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LES ALLERGENES ALIMENTAIRES : MIEUX LES CONNATTRE &
MAITRISER LES RISQUES EN PRODUCTION

DEPUIS LA RECEPTION DES INGREDIENTS JUSQU'A L’EXPEDITION DU PRODUIT
FINI

Q OBVECTIFS

* Connaitre les mécanismes de I’allergie et de I'intolérance alimentaire.
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* Définir les risques a prendre en compte lors de I'introduction d’un allergéne sur un site de fabrication.

* Mettre en place des actions préventives dans le cadre du danger allergéne présent dans son systéme
HACCP.

* Maitriser son étiquetage en fonction du risque de présence fortuite d’un allergéne, maitriser ses alertes
et les actions qui en découlent.

é des denr

ecuri

* Dresser le panorama des techniques et outils d’analyse disponibles reflétant les niveaux de
contamination.
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* Analyse du contexte médical ° Par la méthode des 5M, étude des sources
potentielles de contamination et réflexion sur les

. Décryptage de la réglementation actions preventives a mettre en ceuvre

* Prise en compte de ce danger pour affiner la

* Les parties prenantes : les clefs de succés pour . X : i
maitrise du risque au sein de son étude HACCP

prévenir les risques

*  Comment définir en interne un seuil critique de t demain... les allergénes émergents

contamination croisée pour manager son risque

*  Comment étiqueter son produit de fagon juste.
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Responsable et Assistant qualité, Dirigeant,
Responsable R&D, Responsable Production

Prérequis : Aucun

@ 1 jour, soit 7 heures Dates : nous consulter Valérie MANN
N . 0427858663
9 Lyon € 600 € nets / stagiaire vmann@isara.fr

-10% pour les adhérents du Club Audits Croisés
ou adhérents Intergros




