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Des formations au service des
orofessionnels de la chaine
alimentaire

L'exigence croissante en matiére de qualité, de sécurité sanitaire des aliments et
d’‘amélioration continue place les organisations face a un défi majeur: celui
d’'investir dans les compétences humaines pour transformer les contraintes
réglementaires et normatives en véritables leviers de performance. Notre
organisme de formation s’inscrit pleinement dans cette démarche en proposant
des parcours pratiques et adaptés, congus pour renforcer la maitrise
opérationnelle et sensibiliser vos équipes aux enjeux actuels et futurs de vos
métiers

Chaque programme de formation s'appuie sur une pédagogie active et
collaborative, ou les participants sont acteurs de leur apprentissage. Nous allions
rigueur méthodologique et mise en situation pratique pour permettre aux
professionnels d'acquérir non seulement des connaissances, mais aussi des
compétences solides, mobilisables au quotidien. Cette approche favorise une
progression durable, en accord avec les besoins spécifiques de chaque entreprise
et les objectifs fixés.

Notre mission est claire: accompagner les hommes et les femmes qui contribuent
chaque jour & la sécurité, a la qualité et a I'efficacité des processus de leurs
organisations. En placant la montée en compétences au coeur de la stratégie, nous
faisons de la formation un véritable catalyseur d’amélioration continue et de
performance, au service de la réussite collective.
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METHODES ET OUTILS QUALITE

e Construire et optimiser votre étude HACCP étape par étape

* Améliorer I'organisation et la propreté de son
environnement de travail avec la méthode 5S

* Maitriser les techniques d'audit interne en |AA pour
progresser efficacement

HYGIENE ET SECURITE SANITAIRE

» Adopter les bonnes pratiques d’hygiéne sur son poste de
travail

« Comprendre la microbiologie alimentaire pour mieux
prévenir les risques

e Garantir I'hygiéne et la sécurité des aliments en restauration
commerciale

* Garantir I'hygiéne et la sécurité des aliments en restauration
collective

CULTURE SECURITE DES ALIMENTS

* Développer une culture de la sécurité des aliments
(Food Safety Culture)

e Renforcer la protection de vos produits face aux
menaces (Food Defense)

¢ Prévenir et détecter les fraudes alimentaires (Food
Fraud)

REFERENTIELS ET NORMES

e Mettre en ceuvre et maintenir la norme ISO 9001 dans son
organisation

* Appliquer le référentiel BRCGS Packaging V7 avec succes

 |dentifier et comprendre les évolutions entre BRCGS
Packaging V6 et V7

o Découvrir et appliquer le référentiel FSC pour les
fabricants d'emballages

REGLEMENTATION ET CONFORMITE

* Créer une étiquette alimentaire conforme aux obligations
réglementaires

* Comprendre et appliquer la réglementation des
emballages au contact des denrees alimentaires
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Construire et Optimiser votre étude HACCP

etape par etape.
4 D

Public concerné : Pré-requis :
Membres de I'eéquipe HACCP Connaissances de I'entreprise, des produits et
des exigences clients.
Durée :
2jours - 14 heures Tarif et modalités :
\ Contactez nous pour une offre personalisée.
4 )
Objectifs pédagogiques : a Programme : h
 Comprendre les 7 principes e Introduction a I'HACCP et aux
HACCP. exigences réglementaires.
e Savoir concevoir une étude  Etape par étape : constitution de
HACCP adaptée a son activité. I'équipe, description du produit,
* Réviser et optimiser une étude diagramme de fabrication.
déja existante. » |dentification et hiérarchisation des

dangers.

e Détermination des CCP et mise en
place des mesures de maitrise.

e Vérifications et validations

e Suivi et mise a jour de I'étude
HACCP.

- J

/Méthodes et moyens pédogogiques\:

Compétences visées :

» Connaitre la méthodologie et
les principaux concepts de
I'HACCP.

