
 

 

 

 

 

 

QUA�IT�
    

RISQUES A		ERGE�ES E� RESTAURATI
� C
��ERCIA	E ET C
		ECTIVE 

 
 

�B
ECTIFS   Sav�ir pre�dre e� c��pte �es a��ergies a�i�e�taires  

 C���a tre �es pri�cipaux A��erg#�es $ D&c�arati�� 
b�igat�ire (AD
) 
 D&tecter �es AD
 pr&se�ts sur �a carte des p�ats pr�p�s&s par �e restaura�t* 
 �ettre e� œuvre des pratiques �&tier et u�e �rga�isati�� adapt&e p�ur i�f�r�er �es c�ie�ts sur �es 

a��erg#�es pr&se�ts da�s �es p�ats pr�p�s&s  
 

PR�GRA��E  

 ��ti��s de base sur �es a��erg#�es 
a�i�e�taires* 
 Sy�pt/�es et risques �i&s aux a��ergies* 
 Diff&re�ces e�tre a��ergie et i�t��&ra�ce 

a�i�e�taire* 
 	es 14 a��erg#�es a�i�e�taires $ 

d&c�arati�� �b�igat�ire (AD
)* 
 
b�igati��s �&ga�es 2 �'&v��uti�� de �a 

r&g�e�e�tati��* 
 Th#�es ab�rd&s par �a r&g�e�e�tati�� 

I�C
 �51169 82011* 
 	e bes�i� de �ieux i�f�r�er par u�e 

c���u�icati�� &crite �es c�ie�ts* 
 Pr�duits pr&<e�ba��&s et vrac 2 �e�ti��s 

�b�igat�ires c���u�es et sp&cifiques* 
 

 

 	es a��erg#�es 2 �pp�rtu�it& et �uti� de 
�a�age�e�t 
 A�&�i�rer �a re�ati�� c�ie�t<f�ur�isseur e� 

i�ter�e* 
 Ide�tificati�� de situati��s �&tier �etta�t e� 

&vide�ce �e risque a��erg#�e t�ut au ���g de 
�a cha �e de fabricati�� des repas* 

 B���es pratiques per�etta�t de r&duire �e 
risque a��erg#�e* 

 	es a��erg#�es 2 �ieux r&p��dre aux bes�i�s 
sp&cifiques du c�ie�t 
 C�arifier �a c���u�icati�� vis $ vis du c�ie�t* 
 I�f�r�ati��s c��p�&�e�taires sur �es 

a��erg#�es $ tra�s�ettre e� �ie� avec �es 
p�ats et �e�us pr�p�s&s* 

 �ise $ disp�siti�� &crite de �'i�f�r�ati�� 
a��erg#�e 2 c���e�t s'�rga�iser e� i�ter�e > 

PR��REQUIS   C��diti��s de r&ussite I�TERVE�A�T    

 Pr�fessi���e�s de �’a�i�e�tati�� 
 S’i�p�iquer ��rs de �a f�r�ati�� 
 Etre e� �esure de �ettre e� pratique �es 

tech�iques pr&se�t&es ��rs de �a f�r�ati�� 

 	a f�r�ati�� est assur&e par u� f�r�ateur 
pr�fessi���e�@ sp&cia�is& da�s �e d��ai�e de �a 
s&curit& a�i�e�taire (restaurati�� c���ective@ 
pr�duits frais…) 

��DA�ITES D’EVA�UATI��    ��DA�ITES   � 

 Eva�uati�� par �e f�r�ateur 2 �ise e� situati�� 
et ref�r�u�ati�� (re�ise d’u�e attestati�� de 
f�r�ati�� i�dividua�is&e) 

 Bva�uati�� par �e stagiaire 2 questi���aire 
d’&va�uati�� 

 Eva�uati�� par �e dirigea�t 2 e�tretie� p�st<
f�r�ati�� 

 

 Dur&e 2 7 heures sur 1 D�ur 
 1 $ 8 pers���es �axi�u� 
 ��da�it&s p&dag�giques 2 exp�s&@ &cha�ges 

d’exp&rie�ces@ �ise e� situati�� et c�rriger 
 R/�e du f�r�ateur 2 app�rt th&�rique et 

&va�uati��s des acquis 
 �at&rie� uti�is& 2 diap�ra�a@ d�cu�e�ts 

tech�iques 
 D�cu�e�ts re�is aux participa�ts 2 c��te�u du 

c�urs et d�cu�e�ts tech�iques 
 Participati�� $ des �ises e� situati��s et 

&cha�ges 

F C
�TE�U   	e c��te�u et �’�rga�isati�� de �a f�r�ati�� ser��t adapt&s $ �a de�a�de et aux sp&cificit&s du c�ie�t* 


