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• Actif dans l'alimentation et les aliments pour animaux de compagnie

• Établi depuis 2002

• 80 membres du personnel

• Situé à Sint-Denijs-Westrem

Introduction

Règlement (UE) concernant l'information des consommateurs sur 
les denrées alimentaires (FIC) n° 1169/2011 du Parlement 

européen et du Conseil du 25 octobre 2011

3

4



Introduction

Arrêté royal fixant les dispositions relatives à la communication de 
certaines substances et produits provoquant des allergies ou 

intolérances aux denrées alimentaires non préemballées

Introduction

• En vigueur depuis le 13/12/2014 

• Loi = Obligation d'informer sur les 
allergènes présents dans vos plats et 
boissons

• Responsabilité civile

• Pénalités possibles de part et d'autre : 
service d'inspection et poursuites des 
clients.

• L'importance d'un bon système de gestion 
des allergènes augmente
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Allergie alimentaire ≠ 
intolérance alimentaire

Allergie alimentaire

• Allergie = réaction anormale et excessive face à une ou plusieurs substances (contrairement à 
d’autres qui n’ont pas de réactions)

• Allergènes = des substances capables de provoquer une réaction allergique 

• Allergènes  = 95% protéines – 5 % autres

• Réactions allergiques: selon l’individu 
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Allergie alimentaire

Allergie alimentaire

• Seul moyen : éliminer l'allergène concerné

• Auto-injecteur d'adrénaline ou stylo d'urgence en cas de réaction anaphylactique
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Les 14 allergènes à déclarer

Les 14 allergènes à déclarer

• Gluten (dans diverses céréales) :

• Blé

• Seigle

• Orge

• Épeautre 

• Blé Khoran (kamut)

• Avoine 
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Les 14 allergènes à déclarer

• Où trouve-t-on le GLUTEN?

Les 14 allergènes à déclarer

Les pommes de terre sont également sans gluten ! 
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Les 14 allergènes à déclarer

• Des œufs :

• Jaune d'œuf et le blanc d'œuf 

• L'allergie à l'œuf, avec le lait et l'arachide, est la plus courante dans le monde occidental.

• Les œufs désignent les œufs en coquille pondus par des oiseaux d'élevage et destinés à la 
consommation humaine directe ou à la préparation d'ovoproduits.

• Où trouve-t-on des œufs?

Les 14 allergènes à déclarer

• Le poisson :

• La protéine parvalbumine responsable de l'allergie.

• On en trouve dans la plupart des types de poissons.

• Des niveaux élevés d'histamine, notamment dans les poissons en conserve comme le thon, 
peuvent également provoquer des réactions allergiques.

• Où trouve-t-on du poisson?
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Les 14 allergènes à déclarer

• Arachides:

• Également appelés cacahuètes, noix de singe, arachides ou noix oléagineuses et produits à 
base d'arachides (par exemple, huile d'arachide, hydrolysat de protéines, ...).

• Ce ne sont pas vraiment des noix, mais des légumineuses qui poussent sous terre.

• L'arachide est l'un des allergènes les plus puissants. Chez une partie des personnes 
allergiques aux arachides, des réactions anaphylactiques potentiellement mortelles se 
produisent après l'ingestion d'arachides.

• Où trouve-t-on des arachides ?

Les 14 allergènes à déclarer

• Le soja :

• Le soja et les produits à base de soja.

• Légumineuse dont les grains de la gousse sont transformés en huile, lécithine (émulsifiant 
E322) ou farine et divers produits dérivés.

• ≠ Germes de soja (soja vert ou haricot Mung, une légumineuse) mais une allergie croisée est 
possible.

• Où trouve-t-on du SOJA ?
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Les 14 allergènes à déclarer

• Le lait :

• Inclusion de lactose.

• Indiquez l'origine ; par exemple : "caséine (lait)" ou "protéine de lait".

