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Que peut faire Alimento pour vous ?

Alimento regroupe les services sectoriels pour les
entreprises alimentaires, leurs travailleurs, les boulangers
et l’enseignement. Alimento vous soutient dans la gestion
quotidienne de votre personnel. En tant que conseiller
du secteur, nous répondons à vos questions relatives au
personnel et à la formation.

 

Vous avez déjà payé.  
Alors,  profitez-en maintenant ! 

Vous payez en effet une cotisation à Alimento par le biais 
du salaire brut de vos travailleurs, et ce pour toutes les 
personnes qui relèvent des commissions paritaires 118 
(ouvriers) et 220 (employés).

Consultez l’offre complète
de formations sur
www.alimento.be/formations

Formations pour vos travailleurs

Plus de 150 formations gratuites ainsi qu’une multitude de formations à un tarif fortement réduit 
vous attendent ! L’offre complète est disponible sur www.alimento.be/formations. Toutes les 
formations sont accessibles pour vos travailleurs issus des commissions paritaires 118 et 220.  
Vos intérimaires peuvent également y participer aux mêmes conditions avantageuses. Et saviez-
vous qu’en tant que gérant ou patron, vous pouvez également profiter de nos interventions ?

Conseil pour votre politique du personnel et votre 
organisation du travail

Rencontrez-vous des difficultés dans votre organisation RH ?Entendez-vous des plaintes auprès 
de la ligne d’emballage concernant une mauvaise posture de travail ? Désirez-vous recruter de 
façon plus efficace ou faire revenir un malade de longue durée dans vos équipes ?  
Nos conseillers vous rendent visite gratuitement et vous informent sur les différents services 
proposés. Les services conseils sont généralement gratuits pour les petites entreprises, mais les 
grandes entreprises peuvent également compter sur un prix réduit.  
 
Alimento peut vous aider dans (presque) tous les aspects de votre politique du personnel.  
Nous vous aidons à analyser la situation et à envisager une solution appropriée.

Avantages pour vos travailleurs

Les travailleurs qui ont besoin de faire le point sur les défis à relever dans leur emploi actuel et/
ou leur carrière en général peuvent s'adresser à Alimento pour obtenir un accompagnement de 
carrière et demander des formations.  
 
Les travailleurs ayant de jeunes enfants ont également droit à une prime de garde d’enfants. 
Celle-ci peut atteindre jusqu’à 1000€ par an et par enfant. En outre, il existe toute une série 
d’autres avantages et d’interventions financières, en cas de maladie par exemple.



Découvrez tous nos services conseils 
sur www.alimento.be/conseil  

Des solutions à vos problèmes

Votre entreprise ne peut pas suivre le rythme de la croissance ? Votre personnel 
souffre-t-il de maux de dos récurrents ? Vos opérateurs ne parviennent pas à 
maîtriser la nouvelle ligne de production ? L'absentéisme est-il en hausse ? 
Quel que soit le problème, sachez qu'il existe toujours une solution.

En collaboration avec ses partenaires, Alimento a mis au point un certain nombre 
de scans qui permettent d'identifier les principaux obstacles. Ils vous permettent 
d'aller directement au cœur du problème : un expert établit un diagnostic et 
élabore immédiatement une solution sur mesure. Nos scans sont simples, rapides 
et, surtout, efficaces.

Afin que ces interventions restent abordables pour tous, les entreprises comptant 
jusqu'à 100 salariés ont droit à une intervention plus élevée d'Alimento.

Politique RH

La façon dont une entreprise traite son personnel 
détermine fortement la productivité et le bien-
être de ses travailleurs. Vous désirez des salariés 
motivés et satisfaits ? Investissez donc dans une 
politique RH professionnelle et sur mesure pour 
votre entreprise.

 � HR-Scan

 � Scan Recrutement

 � Service conseil "Former et apprendre"

Organisation du travail

L'organisation du travail a un impact non 
seulement sur les résultats, mais aussi sur le 
bien-être et l'implication des collaborateurs.

 � Scan Organisation

 � Scan PME

Bien-être au travail

Des salariés engagés, motivés et en forme valent 
de l'or. Ne laissez pas planer des menaces sur 
le bien-être de ceux-ci telles que la charge de 
travail, le stress ou les conflits. Les risques pour 
la santé tels que le travail en équipe, le travail 
de nuit ou le travail sédentaire nécessitent 
également une attention toute particulière.

 � ErgoScan

 � Scan Bien-être

 � Scan Santé

 � Trajet de reprise du travail

Conseils 
sur mesure



S'inscrire

Retrouvez nos conditions 
générales sur 
www.alimento.be/conditions 

Remboursement des frais salariaux via le 
système de CEP (Congé-éducation payé)

Les coûts salariaux représentent une partie 
importante des frais de formation pour les 
employeurs. Ils peuvent en récupérer une 
partie par le biais du système de  
congé-éducation payé (CEP).  
 
Attention, en Flandre ce système a 
été remplacé par le VOV (Vlaams 
Opleidingsverlof). Pour connaître les 
conditions du CEP et en savoir plus,  
consultez www.alimento.be/cep  
(Wallonie et Bruxelles) ou  
www.alimento.be/vov (Flandre).

Conditions générales

Alimento organise ses propres formations, travaille avec des partenaires et 
propose des formations sur mesure. Les modalités varient donc en fonction du 
type de formation.

Comment s’inscrire et payer ?

 � Les formations interentreprises d'Alimento : l'inscription est possible 
uniquement via www.alimento.be/formations. Alimento vous enverra 
une facture. L'annulation est possible jusqu'à une semaine avant la 
formation, sans frais d’annulation. Ensuite, l’employeur peut demander 
une attestation.

