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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

1 | mettre en place pour satisfaire

1 les regles et les controles

b

d’hygiene

A la suite de vofre formation, vous

obtiendrez votre attestation de formation

spécifique en hygiéne alimentaire

““Soyez a la pointe en matiere d’hygiene”’
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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
I'alimentation, d'analyser les risques liés a une insuffisance d'hygiéne en
restauration commerciale, prendre conscience des enjeux liés & I'hygiéne,
appliquer des procédures garantissant la sécurité des aliments (Plan de
Maitrise Sanitaire) et les bonnes pratiques d'hygiéne, mettre en ploce des
méthodes de contrdle, mettre en pratique la législation concermnant 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'hygiene
- Lagrément sanitaire - Les regles d'hygiéne du personnel

- Les regles d'approvisionnement - Nettoyage & Désinfection

- Le paguet hygiene - La méthode de controle

- Les controles officiels - La tracabilité

- Le dispositif Alim‘confiance

GESTION ET MANIPULATIONS DES DENREES
DANGER & RISQUES ALIMENTAIRES

- Danger & risque - Le transport des denrées alimentaires

- Les dangers dans I'alimentation - La réception des matieres premieres

- 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 contréle 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 suite de cette formation ?

A lissue de cette formation, vous obtiendrez une attestation vous permettant de devenir référent hygiene
au sein de votre entreprise ( sous réserve d'obtenir un score minimum de 80% & |'évaluation finale).
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CONNECTEZ-VOUS

& votre platetorme de fermation

Adresse mail

Mol de passe

CONNEXION | HOUS CONTACTER |

Wiotne narigatece dolt supparier les cookies )

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Tatbrau Ge bord | Mas coury | FORMATION DrHYGIENE ALIMENTAIRE

PROGRESSION GENERALE % (92

-

FORMATION
SPECIFIQUE EN MATIERE

D'HYGIENE
ALIMENTAIRE...
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FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Fableas de bord / Mescours / FORMATION EYHYGINE AUMENTAIRE / MODULE 2 - Dangers & Raques | Module 2 - Part. |

Mode releciure

Myghre Almentaire - Module 2 RESSOURCES

| Le développement bactériens

La vitesse de ance n'est pas toujours constante, elle dépend de la phase de développement.
Il y a quatre pha de dé 2

La phase de croissance :
2 multip

maximum.,

Ee <rictoon | o>

FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D'HYGIENE ALIMENTAIRE ...

Tabieau 06 Bord | Mes cours | FORMATION O

AENE ALIMENTARRE ( MDDULE 1 - Légisiasion & Réglementation ¢ Modulh 1 - Quaz 1

Mode relocture

Question 2 sur 6
Sélectionner la phrase correspondante au paragraphe ci-dessous :
* Tout exploitant d'un produisant P B et/ou mettant en
verlte des denrées d'origine animale ou des portant des ing gl imale (viande, produl
laitiers, produits de la péche. ceufs, miel) ala cor i

@ Duoit remplir la déclaration d'activité avant ouverture,

O MNest pas concerne par la déclaration d'activité avant ouverture,

Bravo!

C'est exact. Vious avez choisi la bonne réponse.

Continuer >
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FORMATION SPECIFIQUE EN MATIERE D’HYGIENE ALIMENTAIRE
(Adaptée a l'activité des établissements de restauration commerciale)

7 JOURS
14 JOURS
21 JOURS
1 MOIS
2 MOIS
3 MOIS

390€

690€

990€
1290€
1990€
2590€
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https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-7JA
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-14JA
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-21JA
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-30JA
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-60JA
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/formation/recherche/80149414700011_KA-HYG/80149414700011_KA-HYG-90JA

“4/5 est la note attribuée a notre
centre de formation lors des
évaluations de nos formations

E-learning par les stagiaires ™

“98% de nos stagiaires en

Hygi¢ne Alimentaire ont
passé avec succes leur test

de fin de formation”

-
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V % consulting

Pour en savoir plus, contactez I’un de nos conseillers
au01 76432012

KALYANE CONSULTING
2 AVENUE HENRI BARBUSSE - 93 000 BOBIGNY

formation@kalyane.com
wwwkalyane-consulting.com
Tel: 0176 4320172




