Avantages des cours en ligne :

= Uin accrodssement de vos connalssances : par un acces facllivg
& des reseources, waus déseloppe? des connalssances,

= Uine flexibilité ot vne autanomie | vous aporene; 2 wotre iythime
et woule awance dans le cowrs a vatre guka,

= Lin galn de tamps ot de codt ; vous ne dever plus wous déplacer
cur ba liew de farmatian,

= Ling libertd ; vous poier wous former & tout moment
et & partr de n'importe guel erdinatewr bendficlant
d'une connexion Internet,

* Una individualization de Fapprantissage | vous adapter votre
parcours g formatien an fonction de vos besains individesals
et wous disposez d'un sulvl personnalise de votre progressien
dans e cours.,

Les pré requis

Il faut Eore au mimimum familiariss 3 la navigaton sur le web
[rechercher sur Internet..| et 3 la messagerke elactronique
[ervower et receyoir des e-malls.

ALCun niveau technique n'est nécessaina car les autlls sont
faclles dutilisation et clairs, 1 est cependant uble de dEposer
d'une adresse e-mall afin que nous puksions vous envoyer wokrne
nixm 4 utlisateur ot votre mot de passe pour wous connectar sur
la plateforme,
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DEE VETESS DE BOUCHE

La formation a distance,

Acces et coordonnées

des outils E-l:la ogigues ludiques et interac hfs.
Epicuris ashl : I P gogiques Hre— \
Pare dfaclivite Seonomigue
Fwe de Warammes, 101

4530 Willers-le-Bauillet

Diractlon : Faul Balangier
Consallldre principala : Nogmie Henry
Sgcrdtaniat : Dominique Gailliat

Tél z D&%/ 2780860
Fan - D853 788 69

E-mail : infeEMormatian-epicuris. ba
Sive | hitpefveav formatian-egicuris b

Acces des cours en ligne

Pour recevidr votre nom d'ubilisateur et votre mat de passe paur
acceder & un o, wous dever efectuer la derande via notre
persanme de contact, madame Dominkgue Sailliet,

par telsphane au 08572 7.88 .60 au par e-mail &

Ces formations sont entiérement gratuites ot ouvertes

i tout public.

La durée de validite de was draits daccis ot limitée dans e temps,
Celle-ci est renauvelable sur simple demande.

Avec Epicuris, suivez des cours en ligne !
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Notre catalogue de formations a distance sur les bonnes pratiques d’hygiéne...

en Boucherie - Charcuterie

en Boulangerie - Patisserie

* Dbpectif général :
Bonnes pratigques d'hygiene (BrH) an Boucherie - Charcuterka
est un oyl de sensibllisaton auk Bonnes pratques d'hyglne

At @ la séourité allmentabne, dans le secteur de la boucherle
el de la charcuterke

+ Contenu ;

Catte formation est basde sur e gulde d autecontréle en
boucherie, diffusé par la Fedération Nationale des Bowuchers,
Charcutiers et Tralteurs de Belgique,

Elle est structurée en 3 chapitres traitant de la légklation en

matitre d'fygiene en fonction des différants locauy dune
boucharie ;

- Chapitre 1 ; le magasin
- Chapitre 2 ; les atellers et les chambres froddes
- Chapitre 3 5 les autres locaus

« Estimation de la durée : 5 heurss
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= Objectif général :

Bonnpes pratgues o wgiene (BFH] &n Boulangerie - PatiEserie est
un out) de sensibilisation aux bonnes pratiques d' hygisne
&t & la sécurité alimentaire, dars le secteur de la boulangerie

af e |a patisserie,

« Lontenu ;

Cette formation est basde sur le guide d'autocantrile an
boulamgeria - patisseria,

Elle et structuree en § chapitres. Chague chapitre e centre sur
une thematigue relative a Fliwgiene € la securite des produits

alimentaires en boulangerie-patisserie -

- Chapitre 1@ le développement microbian

- Chapitre 2 : la réception des matibres pramidres

- Chapitre 3 @ le stockage

- Chapitre 4 @ la production et la transformation

- Chapitre 5 : la vente

- Chapitre & @ le transport

- Chapitre 7 @ Fhygiene du personne

- Chapitre & : Fhygine des locau (e petboyage et la
desinfection, la luthe contre bes nuisibbes, la gestion des
dichets)

= Estimation de la dunée ;'S heures

dans la chaine alimentaire

« Objectf général :
eFaod est un oulil de sensibilisation & |'ygikne ot i kb @ curite
sanitaire des aliments, qui aborde la responsabilice

cle tous les actewrs de la chaine alimentaire, du produscteur
U Consommanaur,

« Lombenu ;
Cetfe formation est structurée en & chapitres porant chacun
sur un actewr de la chaine alimentaine :

- Intrasduction

- Chapitre 1 : le comsammateur
- Chapitre 2 : le productewr

- Chapitre 3 ! e transfoomatear
- Chapitre 4 : le loghticien

- Chapitre 5 ! e restaurateur

- Chapitre & ! & distributaur

« Estimation de la durée : 5 heures

Vous souhaitez tester eFood ?
Fender-vous sur notre site internat
www formation-epicuris.be, rubrigue « Farmations
& distance »,
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