 � Les formations interentreprises via nos partenaires : pour l’inscription, 
le paiement, l’annulation, l’évaluation et les attestations, vous pouvez 
contacter le partenaire. Vous devez toujours payer directement le 
partenaire. Alimento peut rembourser une partie des frais de formation,  
mais jamais plus que le montant hors TVA de la facture.

 � Les formations sur mesure : elles ont toujours lieu en concertation avec 
votre entreprise, Alimento et le formateur.

Intervention financière dans les coûts

Saviez-vous que dans les filières sécurité alimentaire, technologie alimentaire,
logistique et sécurité au travail, de nombreuses formations sont gratuites pour
les entreprises de moins de 100 salariés ? Les entreprises de plus de 100
travailleurs reçoivent quant à elles une intervention financière de 50%.

Pour toute autre formation, l’intervention d’Alimento dans les coûts s’élève 
à 150 € par jour et par participant, avec un maximum de 450 € par jour et 
par groupe (à partir de 3 personnes). S’il s’agit de formations courtes, cette 
intervention est convertie en 20€ par heure et par participant.

Pour certaines formations, nous appliquons une aide financière différente mais
vous retrouverez toujours les montants exacts sur notre site web.



Organisation pratique des sessions 
interentreprises de la filière  
« Sécurité alimentaire »
La plupart des formations interentreprises en sécurité 
alimentaire sont organisées par Alimento.  
Nous ne fixons pas les dates des sessions à l’avance : 
une session est activée dès que nous enregistrons la 
cinquième inscription.

La session est alors fixée pour environ un mois plus 
tard de manière à ce que tous les participants soient 
informés de la date à temps (via une confirmation).  
Les formations organisées par Alimento en présentiel se 
déroulent à Gembloux.

Nouveau : si un thème de formation tarde à pouvoir 
être activé, faute d’un nombre suffisant d’inscrits, 
nous organiserons quand même la formation (dès 3 
inscriptions), mais en mode « formation à distance » 
(généralement avec la plateforme « teams MS »).

Remarque : les formations interentreprises en « qualité 
» sont organisées par le « CQHN », notre partenaire 
externe, et sont soit planifiées dans un calendrier, soit 
activées à partir d’un nombre plancher d’inscriptions.

Législation en sécurité alimentaire – notions 

Les grandes lignes des législations belge et européenne relatives 
à la sécurité alimentaire. 

Durée : 2 jours

Législation relative aux additifs alimentaires

La législation sur les additifs, le "Food Improvement Agents 
Package" (formation apparentée dans la filière technologie 
alimentaire : "les additifs alimentaires : rôle technologique des 
additifs"). 

Durée : ½ jour

HACCP - module de base

Découverte de la méthode HACCP : les 7 principes et les 12 
étapes d'un système HACCP dans une entreprise alimentaire.

Durée : 1 jour

HACCP - module avancé

Les nouvelles exigences sur un système HACCP imposées par 
les référentiels IFS BRC et FSSC. Les lacunes et les défauts 
"classiques" d'un système HACCP (prérequis : avoir suivi la 
formation de base HACCP ou expérience terrain de HACCP).

Durée : 1 jour

CADRE LÉGAL

Formations 
Sécurité alimentaire

Formation de base à l’autocontrôle et à la méthode 
HACCP pour collectivités/secteur HORECA/artisans

Le contexte légal de la méthode HACCP, les GMP, les 4 types de 
dangers, les 5M, les 7 principes et les 12 étapes de la méthode 
HACCP. Cette formation comporte également une série d’exercices 
pratiques. 

Durée : 4 jours

Fraude alimentaire

Méthodologie d'analyse de la vulnérabilité aux matières premières 
(ingrédients, additifs, emballages, …). Définition de la notion de 
fraude. Exigences en matière de gestion de la fraude (législation, 
référentiels BRC/IFS). Lutte contre la fraude.

Durée : 1 jour

Les risques allergènes (aspects légaux)

Gérer le risque allergène au sein de l'entreprise, les contaminations 
croisées, les dispositions légales en matière d'étiquetage (formations 
apparentées dans la filière technologie alimentaire : "les outils de 
détection des allergènes" et "le programme VITAL"). 

Durée : ½ jour

Étiquetage légal des denrées alimentaires pré-emballées

Connaître les législations en matière d'étiquetage des denrées 
alimentaires pré-emballées et le règlement R1169/2011. Calculer 
les valeurs nutritionnelles et leur mode de présentation sur les 
étiquettes. Étiquetage OGM et des allergènes. 

Durée : 1 jour



Le référentiel IFS

Connaître le référentiel. Outils pour situer votre système actuel 
par rapport aux exigences du référentiel souhaité. Marche à suivre 
pour étendre votre système actuel vers le référentiel souhaité.
La certification et les organismes certificateurs.

Durée : 2 jours

 
Le référentiel FSSC 22000

Connaître le référentiel. Outils pour situer votre système actuel 
par rapport aux exigences du référentiel souhaité. Marche à suivre 
pour étendre votre système actuel vers le référentiel souhaité.  
La certification et les organismes certificateurs.

Durée : 2 jours

ISO 22000 : un moyen de dynamiser son étude HACCP

Connaître les exigences de la norme ISO 22000 et les outils de 
bilan du système HACCP, pouvoir étendre son système HACCP 
aux exigences de la norme ISO 22000. Exercices pratiques.

Durée : 2 jours

Update BRC : de la version 8 à la version 9

Vision détaillée des différences entre la version 8 et la version 9 
du référentiel BRC et conseils pratiques pour passer d’une version 
à l’autre.