* |dentifier et évaluer les
dangers alimentaires.

e Définir les CCP, limites critiques
et actions correctives.

e Garantir la sécurité sanitaire

des produits via un plan o
P ) P Alternance d'apports théoriques et
HACCP efficace. . . :
pratiques, Exercices collectifs.
Intervenante : Evaluations :
Rita GOMEZ, formatrice qualifiée, Etudes de cas + Quiz final.
spécialiste de la qualité et de la
seécurité des aliments. Attestation :
Attestation nominative de formation.
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Améliorer son organisation grace a la

méthode 5S

Public concerné: Pré-requis :

Managers, encadrants, Aucun

opérateurs.

Quree ‘ Tarif et modalités :

1jour - 7 heures Contactez nous pour une offre personalisée.

N

N )

Objectifs pédagogiques : Programme :

e Découvrir les 5 étapes de la * Origine et principes du SS.
meéthode 5S. * Analyse des dysfonctionnements

e Savoir mettre en ceuvre la liés au désordre.
démarche pour organiser et e Application pratique des 5 étapes.
sécuriser son poste. * Exemples d'implémentations

e Optimiser la productivité et réussies.
réduire les gaspillages. * Outils de suivi et d'amélioration

continue.

Compétences visées :

e Appliquer les S étapes : Trier,
Ranger, Nettoyer,
Standardiser, Suivre.

e Améliorer son environnement
de travail. \_ J

e Développer une culture qualité
et sécurité. /Méthodes et moyens pédogogiques\:

Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :

Rita GOMEZ, formatrice qualifiée, restitution d'un plan 5S fictif. + Quiz final.
spécialiste de la qualité et de la

sécurité des aliments. Attestation :

Attestation nominative de formation.
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Maitriser les méthodes et techniques de

"audit interne en IAA

4 )

Public concerné: ) .
Pré-requis :

Responsables qualité,
auditeurs internes. chefs Connaissance de base des référentiels qualité
applicable (ISO, BRCGS, IFS, FSSC...).

d'équipe.
Durée : Tarif et modalités :
\ 2 jours - 14 heures Contactez nous pour une offre personalisée.
4 )
Objectifs pédagogiques : a Programme : h
e Comprendre lerdle et les e Réle de l'audit interne dans le
objectifs de I'audit interne. systéme qualité.
e Apprendre a planifier, conduire » Différentes étapes d'un audit :
et restituer un audit interne préparation, entretiens, conclusion.
efficace. e Outils et techniques d'audit (check-
» Savoir utiliser I'audit comme list, observation, tracabilité).
levier d’‘amélioration continue. e« Communication et posture de
I'auditeur.
. . .  Etudes de cas et mises en situation
Competences visees : réelles.

* Préparer, réaliser et analyser
un audit interne dans une IAA.
e |dentifier des non-conformités
et formuler des
recommandations. - /
* Rédiger un rapport d'audit
complet et pertinent.

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et Etudes de cas + Quiz final.

formatrice qualifiée, spécialiste de

la qualité et de la sécurité des Attestation :

aliments. Attestation nominative de formation.
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Adopter les bonnes pratiques d'hygiene sur

son poste de travail

/

Public concerné :
Tous les opérateurs et
encadrants du secteur
alimentaire.

Pré-requis:
Aucun

Tarif et modalités :

Dureée: Contactez nous pour une offre personalisée.

1 jour - 7 heures

J
\

N

N

Objectifs pédagogiques : Programme :

e Connaitre les principes de base * Hygiéne et sécurité des aliments :
de I'hygiene dans un concepts clés.
environnement alimentaire. * Les risques microbiologiques,

* Appliquer les pratiques chimiques et physiques.
individuelles et collectives de * Bonnes pratiques d’hygiene
prévention. personnelle et comportementale.

e Contribuer a la maitrise des * Nettoyage et désinfection adaptés.
risques au quotidien.  Etudes de mises en situation

pratiques.
Compeétences visées :

* Respecter les regles et
consignes d’hygiéne sur son
poste.

 ldentifier les risques d’hygiene - J

liés aux pratiques.
* Agir efficacement en cas de
non-conformité.

