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Objectifs de la formation : La 
formation vise à former des 
cadres RMQ  responsables de la 
gestion et du suivi de la sécurité 
des aliments dans l'entreprise et  
les laboratoires destinés à évo-
luer à l'interface entre la qualité 
et la production. 

Le stagiaire de la formation se formera pour 
acquérir les compétences et capacités sui-
vantes :  
 être capable d'assurer la sécurité ali-

mentaire et maîtriser l'hygiène en analy-
sant les points critiques sur la chaîne de 
fabrication et en mettant en place des ac-
tions correctives pour les maîtriser et en 
choisissant désinfectants et nettoyants ap-
propriés pour bâtir un plan hygiène  

 être capable de mettre en place un ser-
vice qualité en connaissant les produits de 
l'entreprise, leurs process et leurs spécifici-
tés technologiques et en maîtrisant les as-
pects législatifs et réglementaires  

 être capable d'appréhender les diffé-
rents procédés de fabrication pour les 
principaux secteurs de production alimen-
taires (denrées d'origine animale et d'ori-
gine végétale)  

 être capable de mettre en place la dé-
marche HACCP lorsque nécessaire et/ou 
assurer son suivi  

 être capable de mettre en oeuvre et vali-
dation des analyses en établissant ou 
respectant un plan d'échantillonnage, en 
utilisant la métrologie et la validation des 
instruments de mesure  

 être capable de manager, communiquer, 
former et travailler en équipe en maîtrisant 
les techniques de communication écrite et 
orale en français et anglais, en mettant en 
place des modules de formation appropriés 
ainsi que leur suivi.  

 

A l’issue de la formation le diplômé de-
vrait cumuler les connaissances sui-
vantes :  
  
 Sait interpréter la réglementation ali-

mentaire et la normalisation en vigueur  
 Maîtrise les risques liés aux produits 

alimentaires, aux procédés, à l'environ-
nement, les causes et conséquences 
par la connaissance des sciences de 
l'aliment, de la technologie de fabrica-
tion et du génie alimentaire  

 Maîtrise les principes de l'hygiène, 
du nettoyage et de la désinfection 
(HACCP, sécurité alimentaire)  

 Maîtrise les différentes manipula-
tions de laboratoires utilisées dans le 
contrôle de l'hygiène, les principaux ap-
pareils de mesure  

 sait interpréter les résultats avec les 
outils statistiques  

 Maîtrise les référentiels de certifica-
tion en sécurité des aliments  

 Assure une veille réglementaire et tech-
nologique  
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