• Les ingrédients portant la désignation "fromage", "crème", "beurre" et "yaourt" sont 
suffisamment clairs -> aucune mention supplémentaire dérivée du lait.

• Le lait désigne essentiellement le lait séparé par la glande mammaire d'un ou plusieurs 
animaux de ferme tels que la vache, la chèvre, le cheval, le mouton.

• Où trouve-t-on du LAIT ?

Les 14 allergènes à déclarer

• Des noix :

• Amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du Brésil, pistaches, noix de 
macadamia et produits à base de noix (huile de noix, pâte d'amande).

• Les personnes allergiques aux arachides sont souvent également allergiques à un ou 
plusieurs fruits à coque.

• Où trouve-t-on des NOIX ?
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Les 14 allergènes à déclarer

Les 14 allergènes à déclarer

• Le céleri :

• céleri", "céleri à feuilles", "céleri rave" et "céleri graine".

• Également des produits à base de céleri (arômes).

• ≠ persil, allergie croisée possible

• Où trouve-t-on le céleri ?
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Les 14 allergènes à déclarer

• Moutarde :

• moutarde blanche ou jaune (Sinapsis alba), moutarde brune ou orientale (Brassica juncea), 
moutarde noire (Brassica nigra).

• Produits à base de moutarde (par exemple, moutarde (pâte), huile de moutarde, graines de 
moutarde, poudre de moutarde, ...).

• Où trouve-t-on de la moutarde ?

Les 14 allergènes à déclarer

• Graines de sésame :

• Et les produits à base de graines de sésame (par exemple, l'huile de sésame, ...).

• Une rareté, mais en augmentation, de plus en plus utilisée dans notre alimentation.

• Où trouve-t-on le sésame ?
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Les 14 allergènes à déclarer

• Sulfite :

• Naturellement + addition

• Indications d'étiquetage : E150b, E150d, E163, E220, E221, E222, E223, E224, E226, E227, 
E228, dioxyde de soufre, SO2, sulfite, acide sulfureux.

• Utilisé comme conservateur

• Exception : 10mg sur 1kg ou 1L

• Principalement des problèmes chez les personnes souffrant d'asthme

• Où trouve-t-on du sulfite ?

Les 14 allergènes à déclarer

• Lupin :

• Substitut de soja

• Les personnes allergiques aux arachides sont souvent aussi allergiques au lupin.

• Où trouve-t-on du lupin ?

• Produits de boulangerie : pain, biscuits et pâtisseries, pâtes, substituts de viande et 
produits panés.
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Les 14 allergènes à déclarer

• Mollusques :

• Les coquillages tels que les moules, les huîtres, les coquilles Saint-Jacques, les couteaux, les 
calamars, ...

• Escargots (escargots, bigorneaux, buccins, coques)

• Produits à base de mollusques

• La protéine tropomyosine est présente chez certains mollusques, comme les moules et les 
huîtres, ainsi que chez les crustacés. Une personne allergique aux crustacés est 
généralement aussi allergique aux mollusques.

• Où trouve-t-on les mollusques ?

Les 14 allergènes à déclarer

• Crustacés :

• Crevettes, crabe, homard, scampi, ...

• Au sein du groupe des crustacés, des réactions croisées se produisent souvent. Une personne réagit 
alors à plusieurs crustacés, avec 75 % de chances que cela se produise.

• Les personnes allergiques aux crustacés sont généralement aussi allergiques aux mollusques.