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et Etudes de cas + Quiz final.

formatrice qualifiée, spécialiste de

la qualité et de la sécurité des Attestation :

aliments. Attestation nominative de formation.
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Comprendre la microbiologie alimentaire

pour mieux prévenir les risques

/

Public concerné:

Membre de I'équipe qualités. Pré-requis :
Encadrants et opérateurs de Aucun
fabrication.

Tarif et modalités :
Durée :

Contactez nous pour une offre personalisée.

1 jour - 7 heures

J
\

N[

N [

Objectifs pédagogiques : Programme :

* Comprendre les micro- * Introduction & la microbiologie
organismes d’intérét alimentaire. alimentaire.

* |dentifier les risques * Microorganismes pathogenes et
microbiologiques pour la sécurité d'altération.
sanitaire. » Conditions de croissance et

* Intégrer la microbiologie dans la facteurs de maitrise.
maitrise des procédés. * Méthodes d'analyse et

d'interprétation des résultats.
* Cas pratiques : incidents et

Compétences visées : maitrise.
* Analyser les risques liés aux
micro-organismes.
e Construire des plans d'actions
préventives et correctives - J
adaptes. /M : - - ™\
« Intégrer les résultats éthodes et moyens Pgdogogques :
microbiologiques dans une Alternance d'apports théoriques et
démarche HACCP. pratiques, Exercices collectifs.
Intervenante : Evaluations :
Rita GOMEZ, formatrice qualifiée, Etudes de cas + Quiz final.
spécialiste de la qualité et de la
seécurité des aliments. Attestation :
Attestation nominative de formation.
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Garantir I'hygiene et la sécurité des

aliments en restauration commerciale

/

Public concerné :
Responsable d’'établissement,
cuisiniers, serveurs...

Durée :
2 jours - 14 heures

Pré-requis:
Aucun

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre personalisée.

N

Objectifs pédagogiques :

» Comprendre les obligations
réglementaires en restauration
commerciale.

» Savoir appliquer les régles
d’hygiene en cuisine et en salle.

* Garantir la sécurité sanitaire des
repas servis aux clients.

Compétences visées :

e Construire et tenir a jour votre
plan de maitrise sanitaire.

* Respecter les régles d’hygiene
alimentaire adaptées a la
restauration commerciale.

* Appréhender sereinement un
contréle sanitaire.

Intervenante :

Rita GOMEZ, formatrice qualifiée,
spécialiste de la qualité et de la
sécurité des aliments.

\

/

.

/
Programme : A
* Réglementation spécifique a la
restauration commerciale.
* |la méthode HACCP appliquée a la
restauration commerciale.
* Bonnes pratiques d’hygiene en
cuisine et en service.
e Maitrise de la chaine du froid et du
chaud.
» Gestion de la tragabilité.
e Contrdles et autocontrodles.

)

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.
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Garantir I'hygiene et la sécurité des

aliments en restauration collective

/

Public concerné : Pré-requis :

Cuisiniers, responsables de restauration Aucun

collective, gestionnaires de cantines

scolaires, EHPAD, établissements de santé... Tarif et modalités :

Durée : Contactez nous pour une offre
N 2 jours - 14 heures personalisée. y
4 )

Objectifs pédagogiques : a Programme : h

» Comprendre les obligations » Cadre réglementaire et obligations
réglementaires en restauration en restauration collective.
collective. » Bonnes pratiques d’hygiene et

* Appliquer les régles d’hygiéne organisation des zones de travail.
alimentaire adaptées aux e Gestion des flux alimentaires
structures collectives. (stocks, préparation, distribution).

* Prévenir les risques alimentaires * Autocontréles et enregistrements.
lies aux grandes productions. » Gestion de la tragabilité.

i _ » Contrdles et autocontrdles.
Compétences visees : * Mise en situation pratique et

e Construire et tenir a jour votre s Ao cos aalllaetis,
plan de maitrise sanitaire.