Durée : ½ jour

 

RÉFÉRENTIELS COMMERCIAUX

Les exigences du référentiel IFS

Les exigences du référentiel BRC

Les exigences de la 
norme FSSC 22000 

Les exigences de la 
norme ISO 22000

Accompagnement à la mise en place d’un référentiel 
(IFS, BRC, FSSC 22000, ISO 22000,…) intra-entreprise

Accompagnement à l’amélioration de votre référentiel
(IFS, BRC, FSSC 220000, ISO 22000,…) intra-entreprise

Le référentiel BRC 

Connaître le référentiel. Outils pour situer votre système actuel 
par rapport aux exigences du référentiel souhaité. Marche à 
suivre pour étendre votre système actuel vers le référentiel 
souhaité. La certification et les organismes certificateurs. 

Durée : 2 jours 

Update IFS : de la version 6 à la version 7

Analyse détaillée des différences entre la version 6 et la version 7 
du référentiel IFS et conseils pratiques pour passer d’une version 
à l’autre.

Durée : ½ jour

Le référentiel FSMA (PCQI)

Connaître le référentiel. Outils pour situer votre système actuel 
par rapport aux exigences du référentiel souhaité. Marche à suivre 
pour étendre votre système actuel vers le référentiel souhaité. La 
certification et les organismes certificateurs.

Durée : 1 jour

PCQI (Preventive Control Qualified Individual)

La formation couvre tous les aspects du « Preventive Control for 
Human Food ». Au terme de celle-ci, le participant disposera 
d’une certification PCQI officielle reconnue.

Durée : 3 jours

Accompagnement dans la mise en place du référentiel 
(IFS, BRC, ISO 22000, FSSC 22000, ...)

Le formateur-consultant vous aide à mettre en place le 
référentiel souhaité (par exemple au rythme d'une journée 
d'accompagnement tous les 15 jours - rythme à définir par 
l'entreprise). Uniquement intra-entreprise.

Étiquetage volontaire de l’origine (VCOOL)

Connaître les règles d’application de l’art. 26(3) du règlement 
1169/2011 relatif à l’étiquetage volontaire de l’origine des denrées 
alimentaires (VCOOL – Voluntary Country of Origin Labeling) 
fixées dans le règlement d’exécution 2018/775. Pouvoir appliquer 
en pratique différents aspects concrets du VCOOL. 

Durée : ½ jour

Alimentarité des matériaux en contact avec les  
denrées alimentaires (emballages et autres) 

Les exigences légales des matériaux en contact avec les 
denrées alimentaires. Les éléments à contrôler à la réception. 
Les certifications des fabricants d'emballages. Évaluer les 
spécifications et certificats d'alimentarité. Les tests de migrations. 

Durée : 1 jour

Accompagnement dans la mise en place de votre 
système d'autocontrôle

Le formateur-consultant vous aide à mettre en place la méthode 
HACCP et un système de traçabilité (par exemple au rythme 
d'une journée d'accompagnement tous les 15 jours - rythme à 
définir par l'entreprise). Uniquement intra-entreprise.

Accompagnement dans l'amélioration de votre système 
d'autocontrôle

Le formateur-consultant vous aide à améliorer/simplifier
votre système HACCP (par exemple au rythme d'une journée
d'accompagnement tous les 15 jours - rythme à définir par
l'entreprise). Uniquement intra-entreprise



FORMATIONS POUR PERSONNEL DE TERRAIN

Les Bonnes Pratiques d'Hygiène

Expliquer à tous les collaborateurs la notion de danger alimen-
taire. Prévenir les dangers grâce aux Bonnes Pratiques d'Hygiène 
(BPH), introduction à la méthode HACCP et à la traçabilité afin 
d'en assurer le respect par tous. Uniquement sur mesure.

Durée indicative : ½ jour

Maintenance et sécurité alimentaire

Les règles à suivre au niveau de la prévention/maîtrise des risques 
de sécurité alimentaire en lien avec la maintenance, pour les 
responsables techniques / maintenance. Formation apparentée : 
Les Bonnes Pratiques d’Hygiène en maintenance.

Durée : ½ jour

Nettoyage et désinfection : respect des procédures

Expliquer aux opérateurs l'importance du respect des procédures 
(temps, concentration du produit, température, …), les étapes de 
la sanitation (composantes, produits, stockage et utilisation du 
matériel, enregistrements). Uniquement sur mesure.

Durée indicative : ½ jour

Faire passer le message hygiène aux opérateurs  
(pour chefs d'équipe et relais qualité)

Aperçu du rôle du chef d'équipe vis-à-vis des collaborateurs et 
de la relation chef d'équipe/responsable qualité. Principes de 
communication : l'assertivité, l'écoute active, faire passer un 
message difficile, … Exercices et jeux de rôle. 

Durée : 1 jour

AUDITS ET INSPECTIONS

L’inspection, un outil complémentaire à l’audit système

Organiser les inspections, construire un outil d’inspection (guide 
et rapport). Maîtriser la méthodologie d'une inspection :  
planning, choix des inspecteurs, construire un outil, rédiger un 
rapport, communiquer les résultats, assurer le suivi. 

Durée : ½ jour

Audit interne d'un système de management de sécurité 
alimentaire (HACCP, BRC, IFS, FSSC, ISO, …)

Le processus d'audit : préparer un audit, mener un audit, rédiger 
et présenter un rapport d'audit, tirer les conclusions d'un rapport 
d'audit. Zoom sur l’importance de la communication et la qualité 
d'un bon auditeur. Deuxième jour : jeux de rôle. 

Durée : 2 jours

Auditeur interne – recyclage

Résolution des difficultés rencontrées en tant qu'auditeur, 
actualisation des compétences “dormantes”. 

Durée : 1 jour

Accompagnement dans l'amélioration de votre 
référentiel (BRC, IFS, FSSC 22000, ...)

Le formateur-consultant aide le département qualité à améliorer/
simplifier le référentiel mis en place par l'entreprise (par exemple 
au rythme d'une journée d'accompagnement tous les 15 jours - 
rythme à définir par l'entreprise). Uniquement intra-entreprise.



