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. Gir pr:is-je trouver les informations sur les allergènes présents dans mes matières premières ?

, Où puis-je trouver les informations sur les allergènes que.!'ai utilisés moi-même ?

. Comment puis-je m'assurer que les inforrnations sur les allergènes que je donne sont toujours à

jour ?

. Qui est responsable de la gestion des informations sur les allergènes ?

. Que se passe-t-il si le responsable est absent ou indisponible ?

. Que se passe-t-il si, en raison des circonstances, la recette habituelle n'est soudâinement pas

respectee ?

. Comment se déroule la transmission des informations du responsable au {ôn§ommateur final ?

. Cette transmission d'information est-elle garantie à tout moment, p.ex. aussiaux périodes de

grande affluence ou en cas de personnel intérimaire ?
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{éreales contenant du gluten, à savoir: ble

{co*.rnre épeautre et bié de Khorasan), seigle,

orEe, evoine *u ls'rrs :or"lches hybridées

I

Fruits à coqile à 5.1'rorr amandes,

noisettes, noix, noix cle cajou. rroix de pécan,

noix du Eresil, pistaches, noix de Macarlarnia

ou du Queensland
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Anhydride sulfr:rei.:x et sulfiles en

concentrations de plus cle 1û mg.lkg ou 10 mg/'l

6 §o;a r3 Lupin

7 iT Lait iy compris le lactose)
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