Qualiopi »

processus certifié

= M REPUBLIQUE FRANCAISE

QUALITE I RISQUES ALLERGENES EN RESTAURATION COMMERCIALE ET COLLECTIVE

OBJECTIFS I Savoir prendre en compte les allergies alimentaires

O Connaitre les principaux Allergenes a Déclaration Obligatoire (ADO)
Q Deétecterles ADO présents sur la carte des plats proposés par le restaurant.
O Mefttre en ceuvre des pratiques métier et une organisation adaptée pour informer les clients sur les

allergenes présents dans les plats proposés

PROGRAMME I

a Nofions de
alimentaires.
= Symptdmes et risques liés aux allergies.
= Differences entre dllergie et infolerance

base sur les allergénes

alimentaire.
» les 14 dallergénes alimentaires ¢«
déclaration obligatoire (ADO).
O Obligations legales l'évolution de la

réglementation.

= Thémes abordés par la réglementation
INCO n°1169 /2011.

= le besoin de mieux informer par une
communication &crite les clients.

*  Produits pré-emballés et vrac : mentions
obligatoires communes et spécifiques.

PRE-REQUIS I Conditions de réussite

Q Professionnels de I'alimentation

a S’impliquer lors de la formation

Q Efre en mesure de metire en pratique les
techniques présentées lors de la formation

MODALITES D’EVALUATION I

Q Evaluation par le formateur : mise en situation
et reformulation (remise d'une aftestation de
formation individualisée)

O Evaluation par le stagiaire : questionnaire
d’évaluation

Q Evaluation par le dirigeant: entretien post-
formation

O Les dallergénes opportunité et outil de
management
= Améliorer la relatfion client-fournisseur en
inferne.

» |dentification de situations métier mettant en
évidence le risque allergéne tout au long de
la chaihe de fabrication des repas.

= Bonnes pratiques permettant de réduire le
risque allergéne.

Q Les dllergénes : Mieux répondre aux besoins
spécifiques du client

= Clarifier la communication vis & vis du client.

= Informations complémentaires sur les
allergénes a transmetire en lien avec les
plats et menus proposés.

= Mise a disposition écrite de linformation
allergéne : comment s'organiser en interne ?

INTERVENANT I

Q La formation est assurée par un formateur
professionnel, spécialisé dans le domaine de la
sécurité alimentaire (restauration collective,
produits frais...)

MODALITES I *

Q Durée : 7 heures sur 1 jour

Q 1 a8 personnes maximum

O Modalites pedagogiques : expose, échanges
d’expériences, mise en situation et corriger

Q Role du formateur: apport théorique et
évaluations des acquis

Q Matériel dfilise: diagporama, documents
techniques

Q Documents remis aux participants : contenu du
cours et documents techniques

Q Participation @ des mises en situations et
echanges

* CONTENU I Le contfenu et I'organisation de la formation seront adaptés & la demande et aux spécificités du client.
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