AUTRES FORMATIONS EN SÉCURITÉ ALIMENTAIRE 
POUR RESPONSABLES QUALITÉ

AUTRES THÈMES EN SÉCURITÉ ALIMENTAIRE 

Sécurité alimentaire et HACCP : formation de base 
pour responsables qualité

Maîtriser les aspects essentiels de la gestion de la sécurité 
alimentaire en tant que responsable qualité d'une entreprise 
alimentaire : la législation, les BPH, la méthode HACCP, les 
référentiels privés, le référentiel BRC. Formation modulaire.

Durée : 8 jours

Nettoyage et désinfection : élaborer un plan

Pouvoir élaborer un plan de nettoyage-désinfection sur base 
des principes généraux (choix des produits et des techniques 
en fonction des matériaux à nettoyer, du type de souillures, ...) 
(principes généraux si formation interentreprises).

Durée : 1 jour

Gestion de non-conformités internes et des plaintes de 
clients

Maîtriser les méthodes d’analyse des plaintes (analyses Pareto 
et Ishikawa - diagramme causes/effets et 5M, etc.). Zoom sur les 
outils d’analyse des causes, la recherche de solutions et exercices 
pratiques de mise en oeuvre.

Durée : 1 jour

Food Defense (protection contre les contaminations 
intentionnelles)

Implémenter un système de protection efficace contre les 
contaminations intentionnelles. Évaluation de la vulnérabilité, 
mesures de prévention et exercices pratiques à partir d’une 
entreprise fictive.

Durée : 1 jour

USA : Intentional Adulteration Rule (Food Defense)

Connaître les exigences d'exportation liées au « Food
Adulteration Rule » et les nouvelles règles relatives à la « Food
Adulteration ». Établir un plan d'action pour élargir le plan de
« Food Defense » (conforme aux référentiels GFSI : BRC, IFS,…)
pour le rendre conforme également aux exigences de la FDA.

Durée : 1 jour.

Spécifications d'achat pour équipements 
alimentaires

Élaborer un cahier des charges pour l'équipementier.  
Les standards/normes en matière d'équipements. Règlements 
généraux des équipements et des matériaux en contact avec 
des denrées alimentaires. Analyse des risques spécifiques aux 
équipements.

Durée : ½ jour

Lutte contre les nuisibles

Connaître les nuisibles. Lutter contre leur présence : éviter 
l'attrait (d'où l'importance d'une bonne gestion des déchets), 
éviter l'entrée, se débarrasser des nuisibles entrés. Construire un 
plan de lutte contre les nuisibles. 

Durée : ½ jour

Gestion d'incident

Les obligations légales et principes généraux de la gestion 
d'incident : traçabilité, notification, la procédure de retrait/rappel 
de produits, les tests d’efficacité, le système FEVIA si incident 
multisectoriel. La communication interne et externe (médias en 
particulier). 2ème jour optionnel : mise en situation.

Durée : 1 ou 2 jour(s)

Gestion de projet

Maîtriser les notions-clés d'une gestion de projet (livrables, 
contrats, commanditaire, etc.). Assurer la gestion humaine d'un 
projet (styles de leadership, animation, …), le pilotage technique 
(outils pour planifier, budgéter, etc.). 

Durée : 1 jour

Vers la « Food Safety Culture »

Notion de « Food Safety Culture ». Contexte de la FSC (une 
exigence des normes commerciales). Communiquer autour de 
la FSC. Mettre en place, gérer et suivre les projets de  
développement de la « FSC ».

Durée : 1 jour

Traçabilité

Se préparer à une inspection de l'AFSCA

Les risques chimiques

Les risques radiologiques

La méthode des "5S" appliquée à la sécurité  
alimentaire

Audit HACCP fournisseurs

Achat et réception des matières premières  
alimentaires



Atelier pratique : maîtrise du procédé de fabrication
pour limiter les risques allergènes

Module de sensibilisation à la problématique des allergies 
alimentaires s’adressant aux opérateurs de terrain. Objectif : 
impliquer ces opérateurs dans une réflexion commune pour 
adapter le procédé de fabrication afin d’optimiser la maîtrise 
des risques allergènes.

Nettoyage par CIP

Apprenez à identifier les points clés de la maîtrise du procédé 
CIP et identifiez les pistes de progrès.

Barèmes thermiques : définir, valider et optimiser

Les barèmes thermiques constituent un point critique au sens 
HACCP et sont sous la loupe des auditeurs de systèmes de ma-
nagement de la qualité. Cette formation a été développée pour 
vous aider à définir/valider/optimiser vos barèmes thermiques.

Atelier pratique sur les barèmes thermiques en
entreprise

Validez et optimisez la durée de vie de vos produits traités 
thermiquement : suivi profil T°C, contrôle capsulage, détermi-
nation de la valeur pasteurisatrice, cinétique de refroidissement, 
stabilité microbiologique par test d’incubation, …

PROCESS EN INDUSTRIE ALIMENTAIRE INNOVATION ET DÉVELOPPEMENTMaîtrise de la chaîne du froid

Le participant apprendra les exigences en matière de froid : 
refroidissement, réfrigération, surgélation, les points d’attention 
et bonnes pratiques applicables à la chaîne du froid et choisir un 
équipement adapté aux mesures de température.

Nettoyage en IAA et nouvelles technologies

Différentes technologies de nettoyage innovantes seront analy-
sées ainsi que leurs atouts et inconvénients : les biofilms bacté-
riens ; la détergence enzymatique ; le nettoyage automatisé ; la
cryogénie ; la vapeur sèche ; l’ultrason et la décontamination en
lumière pulsée.

Procédés de nettoyage à sec en agroalimentaire

But de la formation : maîtriser les procédés de nettoyage et de 
désinfection en milieu sec.

