La réglementation encadrant 'étiquetage alimentaire joue un réle primordial.
Entre transparence et protection de la santé des consommateurs, I'étiquette garantit la

bonne information de tous sur la composition, la valeur nutritionnelle, I'origine et les

allergénes des produits

De plus en plus exposés & de nouveaux enjeux : Prise en compte des intolérances et al-

lergies alimentaires, des nouveaux modes de consommation, e-commerce, exigences de
conformité ; les artisans doivent aujourd’hui faire évoluer leurs pratiques pour accroitre

leur rentabilité.

- Maitriser la réglementation en matiére
d’hygiéne alimentaire

- Comprendre les enjeux de ['étiquetage
en matiére de sécurité alimentaire

- Savoir créer une étiquette alimentaire
conforme et une fiche technique produit
fini

- Savoir calculer les valeurs nutritionnelles
d’'un produit

- Apports théoriques et pratiques

- Pédagogie active et participative sur la
base des échanges entre les stagiaires ;
et entre les stagiaires et la formatrice

- Connexion a Infernet

- Vidéos projecteur

- Support de formation remis aux partici-
pants

Questionnaires et quizz en cours de forma-
tion

Madame Elia Hotois, formatrice sur |'éti-
quetage alimentaire et sa réglementation

Attestation de fin de formation

Les locaux du CFC sont conformes a la ré-
glementation ERP et sont accessibles aux
personnes & mobilité réduite.

Pour plus de renseignements sur d’éven-
tuelles adaptations, vous pouvez contacter
le CFC au 03 20 71 71 09

ou par mail : bgcfc@ndpo.fr



JOUR 1 JOUR 2

Connaitre les mentions obligatoires La fiche technique fournisseur
- Maitriser les éléments requis sur une étiquette. - Savoir extraire les informations utiles d’une fiche technique ma-
tieres premiéres.
Lister les ingrédients et ingrédients décomposés
- Savoir rédiger une liste d’ingrédients conforme. La fiche technique produit fini
- Construire une fiche compléte & partir des ingrédients utilisés.
Lister les allergénes

- Identifier et déclarer clairement les allergénes dans un produit. | Le calcul des valeurs nutritionnelles
- Estimer les valeurs nutritionnelles d’un produit fini & partir des
Monter une étiquette selon le type de vente données fournisseurs.

- Savoir adapter les mentions en fonction du mode de vente.
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