• Où trouve-t-on les crustacés? 
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Allergie alimentaire
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Intolérance alimentaire

• ALLERGIE ≠ INTOLERANCE

Allergie alimentaire 
(par ex. allergie aux protéines de lait)

Intolérance alimentaire 
(par ex. intolérance au lactose)

- Agit sur le système immunitaire - N’agit pas sur le système immunitaire

- Allergène : protéine - Causes sont divers 

- Symptômes: immédiatement - Symptômes: après de heures

- Ne dépend pas de la quantité - Dépend de la quantité

- Par analyse sanguine et Prick Test 
(tests allergologiques cutanés)

- Par journal alimentaire

- Peut être mortelle - Non-mortelle

Composition du lait de vache*: eau (87%), protéines, graisses, 
glucides (lactose), minéraux, vitamines

Intolérance alimentaire

• Intolérance au lactose

• Incapacité à digérer le lactose, un sucre

• La paroi intestinale ne produit pas ou trop peu de l'enzyme lactase.

• Symptômes : inconfort intestinal, nausées, flatulences, abdomen gonflé et diarrhée.

• Cause : héréditaire, ablation chirurgicale de l'intestin grêle, due à des parasites intestinaux, à 
des virus (par exemple rotavirus), après une période de malnutrition ou à un âge avancé.

Composition du lait de vache*: eau (87%), protéines, graisses, 
glucides (lactose), minéraux, vitamines
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Intolérance alimentaire

• Intolérance au gluten ou maladie cœliaque

• Entraîne une détérioration de la paroi mince.

• Symptômes

• Douleur abdominale

• Ventre ballonné

• Retard de la puberté

• Fatigue chronique

• Ostéoporose ou ostéoporose des os 

• Carence en fer

• Douleurs articulaires

• ...

http://www.kruidengilde.com/glutenvrij_logo.JPG

Intolérance alimentaire

• "Sans gluten" : 20ppm ou 20mg/kg

• "Très faible teneur en gluten" : 100 ppm ou 100mg/kg

http://www.kruidengilde.com/glutenvrij_logo.JPG

Logo sans gluten
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législation
Mentions obligatoires pour les denrées 

alimentaires préemballées

35

36



Législation : aliments préemballés

Législation : aliments préemballés

• Article 16 - VO 1169/2011 

• Boissons alcoolisées contenant > 1,2% en volume d'alcool 
- exemptées de la déclaration d'ingrédients 

• Les allergènes sont alors indiqués comme "contient" 
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• Uniquement pour les vins

• Depuis le 8 décembre 2023, les règles sont 
complétées par trois indications obligatoires : 
les valeurs nutritionnelles, la liste des 
ingrédients et, si le titre alcoométrique 
volumique est inférieur à 10 %, la date de 
durabilité minimale. 

• Les informations peuvent être fournies via 
l'étiquette ou via un code QR (label u).

Législation : aliments préemballés

• Avant le 13/12/2014 : liste séparée des ingrédients et des allergènes. 

• Depuis le 13/12/2014 : Article 21 - VO 1169/2011 

• Les allergènes figurent dans la liste des ingrédients 

• Allergènes clairement distingués du reste des ingrédients par une police, un style ou une 
couleur de fond différents. 

39

40



Législation : aliments préemballés

Législation : aliments préemballés

PEUT CONTENIR DES TRACES DE ...
EST FABRIQUÉ DANS UNE USINE QUI 

...
Présence possible d'allergènes

Indication de la contamination croisée sur l'étiquette 
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Législation : aliments préemballés

Étiquetage : du fournisseur à la restauration (BTB) ≠ du fournisseur au consommateur (BTC)

Obligations : étiquette de remballage

• Le nom de la denrée alimentaire, 

• La date de durabilité minimale ou date limite de consommation, 

• Toute condition particulière de stockage et/ou d'utilisation (par exemple, stockage réfrigéré),

• Le nom ou la raison sociale et l'adresse de l'exploitant. 

• Conformément à la directive 2011/91, le numéro de lot doit également figurer sur 
l'étiquette. 

Législation
Aliments non préemballés
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Législation : aliments non préemballés

• Aliments non préemballés ou non emballés :

• " Les denrées alimentaires qui ne sont pas proposées à la vente préemballée, ou emballées 
sur le lieu de vente à la demande du consommateur, ou préemballées pour la vente 

immédiate. "

Législation : aliments non préemballés

• Obligatoire : avis clairement visible 

• Une déclaration indiquant où les informations sur les allergènes sont disponibles ou à qui 
ils doivent s'adresser.