Additifs, auxiliaires technologiques – technologie et 
législation

Objectif : mieux connaître les propriétés fonctionnelles et les 
applications des additifs en agroalimentaire. Bien formuler 
les additifs et auxiliaires technologiques et faire le point sur la 
réglementation en vigueur avec un avocat spécialisé.

Établir, optimiser et valider la DLC d’un produit

Objectif : être capable d’élaborer une méthodologie de détermi-
nation microbiologique de la DLC via les données nécessaires 
au processus de validation et les outils disponibles (test de 
vieillissement, tests et potentiel de croissance, ...).

Outils de détermination et de maîtrise de la date de 
durabilité minimale (DDM)

Il n’existe aucune norme encadrant la détermination de DDM 
(ou DLUO) des produits alimentaires. Faites le point sur les 
méthodes utilisables dans une démarche de détermination de 
DDM et développez votre propre méthodologie de travail.

Formations 
Associant technologie
et sécurité alimentaire



Conditionnement sous atmosphère modifiée

En une journée, réactualisez vos connaissances pour être 
capable de proposer une technique d’emballage, un contenant 
et un mélange gazeux adaptés à vos produits.

Quel mode de conservation pour vos produits ?

Au travers de cette formation, apprenez à identifier les différents 
procédés de conservation d’un produit alimentaire, leurs 
caractéristiques/exigences/contraintes afin d’être en mesure 
d’identifier le mode de conservation adapté à vos produits.

FORMATION À DISTANCE

Gestion du risque Escherichia coli entérohémorra-
giques (ECEH) en industries agroalimentaires

Au programme de cette formation : connaître les caractéris-
tiques des E. coli ECEH et ses conditions de développement ;
déterminer l’origine des sources de contamination et savoir les
maîtriser, choisir les méthodes pour mettre en évidence E. coli
dans l’environnement et/ou dans les produits alimentaires.

FORMATION À DISTANCE

EMBALLAGE-PACKAGING

MICROBIOLOGIE

Gestion du risque Salmonella en industries agroali-
mentaires

Objectifs : connaître les caractéristiques de Salmonella et ses
conditions de développement ; déterminer l’origine des sources
de contamination et savoir les maîtriser ; choisir les méthodes
pour mettre en évidence Salmonella dans l’environnement et/
ou dans les produits alimentaires.

Microbiologie des produits frais et surgelés : focus sur
Listeria monocytogenes

Au programme : identifier les caractéristiques des microorga-
nismes dans les produits frais et surgelés ; choisir les méthodes
pour détecter et/ou les quantifier dans l’environnement et/ou
dans les produits alimentaires ; déterminer l’origine des sources
de contamination et pouvoir les maîtriser.

FORMATION À DISTANCE

Connaissance et maîtrise des produits de nettoyage
et de désinfection

Au programme : identification du besoin d’hygiène en IAA,
connaissance des évolutions sur la réglementation des produits
de détergence et de désinfection, appréhender les différents
produits et services proposés par les fournisseurs ; quelle chimie
choisir et les produits non chimiques.

FORMATION À DISTANCE

Les bactéries sporulées en industrie agroalimentaire

Approfondissez vos connaissances sur les bactéries sporulées, 
la distinction entre les pathogènes et les bactéries d’altération, 
le choix des méthodes de détection et de quantification (air et 
aliments) ainsi que la détermination de l’origine des sources de 
contamination et leur maîtrise.

Microbiologie des produits acides et/ou à faible Aw

Au programme : connaître la réglementation des produits acides 
et/ou à faible Aw, détecter les microorganismes se développant 
dans ces types de produits et identifier les moyens de conserva-
tion de tels produits.

Microbiologie des produits pasteurisés

Cette formation fera le point sur la microbiologie des produits 
pasteurisés non acides, leurs principaux microorganismes, la 
détermination de la DLC ainsi que sur les démarches pour la 
sécurisation d’un produit pasteurisé non acide.

Quels critères microbiologiques pour quel aliment ?

Objectifs de la formation : réaliser une analyse des dangers micro-
biologiques en fonction de la matrice alimentaire et apprendre à 
utiliser les sources de données fiables pour réaliser ce travail.

Analyse microbiologique de l’eau

Analyse microbiologique d'une eau (formation pratique, rappels 
théoriques élémentaires, analyse en laboratoire) : identifier les 
pathogènes classiques de l’eau, réaliser une analyse complète 
d’une eau contaminée.

Les bases de la microbiologie alimentaire pour la sécu-
rité et la qualité des produits

Faites le point sur les microorganismes dans leur milieu, les 
contrôles microbiologiques, les principaux pathogènes et leur 
maîtrise ainsi que sur les microorganismes d’altération. En la-
boratoire, réalisez des observations macroscopiques et micros-
copiques et réalisez des analyses (recherche de pathogènes, 
dénombrement, techniques rapides).

Microbiologie : maîtrise des bases et  
approfondissement

Objectifs de la formation : découvrir ce qu’est un microorganisme 
et son développement dans les aliments, les principaux patho-
gènes, les règles de maîtrise du risque microbien et apprendre à 
interpréter un résultat d’analyse microbiologique.

FORMATION À DISTANCE

Biofilms en IAA : stratégies de prévention  
et d’élimination

Maîtrisez les outils vous aidant à développer une stratégie de 
prévention et d’élimination des biofilms (méthodes de détec-
tion sur surfaces ouvertes ou fermées, stratégies de nettoyage, 
désinfection, …).

FORMATION À DISTANCE



Validation des opérations de nettoyage-désinfection :
techniques de contrôle et protocoles de validation

Faites le point sur les méthodes de validation et de surveillance 
des opérations de nettoyage-désinfection. Aperçu des méthodes 
de contrôle et des protocoles de validation (air, eau, surfaces, 
détergence, désinfection).

