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Inleiding

Deze e-learning gaat over het bieden van 

allergeneninformatie voor niet-voorverpakte 

levensmiddelen.

In Nederland mag de allergeneninformatie voor 

niet-voorverpakte waren schriftelijk, digitaal 

of mondeling worden gegeven aan de gast of 

consument. 

Kiest een bedrijf voor mondelinge communicatie, 

dan zijn hiervoor verschillende mogelijkheden: 

1) Vastlegging van gebruikt

 grondstoffen

 producten: zet bijvoorbeeld in een tabel in

 welke producten welke allergenen zitten.

2) Etiketten bewaren. 

3) Een e-learning traject volgen. Dit is voor de

 gevallen dat het vastleggen van de allergenen

 een te grote (administratieve) last met zich

 meebrengt. Denk aan dagmenu’s bij horeca die

 voortdurend wisselen.

Deze e-learning geeft invulling aan optie 3. 

Kiest een bedrijf voor optie 1 of 2, of een 

combinatie daarvan? Dan is deze e-learning een 

welkome aanvulling op de algemene kennis van 

medewerkers.

Een deelnemer die geslaagd is het examen van 

deze e-learning heeft voldoende warenkennis om 

een vraag van een allergische gast of consument 

juist te kunnen beantwoorden. Daarbij wordt 

rekening gehouden met de (on) mogelijkheden 

binnen het bedrijf. 
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Hoofdstuk 1

Wat is een voedselallergie? 
Wat is een voedselallergie? Een voedselallergie 

is een vorm van voedselovergevoeligheid; het is 

dus geen voedselinfectie en/of vergiftiging. Een 

voedselallergie is een abnormaal sterke reactie van 

het afweersysteem op eiwitten in ons voedsel. 

De eiwitten die een reactie veroorzaken, noemen 

we allergenen. Bij een voedselallergie reageert het 

immuunsysteem heftig op een aanwezig allergeen. 

Deze reactie kan zeer vervelende gevolgen hebben. 

Bij een voedselallergie hoeft er slechts een heel klein 

beetje van het allergeen in contact te komen met 

het lichaam om een reactie te veroorzaken. 

Vaak wordt een voedselallergie verward met een 

voedselintolerantie. Toch zijn het 2 verschillende 

reacties: bij een voedselallergie komt er vaak binnen 

enkele seconden tot een paar uur een reactie vanuit 

het immuunsysteem. Bij voedselintolerantie duurt 

het vaak langer voor er een reactie komt en is de 

reactie alleen onprettig. Intolerantie geeft in de 

meeste gevallen geen schade voor de gezondheid. 

Er zijn wel levensbedreigende uitzonderingen 

bekend.  

Allergische reactie
Een allergische reactie op voedsel ontstaat pas 

ná contact met bepaalde eiwitten uit de voeding. 

Ons lichaam reageert hierop door specifieke 

afweerstoffen aan te maken. Hierdoor ontstaat de 

gevoeligheid voor dit bepaalde eiwit. Het lichaam 

heeft speciale cellen die in verbinding staan met de 

‘buitenwereld’. Deze cellen maken deel uit van ons 

immuunsysteem (afweersysteem). Ze kunnen in 

contact komen met allergenen, zich hieraan binden 

en een -heftige- reactie veroorzaken. 

De cellen vormen dan stoffen (bijv. histamine) 

die ze in ons bloed kunnen brengen.  Deze cellen 

bevinden zich in de longen (astma), slijmvliezen 

(hooikoorts), in de mond (voedselallergie) en in de 

huid (injectie of insectenbeet). Histamine* is dan 

ook vaak verantwoordelijk voor het ontstaan van de 

verschijnselen bij allergie. 

Voedselallergie en voedselovergevoeligheid worden 

vaak met elkaar verward. Dat is niet zo vreemd, 

want de symptomen lijken erg op elkaar. Bij een 

allergische reactie kunnen de klachten snel optreden 

en heftig verlopen. Niet-allergische reacties treden 

meestal maximaal binnen 48 uur op. 

*(Histamine is een door het lichaam geproduceerde 

signaalstof, door mestcellen afgescheiden, waardoor 

de zgn. “allergische reactie” zichtbaar wordt)

Reactie bij voedselintolerantie
Ook niet-allergische reacties kunnen optreden na 

contact met stoffen in de voeding. Hierbij is ons 

afweersysteem (immuunsysteem) niet betrokken 

en reageert het lichaam op een andere manier. 

Bijvoorbeeld door een tekort aan een bepaald 

enzym, zoals bij lactose-intolerantie. Door het 

ontbreken van het enzym (lactase) kan de lactose 

niet worden verteerd. De lactose blijft dan achter in 

de darm en kan symptomen als opzwellen, diarree 

en buikpijn veroorzaken. Andere voorbeelden van 

voedselintolerantie zijn intolerantie door gluten en 

sulfiet.

