisant. manipulant. exposant, entrepasant eb/ou mettant en
wvente des denrées dorigine animale ou des denrées comportant des ingrédients d'origine animale iviande, produits
laitiers, produits de la péche. ceufs, misel) destinées 4 la consormmation hurmaine,

'\EJ Doit remplir [a déclaration d'activité avant ouverture.

::' Nest pas concerné par la déclaration d'activité avant ouverture,

Bravo !

C'est exact, Vous avez choisi la bonne réponse,

Continuer >
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FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D’HYGIENE ALIMENTAIRE
(FORMULE PRESENTIEL)

14 HEURES 30 JOURS 2990€ KA-P-HYG & JE M'INSCRIS

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D’HYGIENE ALIMENTAIRE
(FORMULE HYBRIDE®)

7 HEURES 30 JOURS 1790€ KA-BLEN-HYG & JE M'INSCRIS

*Apprentissage en e-learning avec un acces 24/7 & la plateforme pour une durée de 21 JOURS + Deux sessions de 3,5 heures en présentiel avec un formateur sur votre lieu
de travail ou & votre domicile
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https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-P-HYG/80149414700011_KA-P-HYG-A
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-BLEN-HYG/80149414700011_KA-BLEN-HYG-A

“94% de nos stagiaires en
présentiel estiment que nos
prestations de formation sont

29

excellentes

“98% de nos stagiaires en

Hygi¢ne Alimentaire ont
passé avec succes leur test

de fin de formation”
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consulfing

Pour en savoir plus, contactez I’un de nos conseillers
au01764320 12

KALYANE CONSULTING
2 AVENUE HENRI BARBUSSE - 93 000 BOBIGNY

formation@kalyane.com
www.kalyane-consulting.com

Tel:01 76 432012