Mesures de température

Objectif : être capable de mettre en oeuvre des instruments
de mesure de la température (choix de la technologie, méthode, 
préconisations d'emploi, etc.) et d'apprécier la qualité de mesures 
de température.

Atelier allergènes : détection et pratiques
d’amélioration sur le terrain

Identifiez des pistes pour améliorer vos pratiques sur le terrain et 
la qualification du nettoyage avec la présentation des outils de 
détection, la gestion des risques allergènes en industrie et des 
travaux pratiques d’utilisation des kits.

TECHNIQUES DE MESURE ET MÉTHODE D’ANALYSE Métrologie des équipements de pesage et contrôle 
des préemballages en IAA 

Les préemballages, qui relèvent d’une double réglementation, 
sont complexes et posent souvent des problèmes. Les contrôles 
métrologiques sont souvent mal maîtrisés et font l’objet de 
nombreuses non-conformités. Cette formation vous apportera 
des réponses concrètes et facilement transposables dans votre 
entreprise.

FORMATION À DISTANCE

Recevez jusqu’à 1000 € par an
pour chaque enfant jusqu’à l’âge 
de 12 ans !

La garderie ?
Nous finançons !

alimento.be/gardedenfants

La garde des enfants peut souvent coûter cher. Avec le Fonds de carrière, 
nous voulons aider financièrement les jeunes parents. Recevez une 
indemnité pour les frais de garde d’enfants grâce au Fonds de carrière.

Le Fonds de carrière vous aide à avancer.

Qui a droit à une indemnité ?
Pour quels enfants ?

Quel est le montant de l’indemnité ?
Comment en faire la demande ?

Scannez le QR code pour le découvrir !



La norme ISO 9001:2015

Auditeur interne ISO 9001:2015

Cycle de formation de base : management de la 
qualité

Introduction aux concepts de la qualité

Les systèmes de management combinés et l'audit de 
sa démarche Q-S-E-So

Construire son système intégré Q-E

Management des risques

Analyse de risques - HAZOP (2 modules)

FMEA - AMDEC

Gestion des risques d'un projet

Gestion des risques des systèmes de management

CERTIFICATION MANAGEMENT DES SYSTÈMES

STATISTIQUES

EXCELLENCE OPÉRATIONNELLE

Documentation du Système Qualité ISO 9001/2015 : 
sa conception et mise en place

Indicateurs Qualité

Le contrôle qualité

La gestion des non-conformités et l’analyse des causes

Dynamiser votre revue de direction

La méthode APQP (Advanced Product Quality 
Planning)

L'approche Processus : clé de votre système de 
management de la qualité

Méthode de résolution de problèmes

Stratégie et enjeux des démarches qualité

Les 5 S : première pratique de la qualité totale

Sensibilisation au Lean Six Sigma

Lean Management 

Outils Kanban - SMED-VSM (Value Stream Mapping)

Analyse graphique données - Module 1

Base de statistiques pour l'analyse de données - 
Module 2

Fiabilité des systèmes de mesure

La maîtrise des processus SPC SQC

Plans d'échantillonnage (pour le contrôle d'unités  
en lots)

Utilisation pratique des statistiques

Validation de méthodes statistiques

Retrouvez plus de formations sur 
www.cqhn.com

Calcul de l'incertitude des mesures

Outils et tests de fiabilité

Formations 
Qualité (en collaboration
avec le C.Q.H.N.)



Formations 
en environnement

LÉGISLATION ENVIRONNEMENTALE CERTIFICATION ENVIRONNEMENTALE MANAGEMENT DE L’ENVIRONNEMENT

Législation de base en environnement (RW)

Les bases de la législation wallonne environnementale.
Aperçu des notions de bonne gestion environnementale et
d'outils techniques pour gérer les problèmes environnementaux.

Durée : 2 jours

Le permis d’environnement en pratique

Rappels des grands principes et de la base légale applicable en
Wallonie. Revue détaillée des procédures et des délais.  
Établissement de listes de tâches et de calendriers  
personnalisés, présentation d'outils pratiques et aide au  
remplissage du formulaire.

Durée : 2 jours

Veille réglementaire en environnement et audit de
conformité réglementaire

Réaliser la veille réglementaire environnementale, la mise à
jour de son registre réglementaire et la vérification de la
conformité à ces exigences dans son organisation.

Durée : 2 jours

Technicien frigoriste : certification environnementale

Formation pour techniciens frigoristes expérimentés maîtrisant
les techniques de brasage, de cintrage et de manipulation des
fluides et souhaitant obtenir la certification environnementale
exigée au niveau régional.

Durée : 3 jours

ISO 14001

Les lignes essentielles de la norme ISO 14001. Conseils pra-
tiques pour l'implémentation de celle-ci dans votre entreprise.

Durée : 2 jours

Auditeur interne 14001

Les techniques et outils d'audit environnemental. Identifier les
exigences, gérer la relation auditeur - audité et planifier un audit
environnemental interne.

Durée : 2 jours

Le système de management de l'énergie EnMS ISO

50001

Introduction au système EnMS ISO 50001. Les avantages d’un
système de management ISO 50001, lien avec les contraintes
légales et administratives.

Durée : 1 jour

Auditeur interne ISO 50001

Planifier les différentes étapes de cet audit énergétique interne,
gérer la relation auditeur - audité et appliquer les techniques et
outils d’audit énergétique.

Durée : 2 * ½ jours

Intégration Q-E : Qualité - Environnement

Mettre une démarche QE en oeuvre dans votre entreprise.
Apprenez à analyser l’état initial, structurer une démarche, piloter 
un projet et dégager des solutions adaptées à votre contexte.

