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Comment controler les allergenes alimentaires ?

Empécher les allergenes Séparer les produits
d'entrer dans l'usine et les ingrédients

NOUVEAUX PROPUITS

SANS ALLERGENES NON
DEFINIR LES ESSENTIELS DES ZONES DE
ALLERGENES INTERDITS STOCKAGE DEDIEES A

SUR LES SITES CHAQUE ALLERGENE
FOURNISSEURS
AGREES ET DE

CONFIANCE
UN ETIQUETAGE

CONTROLE DE LA CLAIR ET CONFORME

CANTINE ET DES AIRES _
DE REPAS | | | /
, CONTROLE DES
| EMBALLAGES ET DES
N'APPORTEZ PAS -
D'ALLERGENES AU TRAVALL, / y | /
PAR EX. BARRES AU //

ETIQUETTES
CHOCOLAT ET AUX

ARACHIDES MINIMISER LES

MOUVEMENTS

' | VERIFIERET CONTROLER = @ERICEEER

i DE PERSONNEL
VALIDER LE PROCESSUS '
DE NETTOYAGE ET | - ‘
VERIFIER LE NETTOYAGE
DE ROUTINE
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UTILISER LES

IS ALLERGENES EN

y DERNIER DANS LE

. - PLAN DE PRODUCTION
PERSONNEL :
QUALIFIE R \
" USTENSILES DE
PRODUCTION
PROCESSUS UNE MANUTENTION
DEDIES

D'INSPECTION " DEDIEE DES DECHETS
APPROFONDI

EQUIPEMENTS DE

NETTOYAGE ET BARRIERES PHYSIQUES
DETERGENTS DEDIES UTILISATION ET GESTION DU
D'EPI CODES | FLUX D'AIR
PAR COULEUR

Eliminer les allergénes Empécher la
des surfaces propagation