* |dentifier les points critiques
spécifiques a la restauration \_ )
collective.

O (SRl SO C o (‘Méthodes et moyens pédogogiques\:
convives par des pratiques Alternance d'apports théoriques et
conformes. pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :
Rita GOMEZ, formatrice qualifiée, Etudes de cas + Quiz final.
spécialiste de la qualité et de la
securité des aliments. Attestation :
Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




aliments (Food Satety Culture)

Développer une culture de la sécurité des

/

Public concerné:

Dirigeants, cadres et encadrants
d’'un établissement de la chaine
agroalimentaire.

Durée :
1jous - 7 heures

Pré-requis:
Connaissances en management qualité
et seécurité alimentaire recommandées.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre
personalisée.

\

N

Objectifs pédagogiques :

\

e Comprendre la notion de “Culture

Sécurite des Aliments”.
* Intégrer la Food Safety Culture
dans sa stratégie d'entreprise.
* Engager I'ensemble des

collaborateurs autour d'objectifs

de sécurité.

Compétences visées :

* Développer une politique de
culture sécurité alimentaire.

e Mettre en ceuvre des pratiques
de communication
engageantes.

* Evaluer la maturité de la
culture sécurité dans son
entreprise.

Intervenante:

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des
aliments.

/

Programme :

» Cadre réglementaire et exigences
GFSI.

* Les principes et piliers de la Food
Safety Culture.

* OQutils d'évaluation et indicateurs
de maturité.

* Mise en ceuvre : actions concréetes
et implication du personnel.

» Diagnostic collectif + restitution.

.

J
\

)

Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.

/Méthodes et moyens pédogogiques\:

(QUALIFOOD




Renforcer la protection des produits face

aux menaces (Food Detense)

/

N

Public concerné : Pré-requis : R
Responsables qualité, responsables Connaissance des bases HACCP
sécurité, encadrants de sites industriels.| recommandée.
. Tarif et modalités :
Durée :
. Contactez nous pour une offre
Ljour =7 heures personalisée. Y,
\
Objectifs pédagogiques : a Programme : h
* Identifier les menaces * Principes et exigences en matiére
intentionnelles pouvant affecter de Food Defense (GFSI, BRCGS,
la sécurité alimentaire. IFS).
* Comprendre la réglementation et e Analyse de vulnérabilité des sites.
les référentiels relatifs au Food e Conception et mise en ceuvre des
Defense. plans de sécurité.
e Définir et mettre en place un plan e Communication et audits internes.
de Food Defense. * Exercices pratiques et études de
cas sectoriels.
Compétences visées :
« Evaluer la vulnérabilité de son
site.
* Elaborer des mesures de
prévention et de protection. \_ Y,

e Former le personnel a la
vigilance.

Intervenante :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des
aliments.

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




Prévenir et détecter les fraudes

alimentaires (Food Fraud)

Public concerné:
Responsables qualité, responsables
achat, encadrants de sites industriels.

Durée :
1 jour - 7 heures

Pré-requis:
Notions en management de la qualite et
sécurité des aliments recommandées.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre
personalisée.

\

N

J
\
Objectifs pédagogiques : g Programme : A
* Comprendre les enjeux de la e Les différents types de fraudes
fraude alimentaire. alimentaires.
* Identifier les facteurs et » Exigences réglementaires et
typologies de fraudes. référentiels qualité (BRCGS, IFS,
e Déployer un plan de prévention FSSC 22000).
et détection. » Méthodes de vulnérabilité et
analyse des risques.
* Mise en ceuvre d'un plan de
i L. prévention et détection.
Competences visees :  Etudes de cas pratiques issues
* Evaluer les risques de fraude d'alertes réelles.
dans sa filiere. » Diagnostics en groupe.
* Mettre en place une veille et
des indicateurs de vigilance. \_ Y,

e Définir un plan Food Fraud
efficace.