Durée : 2 jours

Management environnemental – cycle de base

Les systèmes de management environnementaux,
analyses environnementales, contexte organisationnel, les
parties prenantes, analyse de risques, planification du
programme d'actions, indicateurs et évaluation de la
performance environnementale,... Exercices et test de connais-
sances.

Durée : 8 jours

Analyse environnementale et contexte de l’entreprise

Identifier les aspects et impacts environnementaux associés aux
activités de l’entreprise en situation normale de fonctionnement, 
en situation anormale et en situation accidentelle. Connaître les 
exigences légales. Examiner les pratiques et procédures envi-
ronnementales existantes. Évaluer les situations d’urgence, les 
incidents et les accidents survenus.

Durée : 2 jours



Indicateurs clés de performance environnementaux

L'intérêt des indicateurs de performance environnementaux.
Les identifier, les mesurer et les analyser.

Durée : 1 jour

Revue énergétique et indicateurs de performance
énergétiques (IPE)

Recueil de données disponibles sur vos sources et consommation
d'énergie. Identification de vos « Usages Énergétiques Significatifs » 
et des variables affectant votre consommation d'énergie. Analyse de 
votre performance énergétique.(…) et identification des opportuni-
tés d'amélioration de la performance énergétique.

Durée : 1 jour

Maîtriser vos dépenses énergétiques

Analyse des coûts énergétiques et des différentes sources d'énergie
et utilités. Impact écologique et économique des consommations
énergétiques de votre entreprise. Aides et primes des pouvoirs
publics. Exemples d’économies d'énergie (éclairage, air comprimé, 
pompes, …). Conscientisation du personnel. Audit énergétique. 
Économies tarifaires.

Durée : 3 jours

Calculer son empreinte carbone 

Calculer son empreinte carbone sur la base de la méthode Bilan 
Carbone® et du GHG Protocol. Exercices individuels et de groupe.

Durée : 2 jours

Optimiser la gestion de la ressource en eau

Connaitre le contexte réglementaire de l'utilisation et de la 
réutilisation de l'eau dans les entreprises alimentaires ainsi que 
les enjeux associés. Être capable de réaliser un diagnostic eau. 
Connaitre les principes de la méthode Pinch Eau et savoir utiliser 
les outils pour optimiser l'utilisation et la réutilisation de l'eau.

Durée : 1 jour

FORMATION – SENSIBILISATION DE VOS
COLLABORATEURS À L’ENVIRONNEMENT

Rôle des relais environnementaux et/ou des chefs 
d'équipe dans le respect des procédures  
environnementales de l'entreprise

Tout collaborateur, chef d’équipe ou responsable sera
capable de jouer son rôle d'acteur-relais dans le cadre d'une
PME (type ISO 14001, EMAS, ou système interne spécifique à
l'entreprise).

Durée : 1 jour

Sensibilisation du personnel de production aux 
bonnes pratiques environnementales de l'entreprise

Sensibiliser l’ensemble du personnel aux impacts environne-
mentaux des activités de l'entreprise et à l'importance de la 
prise en compte et de la minimisation de ses propres impacts. 
Informer des exigences du système de management  
environnemental.

Durée indicative : ½ jour (uniquement intra-entreprise)

Faire vivre une éco-team

Impliquer et conscientiser vos équipes. Améliorer l’empreinte 
écologique de son entreprise. Mettre en place des actions 
concrètes dans le cadre d’une dynamique participative et  
faciliter l’adoption de nouvelles pratiques.

Durée : 1 jour

Agent de prévention anti-pollution

Intervenir rapidement pour limiter la pollution et mettre en oeuvre 
le plan de prévention. Détectez les anomalies, mettez en oeuvre 
les moyens d’intervention, …

Durée : 1 jour

Station d'épuration : exploitation technique

Identifier les infrastructures techniques nécessaires à l’épuration
des eaux usées. Comprendre le processus de traitement des eaux
usées. Identifier les principales interventions nécessaires à la
bonne exploitation d’une station d’épuration. Résoudre les princi-
paux problèmes d’exploitation.

Durée : 2 jours

Gestion des boues d’épuration

Les techniques de traitement des boues de station d'épuration, les
filières de valorisation des boues selon leurs spécificités.

Durée : 1 jour et demi

Analyse élémentaire de l’eau

Connaître les caractéristiques de base d'une eau et effectuer des
tests simples pour caractériser une eau (dureté, pH, conductivité,
concentration en sels, turbidité, …). Caractérisation d'un
échantillon d'eau par utilisation de moyens élémentaires (tigettes,
pHmètre, …).

Durée : 1 jour

ÉPURATION DES EAUX



Retrouvez nos formations 
en sécurité alimentaire et 
qualité sur www.alimento.be/
securitealimentaire

Retrouvez nos formateurs 
agréés sur 
www.alimento.be/formateurs

Analyse de la qualité de l’eau

Personnel technique d’une station d’épuration pouvant réaliser
des prélèvements, des tests et des analyses d’exploitation.
Normes de qualité, paramètres de pollution et rappels en chimie.

Durée : 2 jours

Réduire le gaspillage alimentaire de votre usine

Connaître le cadre réglementaire (français !) du diagnostic du
gaspillage alimentaire. Identifier les sources potentielles de
gaspillage alimentaire tout au long de votre process. Définir un
plan d’actions de réduction associé.

Durée : 1 jour

FORMATION À DISTANCE

L’économie circulaire

Appropriation des concepts, principes et opportunités de
l’économie circulaire. Méthodes pour sa mise en oeuvre au 
sein de son organisme et découverte des outils pratiques pour 
l’intégrer.

Durée : 1 jour

Optimiser son processus d’achat durable

Créer de la valeur ajoutée en mettant en place une politique
d’achats durables. S’approprier des outils concrets et pratiques
pour les différentes catégories d’achats.

