
 

Les allergies alimentaires en restauration 

collective 
 

Public visé : Personnes travaillant en cuisine ou souhaitant s’orienter dans ce 

domaine. 
 

Pré-requis : Savoir lire. 

Objectif de formation : Savoir renseigner les convives sur les allergènes contenus dans 

les préparations. 

Objectifs pédagogiques :  

 Comprendre le mécanisme d’allergies alimentaires 

 Reconnaitre les allergènes majeurs contenus dans les préparations. 
 

Contenu : 

1. Comprendre les allergies (les aliments incriminés, les manifestations cliniques, les 

traitements) 

2. La règlementation (l’étiquetage, la règlementation collective,…) 

3. L’accueil des convives présentant des allergies (le projet d’accueil personnalisé, 

le panier repas, la procédure, …) 
 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés via présentation PPT ; 

 Echanges sur la pratique (individuel/collectif) ; 

 Exercice de mise en application sur emballages, étiquettes, menus et 

procédures. 

 Book remis aux participants ; 

 Évaluation des acquis à l’aide d’un QCM à la fin de la formation. 
 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, exrcice pratique) 
 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 
 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la formation  

 Tarif : 100€ HT/ participant 
 

Durée : 4 heures 
 

Formateur référent : FA. HUARD 
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