Intervenante :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des
aliments.

Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.

/Méthodes et moyens pédogogiques\:

(QUALIFOOD




Mettre en ceuvre et maintenir la norme ISO

9001

Public concerné: Pré-requis :
Responsables qualité, managers, Aucun
dirigeants, consultants.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre
personalisée.

Durée :
2 jours — 14 heures

-
/

AN

N [

Objectifs pédagogiques : Programme :
* Comprendre les exigences et * Historique et enjeux de la norme
principes de la norme ISO ISO 9001.
9001:2015. * Les 7 principes du management de
e Savoir construire un systéme de la qualité.
management qualité efficace. ¢ Analyse détaillée des chapitres de
* Intégrer I'ISO 9001 comme outil la norme.
de performance de I'entreprise. e QOutils pour la mise en ceuvre et

pilotage de la certification.

* Ateliers d'interpretation de la
norme face a des situations du
quotidien ou ponctuelles.

Compétences visées :
* |dentifier et interpréter les
exigences de la norme.
* Déployer un systéeme qualité

adapté a son organisation. \_ Y,
e Assurer le suivi et

'amélioration continue du (‘Méthodes et moyens pédogogiques\:

systeme. Alternance d'apports théoriques et

pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et Etudes de cas + Quiz final.

formatrice qualifiée, spécialiste de

la qualité et de la sécurité des Attestation :

aliments. Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




Appliquer le rétérentiel BRCGS Packaging

Materials V7

Public concerné: Pré-requis : )
Responsables qualité, managers, Aucun
dirigeants de sites industriels de
fabrl’cotlon d’emballages. Tarif et modalités -
Durée :
) Contactez nous pour une offre
2 jours - 14 heures personalisée
- J
4 N [ )
Objectifs pédagogiques : Programme :
* Comprendre les exigences du * Présentation du référentiel.
référentiel BRCGS Packaging V7. * Présentation de la procédure
e Appliquer les bonnes pratiques d'audit et de la certification BRCGS
pour réussir sa certification. PACKAGING MATERIALS
* Présentation des exigences du
. . . BRCGS PACKAGING MATERIALS
Competences visees : chapitre par chapitre
 Situer les attentes du L P ) tp & P | .
référentiel BRCGS Packaging ©s points cles p_Ol_Jr Cf mise en
. . oeuvre et la certification
* Interpréter les chapitres du
référentiel en mettant en
avant les exigences
fondamentales.
* Appliquer les exigences a des
- J

exemples concrets.

e Connaitre le protocole d'audit
et comprendre le processus de
certification

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Intervenante : Evaluations :
Rita GOMEZ, auditrice certifiée et Etudes de cas + Quiz final.
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des Attestation :
_ aliments. y Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




Evolutions de la version 7 du référentiel

BRCGS Packaging Materials.

Public concerné:
Responsables qualité, managers,
dirigeants de sites industriels de

fabrication d’'emballages.
Durée :
1 jour - 7 heures

\

Pré-requis :
Connaissance de la version 6 du
référentiel BRCGS Packaging materials.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre
personalisée.

N

Objectifs pédagogiques :

e Comprendre les évolutions de la
version 7 du référentiel BRCGS
Packaging Materials.

* Appliquer les bonnes pratiques
pour réussir sa certification.

Compétences visées :

» Situer les attentes du
référentiel BRCGS Packaging.

* Interpréter les chapitres du
référentiel en mettant en
avant les évolutions versus
version 6.

* Appliquer les évolutions & des
exemples concrets.

e Connaitre le protocole d'audit
et comprendre le processus de
certification.

Intervenante :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des
aliments.

\

J
. Programme : A
* Présentation des évolutions dans
la procédure d'audit et la
certification
» |dentification des nouveautés de la
version 7 du référentiel chapitre
par chapitre
* Les points d'attention,
* Lesrisques de non-conformités

majeures,

- J

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




Découvrir et appliquer le rétérentiel FSC

pour les tabricants d'emballages

Public concerné :
Responsables qualité, managers,
dirigeants de sites industriels de
fabrication d’'emballages.