• Une déclaration avertissant les consommateurs que la composition des produits peut 
changer 

• Attention : exceptions ! 
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Législation : aliments non préemballés

Législation : aliments non préemballés

• L'information sur les allergènes : 

1. être présent par écrit, ou

2. être communiquée verbalement au consommateur

Un client bien informé est un client fidèle !
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Législation : aliments non préemballés

1. L'information sur les allergènes peut se faire par écrit

• Écrit et clairement lisible sur un support physique ou électronique.

• Par exemple: étiquettes, cartes de rayon, affiches, menus, kiosques d'information, tablettes, ...

• La déclaration doit contenir une référence claire au nom de l'allergène tel qu'il figure à 
l'annexe II, VO1169/2011.

Législation : aliments non préemballés
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Législation : aliments non préemballés

Législation : aliments non préemballés
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Législation : aliments non préemballés

Législation : aliments non préemballés
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Législation : aliments non préemballés

Législation : aliments non préemballés

L'information peut être donnée oralement aux consommateurs si certaines conditions sont 
remplies : 
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Législation : aliments non préemballés

• L'information peut être donnée oralement aux consommateurs si certaines conditions sont 
remplies :

• Disponible gratuitement,

• Procédure interne (système d'autocontrôle) pour garantir que les informations correctes sont 
communiquées.

• Physique ou électronique

• Disponible pour le personnel,

• A la disposition de l'autorité de contrôle (AFSCA)

• Le personnel concerné est suffisamment formé sur les risques d'allergies et d'intolérances 
alimentaires, ainsi que sur la procédure interne.

• Communiquée sans délai et avant l'achat

Législation : aliments non préemballés

Procédure interne (système d'autocontrôle) pour garantir la communication d'informations 
correctes.

• Responsable ?

• Où puis-je trouver des informations sur les allergènes que j'ai moi-même utilisés ? 

• Mise à jour des données : combien de fois et qui en est responsable ?

• Communication orale par qui ? 

• Que se passe-t-il si les personnes sont absentes ? 
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Législation : aliments non préemballés

Législation : aliments non préemballés

L'information peut être donnée oralement aux consommateurs si certaines conditions sont 
remplies :

• Disponible gratuitement,

• Procédure interne (système d'autocontrôle) pour garantir que les informations correctes sont 
communiquées.

• Physique ou électronique

• Disponible pour le personnel,

• A la disposition de l'autorité de contrôle (AFSCA)

• Le personnel concerné est suffisamment formé sur les risques d'allergies et d'intolérances 
alimentaires, ainsi que sur la procédure interne.

• Communiquée sans délai et avant l'achat
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Législation : aliments non préemballés

• Sites web de pizzerias, de restaurants à emporter sur lesquels on peut commander des 
menus à emporter. 

• Couvert par la législation sur les denrées alimentaires préemballées - Article 14 VO 
1169/2011

Ajouter les 
allergènes

Législation : aliments non préemballés
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Gestion des allergènes

Gestion des allergènes

• 6 piliers pour une bonne politique en matière d'allergènes : 

• 1. Informations des matières premières

• 2. Gestion des recettes

• 3. Communication

• 4. Éviter les confusions 

• 5. Formation

• 6 Contamination croisée 

63

64



65

66



67

68



Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

Examples: 

• Préparation des recettes de tous les repas préparés. Lier les recettes aux allergènes. 

• Maintenir un dossier avec toutes les fiches techniques ou étiquettes. Le cuisinier est chargé de 
donner l'information et de rechercher l'information dans le dossier lorsque le client le 
demande. (BASIC)

• Dresser la liste des matières premières et les relier aux informations sur les allergènes.  Le 
cuisinier est chargé de donner l'information et de rechercher l'information dans la liste lorsque 
le client la demande. 
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Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Préparer les recettes de tous les 
repas préparés. Lier les recettes aux 
allergènes. 

