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Connaitre et mettre en ceuvre la tragabilité selon le contexte réglementaire.
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Durée : 7h00 CMA des Cétes d'Armor

Début : 8h30 Le Tertre de la Motte

Fin : 16h30 22440 PLOUFRAGAN

@) Obijectifs

> Connaitre et maitriser les différentes obligations réglementaires con-
cernant la tragabilité, I'étiquetage des viandes et des produits carnés.

> Adapter les régles et les méthodologies de tracabilité et d’étiquetage
selon les produits et les besoins de I'entreprise.

> Connaitre et maitriser la réglementation relative aux allergénes a
déclaration obligatoire.

> Acquérir la méthodologie pour une mise en ceuvre effective au sein
de Ientreprise.

> Savoir réagir et adopter les bons réflexes de la gestion de crise.

> Avoir et savoir mettre en ceuvre la procédure de retrait/rappel en
cas de non-conformité des produits.

I:D Moyens et méthodes pédagogiques

> Exposés interactifs, questions réponses et séances de travaux
pratiques.

> Guide dapplication des procédures de tragabilité et de gestion des
alertes.

> Dossier pédagogique remis au stagiaire.

A Ia fin de chaque formation
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Contenu pédagogique

> Connaitre les exigences réglementaires en matiére de tracabilité et
d’étiquetage selon la nature des denrées alimentaires et les différents
circuits de commercialisation.

> Savoir appliquer, de la réception a la vente, aux produits les outils
de tragabilité adaptés au fonctionnement et a I'organisation de votre
entreprise.

> Connaitre et maitriser les procédures de gestion des alertes sanitaires

et de retrait des produits.

Maitriser la réglementation en vigueur en matiére d’allergénes.

> Savoir identifier les allergénes présents dans les ingrédients et les
produits.

> Savoir expliquer les procédures de tragabilité, d’étiquetage et d'infor-
mation du consommateur mises en place auprés des pouvoirs publics.
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v Compétences acquises

> A Tissue de la formation le stagiaire sera capable d'informer et de
répondre aux demandes spécifiques des clients sur l'origine des
viandes et les allergénes. Il pourra expliquer les procédures de traga-
bilité, d’étiquetage et identifier les allergénes présents dans les ingré-
dients et les produits. Il sera également en mesure d’appréhender au
sein de sa structure mais aussi vis-a-vis des autorités, les modalités
de mise en place de I'étiquetage, de I'information allergénes et plus
généralement de la tragabilité matiére et produits ainsi que la ges-
tion des situations de crise.

> Le stagiaire apprécie 'acquisition ou I'amélioration de ses compétences en répondant a un questionnaire d’évaluation portant sur le déroulement de I'action et sur les acquis de
la formation. La formation est validée par un certificat et une attestation de fin de formation remis au stagiaire.
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