Durée :

1 jour - 7 heures

Pré-requis:
Aucun.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une offre
personalisée.

N

Objectifs pédagogiques :

e Comprendre les principes et
exigences du référentiel FSC.

* Appliquer les bonnes pratiques
pour une chaine de tracgabilité
conforme.

e Préparer la certification FSC des
emballages.

Compétences visées :

* Expliquer les enjeux de la
certification FSC.

e Mettre en ceuvre un systéme
de controéle de la chaine de
production.

e Préparer son audit FSC avec
succes.

Intervenante :

Rita GOMEZ, auditrice certifiée et
formatrice qualifiée, spécialiste de
la qualité et de la sécurité des
aliments.

AN

/

Programme :

* Présentation du label FSC et
enjeux pour le marché.

* Regles de la chaine de tragabilité.

e Mise en place d'un systéme interne
FSC.

e Cas pratiques : exemples
d’'application pour emballages
alimentaires.

e Préparer un audit FSC.

- J

/Méthodes et moyens pédogogiques\:
Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.

(QUALIFOOD




Comprendre et appliquer la réglementation des

emballages au contact des denrées alimentaires

Public concerné:

de sites industriels de fabrication

Durée :
1 jour - 7 heures

o

Responsables qualité, managers, dirigeants

d’'emballages. Utilisateurs de ces emballages

Pré-requis :
Aucun.

Tarif et modalités :
Contactez nous pour une
offre personalisée.

/Objectifs pédagogiques : )

» Comprendre les exigences juridiques
et normatives relatives aux
matériaux au contact des denrées
alimentaires (FCM).

* Identifier les obligations des
fabricants et des metteurs sur le
marché.

e Mettre en place un dispositif de
conformité réglementaire.

Compétences visées :

» Expliquer la réglementation
applicable aux emballages
alimentaires (Reglements (CE),
directives, guides).

* Gérer la documentation de
conformité (déclaration de
conformité, migration, tragabilité).

* Assurer la veille réeglementaire et
adapter ses process industriels.

Intervenante :

Rita GOMEZ, formatrice qualifiée,
spécialiste de la qualité et de la
sécurité des aliments.

/

- J

J
Programme : A
* Panorama réglementaire européen
et national : reglements cadres,
réglements spécifiques (plastiques,
papiers, encres, etc.).

* Obligations des fabricants et
metteurs sur le marché.

* Les tests et documents de
conformité (analyses de migration,
déclarations).

e Cas pratiques : vérifier la
conformité d'un emballage type.

* Mettre en place une procédure
interne de gestion de conformité.
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/Méthodes et moyens pédogogiques\:

Alternance d'apports théoriques et
pratiques, Exercices collectifs.

Evaluations :
Etudes de cas + Quiz final.

Attestation :
Attestation nominative de formation.
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Une de nos formations
VOUS interesse”?

Modalités d'accés aux formations :
Nos formations sont accessibles en inter-entreprises et en intra-entreprise. Les
formations peuvent avoir lieu en présentiel, en distantiel par visioconférence ou

en mixte présentiel - distentiel.

Modalités d’inscription :
Contactez nous:
 via le formulaire : https://www.qualifood.fr/contact-nous/
e par mail : contact@qualifood.fr
e par téléphone: 07 62 80 53 59
pour préciser votre besoin.
Nous étudierons votre demande avec attention et vous proposerons un
programme personnaliseé.

Si notre offre vous convient, nous vous enverrons la convention de formation
comprenant le devis et les conditions générales de ventes.

Adaptation des parcours de formation :

Pour tout besoin d'adaptation lié a une situation de handicap ou toute autre
situation personelle, Veuillez nous en informer afin d'étudier les mesures &
prendre.
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