Objectifs :

e Eviter ainsi les risques d'intoxications alimentaires

PROGHAMME

La réglementation actuelle applicable aux CHR

° Les principes de 'HACCP et Guide des bonnes pratiques d’hygiéne °
° L'obligation de résultat N
° Les risques liés aux allergies

° Différences entre allergie et intolérance

o Mécanisme de l'allergie

° Les régimes alimentaires

L'évolution de la réglementation

° Les besoins de mieux informer tous les consommateurs

° Les voies de commercialisation

° Les définitions

° Les nouvelles informations a communiquer pour les denrées pré-emballées et non

pré-emballées

www.catalyse.fr

s l|dentifier les dangers liés aux produits allergenes alimentaires

CATALYSE CFA
CONTACTS
SEMEAC-Standard : 05 62 45 34 93

TOULOUSE-Standard : 05 62 14 14 78
PAU-Standard : 05 59 27 55 40

Ce qui change pour le secteur de la restauration traditionnelle
Des informations de vos fournisseurs plus complétes
Des informations complémentaires a communiquer
Adapter une organisation au sein de I'établissement

LIEU :
Présentiel
CALENDRIER :
14 heures
VALIDATION :

Attestation de fin de formation
METHODE PEDAGOGIQUE :

Etude de cas, mises en pratiques, questions de connaissances

Succursale : TOULOUSE

281 Route d’Espagne
31100 TOULOUSE

catalyse@catalyse.fr
secretariat@catalyse.fr

Succursale : SEMEAC

Chemin Saint Frai
65600 SEMEAC

patriciaartigues@catalyse.fr

Succursale : PAU

Avenue de Lattre de Tassigny
Résidence Building des Pyrénées
64000 PAU
secretariatpau@catalyse.fr
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