Recette: Purée de pommes de terre

Temps de préparation: 20 minutes

Matériel: conforme

Ingrédients:
- Pommes de terre (1kg)
- Lait entier (250 ml)
- Beurre (100 g)
- 1 œuf

Préparation:
- Faire cuire les pommes de terre pendant 20 min.
• Ajouter le beurre, le lait entier et œuf .
- Passez au presse-purée.

Allergènes: gluten – crustacés – œufs – poisson –
arachides – lait – noix – céleri – moutarde – graines 
de sésame – sulfites – lupin – mollusques

Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Fiche de recette
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Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Fiche recette - tableau des allergènes

Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Tableau des allergènes

• Les céréales et les noix doivent être décomposées ! 

Les céréales et les noix 
doivent être décomposées ! 
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Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Autres possibilités :

• Conservez un dossier avec toutes les fiches techniques ou étiquettes. 
Le cuisinier est responsable de donner l'information et cherche 
l'information dans le dossier lorsque le client le demande (de base).

• Liste des matières premières et lien vers les informations sur les allergènes. 
Le cuisinier est chargé de donner l'information et la recherche dans la liste 
lorsque le client la demande. 

Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Conservez un dossier avec toutes les fiches techniques ou étiquettes. 

• Indiquez de préférence la date de réception sur les fiches techniques.

• De préférence, conservez le courrier demandant les fiches techniques chez 
le fournisseur.

• Consultez le dossier au cas où le client demanderait un plat. (base)

• Les fiches techniques doivent être mises à jour. 
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Gestion des allergènes – recettes avec des allergènes

• Liste des matières premières et lien vers les informations sur les allergènes. Le cuisinier est 
chargé de donner l'information et cherche l'information dans la liste lorsque le client la 
demande. 

Gestion des allergènes – communication

• Réfléchissez à la manière dont vous allez informer l'invité : par écrit ou 
oralement.

• Qui assurera la communication principale avec le client allergique ? 

• Prendre en compte les réclamations

• "Sans gluten" : 20 ppm ou 20 mg/kg 

• "à très faible teneur en gluten" : 100 ppm ou 100 mg/kg 
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Gestion des allergènes – empêcher la confusion

• Risque de mélange de matières premières, de produits semi-finis ou 
d'étiquettes 

• Des informations correctes sont très importantes

• Importance d'une identification correcte

• Contrôle des réceptions et gestion des entrepôts

Gestion des allergènes – formation

• Sensibilisation générale

• Connaissances de base du personnel (quels sont les allergènes)

• Impact d'une mauvaise action ou d'une mauvaise communication

• Méthodes de travail internes

• Vb. Codes de couleur : matériau, méthode de communication, ...
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• La contamination croisée ou cross-
contamination est le transfert par 
inadvertance de la substance allergène dans 
un autre produit via, par exemple, une ligne 
de production, les matériaux utilisés, les 
employés ou l'air. 

Gestion des allergènes – la contamination croisée

• Cadre juridique de la contamination croisée VO 2021/382 (NOUVEAU)

• "Les équipements, les moyens de transport et/ou les conteneurs utilisés pour traiter, 
manipuler, transporter ou stocker l'une des substances ou l'un des produits provoquant des 
allergies ou des intolérances énumérés à l'annexe II de la VO 1169/2011 ne peuvent être 
utilisés pour traiter, manipuler, transporter ou stocker des denrées alimentaires qui ne 
contiennent pas cette substance ou ce produit, à moins que les équipements, les moyens de 
transport et/ou les conteneurs aient été nettoyés et au moins vérifiés quant à l'absence de 
résidus visibles de cette substance ou de ce produit."

