de lattestation ROFHYA.

Votre Profil

Vous étes un professionnel de la restauration ou
de l'agroalimentaire, vous étes soucieux de la
sécurité  sanitaire, de la conformité
réglementaire et de la gestion des risques
alimentaires avec un sens des responsabilités
envers la santé publique et la qualité de son
service.

Prérequis
Aucun prérequis n’est nécessaire.

Durée

La durée de la formation est de 14
heures, répartis sur 2 jours en
présentiel ou en distanciel.

Tarifs

Le tarif de la formation est de 850 €
TTC en individuel et de 400 € par
personne en groupe (minimum de 6
participants. La formation peut étre
prise en charge pour les OPCO des
entreprises, France Travail ainsi qu’en
autofinancement.

Méthodes mobilisées

Enseignement théorique et pédagogie
participative avec quizz, études de cas
dirigés pour permettre une application
concrete et pratique des items étudiés.

Kedi

Hygiéne Alimentaire

Hygiéne Alimentaire dans les Etablissements
de Restauration Commerciale

La formation a pour but de faire apprendre les différentes législations qui sont en vigueur dans
le but que le stagiaire puisse ouvrir un restaurant ou vendre de la nourriture suite a U'obtention

Objectifs

Avoir les capacités pour organiser et gérer
les risques sanitaires de l'alimentation.
Respecter la reglementation des bonnes
pratiques professionnelles.

Modalités et délais d’acces

Entrée et sortie de formation permanente,
pour plus d’informations merci de nous
contacter.

Contacts

Pour prendre un RDV, ou demander un
devis, veuillez nous contacter a Uadresse
suivante : recrutement@kedi.fr.

Accessibilité aux personnes
handicapées

Nos formations sont ouvertes a tous. Si
vous avez des besoins spécifiques,
notamment liés a un handicap, n’hésitez
pas a nous contacter.

Référent handicap : Laetitia CHOMIK.
Adresse mail : laetitia.chomik@kedi.fr

Programme

Réglementation.

Autocontréle et Tracabilité.
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Bonnes pratiques d’hygiéne.

Gestion des non
conformités.

Microbiologique.

Déclaration et Contréle.

Plan de Maitrise Sanitaire