Durée : 2 jours

DÉVELOPPEMENT DURABLE

AUTRESLa certification Fairtrade

Les conditions d’utilisation du logo. Les critères à remplir.

Durée : ½ jour

FORMATION À DISTANCE

Certification « Rain Forest - Sustainable Agriculture »

Introduction à la certification « RFSA ».

Durée : 1 jour 

FORMATION À DISTANCE

Éco-concevoir vos produits et vos emballages  
alimentaires par l’Analyse du Cycle de Vie (ACV)

Comprendre les enjeux et les objectifs de l’éco-conception et de 
la méthode de l’Analyse de Cycle de Vie (ACV). Être capable de 
gérer un projet d'éco-conception sur un produit dans son entre-
prise. Comprendre la démarche d’ACV selon différentes étapes sur 
des cas concrets.

Durée : 1 jour

Éco-conduite

Adapter sa conduite et optimiser l’utilisation de son véhicule thermique 
afin de diminuer sa consommation d’énergie et le rejet de CO2.

Durée : ½ jour (intra uniquement)

E-driving

Adapter sa conduite et optimiser l’utilisation de son véhicule  
hybride ou électrique afin de diminuer sa consommation d’énergie
et le rejet de CO2.

Durée : ½ jour (intra uniquement)

Responsabilité sociétale de l’entreprise (RSE)

Les principes et les contours de la RSE. Outils pratiques (simples et 
efficaces) pour la mise en pratique de la RSE. La réalisation de son 
diagnostic initial. Les parties prenantes, leurs attentes et les enjeux 
sociétaux. Le choix des actions à mener en priorité. Le reporting et la 
communication externe.

Durée : 2 jours

Responsabilité sociétale de l’entreprise : audit SMETA

Découvrez les 4 piliers de la certification SMETA : sécurité au travail, 
bien-être et santé, environnement et éthique des affaires. Apprenez à 
préparer un audit SMETA : les étapes de base pour planifier, mener et 
documenter un audit SMETA. Cas pratiques.

Durée : 1 jour

FORMATION À DISTANCE



Nos outils 
digitaux

Une mouche dans le potage 

Formation à distance, gratuite et individuelle, structurée en 10 
chapitres, chacun décrivant une des règles de base à respecter en 
hygiène alimentaire : bijoux, vêtements, coiffe, lavage des mains, 
démangeaisons et éternuements, pauses et visiteurs, blessures et 
maladie, ... Elle propose une série d’exercices basés sur des mises 
en situation réalistes, illustrées par des photos et des vidéos prises 
en atelier de production.

Moviemento

Formation à distance sur les enjeux de la sécurité alimentaire, 
paramétrable et accompagnée d’un système de suivi pour évaluer 
(et enregistrer) les acquis de vos travailleurs.

Plus d'informations :
www.alimento.be/mouche

Plus d'informations :
www.alimento.be/bhp

Plus d'informations :
www.alimento.be/videosbph

Plus d'informations :
www.alimento.be/ateliers-reflexion

Plus d'informations :
www.securalismastuces.be

Plus d'informations :
www.moviemento.be

Vidéos de formation aux BPH à visionner à distance

Formation à distance d’une durée de 3 heures sous
forme de vidéos commentées. Les différents types de danger, les sources
de contamination, les moyens d’éviter les risques, les obligations légales
des entreprises alimentaires. Chaque chapitre fait l’objet d’un quizz.

Un outil de formation en interne : formation aux BPH en format  
Powerpoint

Powerpoint téléchargeable gratuitement, adaptable (possibilité de 
rajouter/supprimer des dias, de personnaliser le texte/illustrations,…) et 
libre de droit qui présente TOUS les aspects liés aux BPH dans un but de 
formation-sensibilisation. Cet outil est destiné aux formateurs souhaitant 
disposer d’un cours de base complet qui servira de base à une préparation 
d’une formation personnalisée aux BPH.

Source d’inspiration : ateliers de réflexion et d’échanges d’idées sur la 
formation en qualité

Comptes-rendus des ateliers organisés par Alimento lors desquels des 
responsables qualité en industrie alimentaire échangent des idées, 
suggestions, expériences pratiques de terrain en matière de formation 
en sécurité alimentaire. Exemples de thèmes : le rôle du chef d’équipe 
dans le respect des BPH, former les intérimaires et les étudiants aux BPH, 
l’évolution du métier de responsable qualité, …

Conseils et astuces pour réussir vos formations aux BPH :   
Sécuralim Astuces

Ce site donne de nombreux conseils/astuces pour pérenniser les effets 
des formations formelles/informelles aux BPH. Il liste en particulier les 
conditions de réussite d’une formation avant, pendant, après la formation 
et insiste sur l’importance de mesurer l’efficacité sur le terrain d’une 
formation et les façons de le faire. Version digitalisée téléchargeable 
(gratuitement), disponible aussi en manuel papier.



Contactez votre conseiller ! 

Conseiller en sécurité alimentaire et qualité -  
environnement

Jean-Denis Hennebert

 � jean-denis.hennebert@alimento.be

 � 0473 65 42 44

Inscriptions pour la filière Sécurité alimentaire et qualité

Alexandra Valsami

 � alexandra.valsami@alimento.be

 � 02 528 89 45

 
Inscriptions pour la filière Environnement

Nomiki Macrillo

 � nomiki.macrillo@alimento.be

 � 02 528 89 50

Que pouvons-nous faire pour vous ?
Alimento propose également des formations sur mesure. 

 � Vous cherchez une formation qui ne se trouve pas dans 
notre brochure ?  

 � Voulez-vous organiser un parcours de formation pour tout un 
groupe de travailleurs ?

Dans ce cas, n’hésitez pas à nous contacter.

Consultez toutes nos formations sur

www.alimento.be/formations

Retrouvez tous nos formateurs agréés sur

www.alimento.be/formateurs
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