• En vigueur à partir du 24/03/2021

• Objectif : éviter autant que possible la contamination croisée.
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Gestion des allergènes – la contamination croisée

• 1. Infrastructure 

• Espace suffisant / aménagement de la cuisine avec équipement sonore 
travail dans des zones sans allergènes

• Suffisamment de temps pour la séquence de production

Gestion des allergènes – la contamination croisée

2. Fournisseurs et matières premières 

• Bonne sélection des fournisseurs

• Rechercher la gamme de manière ciblée

• Les produits préemballés sont préférables 

• se situent dans une fourchette de prix plus élevée
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2. Fournisseurs et matières premières

• Contrôle de la réception

• Garder les matières premières fermées

• Empilage séparé (appliquer le principe 
top - bottom)

• Identification 

Gestion des allergènes – la contamination croisée

Gestion  des allergènes – la contamination croisée

3. Méthode de travail : séparer selon le matériel + le lieu.

• Utilisez toujours des planches à découper, des couteaux et des cuillères propres.

• N'oubliez pas le code couleur

• Ne pas nettoyer avec le même torchon
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Gestion des allergènes – la contamination croisée

3. Méthode de travail : séparer selon le matériel + le lieu.

• Utilisez toujours des planches à découper, des couteaux et des cuillères propres.

• N'oubliez pas le code couleur

• Ne pas nettoyer avec le même torchon

Gestion des allergènes – la contamination croisée

3. Mode de travail : pendant la préparation

• Goûtez avec une cuillère. Utilisez la cuillère 
qu'une seule fois. 

• Les torchons et la vaisselle peuvent transmettre 
des allergènes. Laver régulièrement à 90°C 
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Gestion des allergènes – la contamination croisée

4. Nettoyage

• Le nettoyage avec un produit alcalin est le plus 
efficace.

• Utilisez un désinfectant autorisé (numéro BE). 
(biocide.be) désinfectant ne détruit pas toutes 
les protéines.

• Utilisez la bonne technique : respectez le 
dosage et le mode d'emploi du produit.

• Faites attention aux angles morts et aux 
crevasses

Gestion des allergènes – la contamination croisée

5. Personnel

• Vêtements propres et appropriés

• Hygiène des mains : porter des gants ou se nettoyer et se désinfecter les mains 
correctement.
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Gestion des allergènes – la contamination croisée

6. Allergènes cachés

• Vapeur, éclaboussures 

• Type d'huile/beurre

• Pendant le service, prêtez également une attention adéquate

• Souvent oublié : le sulfite dans le vin/la bière

• Faites attention aux épices

AFSCA
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AFSCA et les responsabilités 

• Assurance responsabilité civile après la livraison

• Sont couverts les dommages causés par des erreurs ou des défauts commis lors de la 
conception, de la fabrication, de la préparation, de l'exécution, du conditionnement des 
produits 

AFSCA et les responsabilités 

• Inspections

• Inspection inopinée 

• Inspection annoncée

• Analyses microbiologiques

• Validation/certification du système d'autocontrôle
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AFSCA et les responsabilités 

• Inspections

• Utilisation d'une liste de contrôle pour créer une uniformité entre les différents inspecteurs

• Consultation gratuite : www.favv.be > thèmes > Contrôles par l’AFSCA et contrôles internes 
par les entreprises > check-list « inspections »

97

98



99

100



Conclusion
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Conclusion 

• 14 allergènes légaux 

• Allergie ≠ intolérance

• La loi concerne le devoir d'information envers vos invités et n'a pas pour but d'exclure les 
allergènes des plats.

• Loi en vigueur depuis le 13/12/2014 

La pratique … 
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QUIZ
(plusieurs réponses sont possibles)

Quiz

1 : quel allergène n’appartient pas aux noix inclus dans les allergènes à déclarer?
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Quiz

2 : Une allergie est toujours héréditaire. On ne peut donc l'attraper que si l'un des parents est 
également allergique ?

