
Maîtriser le danger allergène en
restauration

REF : LH3136

Prérequis
Aucun.

Durée 7h

Profil Animateur
Formateur spécialisé en sécurité
alimentaire.

Accessibilité

Au cours de l'entretien préalable à la formation, nous
aborderons la question de l'accessibilité pour les
personnes en situation de handicap. Nous nous
engageons à faire tout notre possible pour adapter les
modalités de la formation en fonction des besoins
spécifiques de chaque stagiaire, que ce soit en termes
de lieu, de durée, de déroulement ou de supports
pédagogiques. Nous sommes déterminés à garantir
une expérience de formation inclusive et accessible
pour tous.

Tarifs

Tarif centre : à partir de 400 € HT

Tarif sur site : à partir de 1200 € HT

Tarif visio : à partir de 500 € HT

Les prix peuvent varier, pour plus de détails, nous
vous recommandons de vous rapprocher de l'équipe
commerciale.

Public visé

Personnels de restauration, chefs
de cuisine, responsables de salle.

Objectifs de la formation

Maîtriser les risques liés aux
allergènes en restauration,
prévenir les accidents et les
contaminations alimentaires,
garantir la sécurité des clients.

Programme

• Comprendre les allergies alimentaires : définitions, causes, symptômes, fréquence

• Connaître la réglementation et les normes en matière d'allergènes en restauration

• Identifier les allergènes et les risques associés dans les aliments et les boissons

• Maîtriser les techniques de préparation et de service des aliments sans allergènes

• Mettre en place des procédures d'hygiène et de nettoyage pour prévenir les
contaminations croisées

• Savoir réagir en cas d'accident ou d'urgence allergique
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