
Hygiène et Bonnes Pratiques Professionnelles

Durée : 7 heures
Prix : 2000€

Objectifs de la formation

• Comprendre les allergies et intolérances alimentaires
• Identifier et classifier les principaux allergènes
• Maîtriser les mesures préventives en matière d'hygiène

Programme détaillé

Etat des lieux et des connaissances (2h)
Objectif : Comprendre les enjeux des allergies alimentaires et les obligations de 

déclaration
• Les allergies et intolérances alimentaires
• Déclaration des allergènes dans les denrées alimentaires pré-emballées
• Déclaration des allergènes dans les denrées alimentaires non pré-emballées

Classification des principaux allergènes (2h)
Objectif : Identifier et comprendre les différents types d'allergènes alimentaires

• Les allergènes d'origine animale
• Les allergènes d'origine végétale

Les mesures préventives (3h)
Objectif : Maîtriser les techniques de prévention et de gestion des allergènes

• Éviter la contamination accidentelle
• Gestion des allergènes en restauration hors foyer
• Points de départ des mesures à prendre en matière de gestion des allergènes

Modalités d'évaluation

• Évaluation continue pendant la formation
• Exercices pratiques et mises en situation
• QCM de validation des connaissances
• Études de cas concrets
Validation : Attestation de formation en Hygiène et Bonnes Pratiques Professionnelles

Points forts

• Formation pratique avec cas concrets
• Focus sur la prévention des risques
• Expertise en gestion des allergènes
• Conformité aux normes d'hygiène en vigueur

Informations complémentaires



Prérequis : Aucun prérequis spécifique
Public cible : Professionnels de la restauration et de l'alimentation
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