A. VRAI

B. FAUX

Quiz

3 : Les réactions allergiques peuvent disparaître et réapparaître d'un seul coup.

A. VRAI

B. FAUX 
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Quiz

4 : Pour les allergies comme pour les intolérances, il existe des médicaments qui permettent à la 
personne de continuer à manger de tout.

A. VRAI

B. FAUX 

Quiz

5 : Dans l'intolérance au lactose, l'aliment n'agit pas sur le système immunitaire, mais est lié à un 
déficit d'enzymes dans l'intestin grêle.

A. VRAI

B. FAUX 
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Quiz

6 : Une procédure sur la divulgation des allergènes n'est obligatoire que lorsque l'information 
est donnée verbalement.

A. VRAI

B. FAUX 

Quiz

7 : L’octupus appartient au groupe d’allergènes suivant :

A. Crustacés

B. Mollusques 

C. Poissons
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Quiz

8 : Pour éviter la contamination croisée, il est fortement recommandé d'utiliser du matériel 
séparé, éventuellement codé par couleur.

A. VRAI

B. FAUX 

Quiz

9 : Comment doit-on indiquer un allergène dans une liste d'ingrédients ? 

A. Dans la même police que les autres ingrédients

B. En lettres capitales

C. En caractères gras
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Quiz

• 10 : Si, lors d'un contrôle de l'AFSCA, seules les informations relatives aux allergènes sont 
incorrectes, vous risquez une PV.

A. VRAI
B. FAUX 

Quiz

• 11 : Les allergènes qui apparaissent plusieurs fois dans la liste des ingrédients ne devraient 
être mis en évidence qu'une seule fois.

A. VRAI
B. FAUX 
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Quiz

• 12 : Les informations sur les allergènes figurant sur l'étiquette d'un produit préemballé ne 
peuvent être remplacées que par des logos/icônes.

A. VRAI
B. FAUX 

Quiz

• 13 : la mozzarella appartient à l'allergène légal "lait".

A. VRAI
B. FAUX 
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Quiz

14 : Une personne intolérante au gluten est également intolérante au glucose.

A. VRAI
B. FAUX 

Quiz

15 : L'allergénicité diminue grâce au processus de congélation.

A. VRAI
B. FAUX 
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EXERCISE 2: associer le produit à l'allergène correcte.

Exercice : associer le produit à l'allergène correct.

Chocolat noir

Pudding à la 
vanille

Moules

Pichels

Huile d’arachide

Crabe

Saumon

Vin

Pâtes

Praliné

Sel de céleri

Mayonaise 

Mollusques

Sulfite

Oeuf

Lait

Gluten

Céleri

Arachide

Poisson

Noix

Crustacés

Moutarde

Soja 
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Question 3: La barre est sans gluten, mais l'emballage 
indique Peut contenir des traces de blé". Comment 
cela est-il possible ? Quelle est la différence entre les 
deux étiquettes ?

Exercice 4: Préparez un tableau des allergènes à 
partir de la recette suivante. Retrouvez les fiches sur le 
site Solucious et complétez la liste des allergènes.
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RECETTE : Ragoût avec de la purée de pommes de terre et de la compote de pommes.

Ragoût : 1 kg de bœuf - art. 113456

Bouteille de bière brune - art. 98904 

Cuillères à soupe de sirop de Liège - art. 36423

Épices - art. 36423

Margarine - art. 66177 

Sel - art. 36240

Purée : flocons de pommes de terre - art. 57653

Compote de pommes - art. 124019
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Consultant AMNorman

32 (0)491 59 83 86 

Natasja.detroch@amnorman.be 

Consultant AMNorman

32 (0)479 01 16 56 

Ines.lamont@amnorman.be 

Kortrijksesteenweg 1121 bus 0202 
9051 Sint-Denijs-Westrem 

info@amnorman.be
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