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Chef d'entreprise
Salarié
Professionnel des métiers de 
bouche
Porteur de projet
Agriculteur

Aucun mais il est préférable 
de savoir lire et écrire

7 heures/ 1 jour

8h30-12h 13h-16h30

Nous consulter

Dorian HAMON, ingénieur 
agroalimentaire

ÉTIQUETAGE ALIMENTAIRE

1) Comprendre le cadre réglementaire de l’étiquetage alimentaire
- Maîtriser les principes du règlement INCO, ses objectifs, son champ d’application et 

les responsabilités des opérateurs (artisans, producteurs, transformateurs).

2) Savoir construire une étiquette alimentaire conforme
- Identifier et rédiger correctement toutes les mentions obligatoires (dénomination, 

liste d’ingrédients, allergènes, DLC/DDM, informations nutritionnelles, origine, etc.).

3) Intégrer les obligations liées au recyclage et à l’information du 
consommateur

- Comprendre et appliquer les consignes de tri, la signalétique environnementale 
(Triman, info-tri), et les obligations liées aux emballages.

4) Sécuriser ses pratiques et éviter les erreurs réglementaires
- Identifier les erreurs fréquentes, savoir vérifier la conformité d’une étiquette existante 

et limiter les risques de non-conformité et de sanctions.

✅ Formation basée sur une pédagogie active : les apports théoriques sont 
ponctués d’activités ludiques, d’exercices et d’échanges avec le formateur

✅ Cours en présentiel : Les apprenants assistent à des sessions en face à 
face avec les formateurs, favorisant les échanges directs et l’interaction.

✅ Travaux pratiques et mises en situation : Des exercices pratiques et 
des simulations sont réalisés pour développer les compétences techniques 
et opérationnelles des apprenants

✅ Un livret de formation remis à chaque stagiaire

Remise d’un certificat de réalisation à fin de formation

Evaluation des acquis en fin de formation 

Évaluation de la satisfaction en fin de formation

Remise d'attestation individuelle en fin de formation

6 minimum et 10 maximum

CODE RNCP : 

À partir de 210  € (financement sur fonds 
propres). Nous consulter pour les possibilités 
de prise en charge et les montants associés.



De 15 jours à 2 mois en fonction 
du financement demandé.

ÉTIQUETAGE ALIMENTAIRE

Cadre général de l’étiquetage alimentaire

Objectifs de l’étiquetage alimentaire
- Responsabilités du fabricant / transformateur
- Présentation du règlement INCO (UE 1169/2011)
-Produits concernés / cas particuliers (artisanat, circuits courts)
- Différence entre information obligatoire et facultative
Les mentions obligatoires sur une étiquette
- Les 12 mentions obligatoires
- Les cas spécifiques
Lisibilité et présentation
-Lisibilité, contraste, emplacement des mentions
- Cas des petites étiquettes
- Informations manquantes, masquées ou dispersées

Allégations et mentions à risque
-Allégations nutritionnelles et de santé
- Mentions “sans”, “100 %”, “naturel”, “artisanal”, “fait maison”
- Risques de mentions trompeuses
-Bonnes pratiques de formulation

Consignes de recyclage et information environnementale
- Principes des consignes de tri
- Logo Triman et info-tri
- Cas des emballages multiples
- Erreurs courantes sur les emballages

Mise en pratique et sécurisation des pratiques
- Analyse d’étiquettes existantes (conformes / non conformes)
-Construction ou correction d’une étiquette type
- Check-list de vérification avant impression
- Ce que regardent les services de contrôle
- Documents à conserver et bonnes habitudes

Note qualité globale : *
Note atteinte des 
objectifs:*
Note reussite examen:*

Nombre de session: *
Nombre de participant:*
*Nouveau Programme
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✅ Formation 
intra-entreprise

✅ Formation 
inter-entreprise

Une session organisée  pour les salariés 
d’une entreprise.
Lieu:  soit dans les locaux de l’entreprise 
(salle conforme), soit dans une salle louée 
pour l’occasion.
Date: en fonction des disponibilités des 
salariés.
Le programme peut être adapté au contexte 
et modifié en fonction des attentes. 

Le contenu ,la date, le lieu et le prix de 
formation sont fixes (voir planning).
La salle de formation sera louée à un 
prestataire respectant les dispositions en 
matière d’accessibilité des personnes en 
situation de handicap
Un mode de formation qui facilite le partage 
d’expérience entre les stagiaires issus de 
plusieurs entreprises et secteurs d’activité.

✅ En présentiel
✅ En distanciel

✅ En présentiel
✅ En distanciel

✅ En continu
✅ En discontinu

✅ En continu
✅ En discontinu

Voir les différents financements possibles sur le site: https://helloacademie.re/financement/ 
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