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OBJECTIFS DE LA FORMATION

o Reconnaltre les allergies alimentaires

¢ Se familiariser avec les allergies alimentaires et aux difficultés qui en
découlent

e Savoir prendre en compte les allergies alimentaires lors de I'élaboration des
menus

CONTENU DE LA FORMATION

1. Les allergies

o Définition et différences (vraies et croisées)
o Les allergies les plus fréquentes

e La manifestation des réactions allergiques

e Les risques et manifestations des allergies selon les ages
2. Les intolérances alimentaires

o Définition et différences (intolérances/allergies)

e Les intolérances alimentaires les plus fréquentes
e Les regles a respecter

3. Classement des principaux allergénes
4. La réglementation en vigueur

e La sécurité alimentaire.
e La maitrise du risque allergique
e Etiquetage et fiches techniques
o Décryptage d’'un étiquetage
e Prévenir les risques d’allergie
e Tracabilité des denrées alimentaire

Durée : 2 jours

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DU LOT-ET-GARONNE

Hélene BOURSINHAC
Conseillere en Formation
Continue

agence-marmande@greta-cfa-
aquitaine.fr
06 3347 69 70

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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