Wat zijn de symptomen van 
voedselallergie en hoe ontstaan ze? 
In het geval van voedselallergie bij kinderen 

zijn vooral melk, eieren, vis, en noten de 

veroorzakers van een reactie. Bij volwassenen 

reageert de allergie vooral op noten, tarwe, 

vis en soja. De symptomen van voedselallergie 
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lopen uiteen. Na contact met het allergeen 

kunnen het gezicht, de lippen, tong of oogleden 

opzwellen of gaan jeuken door het vrijkomen 

van histamine. Verder kan de persoon gaan 

braken of last krijgen van diarree, een verstopte 

neus, piepende ademhaling, kortademigheid, of 

in ergere gevallen anafylaxie. Anafylaxie is een 

situatie waarin het hele lichaam in een shock 

raakt. De bloeddruk daalt sterk, de persoon 

krijgt last van benauwdheid en verliest mogelijk 

het bewustzijn. Er zijn zelfs gevallen bekend van 

personen die zijn overleden door anafylaxie (zie 

ook hoofdstuk 5). 

Bij wie komt voedselallergie voor?
Voedselallergie kan bij iedereen voorkomen die 

er aanleg voor heeft. Allergieën zijn erfelijk. Dit 

betekent dat als beide ouders geen allergie hebben, 

de kans minimaal is dat het kind wél een allergie 

ontwikkelt. Als een of beide ouders aanleg hebben 

voor een allergie, is de kans aanwezig dat het 

kind deze aanleg zal overnemen. Voedselallergie 

komt bij zuigelingen en jonge kinderen vaker voor 

(5-7 procent) dan bij volwassenen (2-3 procent). 

De darmen en het afweersysteem zijn op jonge 

leeftijd nog niet helemaal ontwikkeld. Daardoor 

kan het voorkomen dat eiwitten nog niet goed 

zijn afgebroken. Deze wat grotere eiwitdeeltjes 

worden in het bloed opgenomen en kunnen dan 

de voedselallergie veroorzaken. Wanneer kinderen 

ouder worden, groeien veel kinderen over de 

allergieproblemen heen. De laatste 10 jaar is het 

aantal kinderen met een allergie echter verdubbeld. 

Oorzaken en factoren voedselallergie
Twee belangrijke factoren spelen een rol bij het 

ontstaan van voedselallergie: erfelijkheid en 

blootstelling aan het allergeen. Beide factoren zijn 

nodig voor een allergie.

1) 	 Erfelijkheid 

	 Allergieën zijn meestal erfelijk. Iemand kan

	 aanleg voor allergie hebben, zonder klachten

	 te hebben. Wie één allergische ouder heeft,

	 heeft zelf meer kans om een allergie te

	 krijgen. Wanneer beide ouders allergisch zijn, 

	 is die kans nog veel groter, namelijk tot 80

	 procent. Bij twee niet-allergische ouders is die

	 kans 10 procent. 

2)	 Blootstelling 

	 Alleen erfelijke aanleg is niet genoeg om

	 allergisch te worden. Daar is ook contact met

	 het allergene voedingsmiddel voor nodig. Pas

	 na contact met het allergene voedingsmiddel

	 volgt de reactie. 
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Hoofdstuk 2 	

DE 14 ALLERGENEN TOEGELICHT

Dit zijn achtereenvolgens:
1.	 Granen met gluten

2.	 Ei

3.	 Vis

4.	 Pinda 

5.	 Noten 

6.	 Soja

7.	 Melk , inclusief lactose

8.	 Schaaldieren 

9.	 Weekdieren

10.	 Selderij

11.	 Mosterd

12.	 Sesamzaad

13.	 Sulfiet 

14.	 Lupine 

Gluten komen voor in de granen: tarwe, gerst, 

rogge, haver, spelt en khorasantarwe (kamut). 

Glutenovergevoeligheid is een veel voorkomende 

darmziekte. We noemen deze ziekte coeliakie 

(spreek uit als seuliakie). Het is géén allergische 

aandoening. In Nederland zijn 16.000 mensen met 

de diagnose coeliakie. Waarschijnlijk zijn er nog veel 

meer mensen met coeliakie, de klachten worden 

namelijk niet altijd herkend. Bij coeliakie raakt de 

darmwand beschadigd. 

Een product mag als glutenvrij bestempeld 

worden als er minder dan 20 mg gluten per kilo in 

zitten. Controle op gluten is lastig, omdat gluten 

vaak in poedervormige stoffen, zoals bloem en 

meel, voorkomen in de bereidingsruimte. Deze 

stoffen kunnen eenvoudig door de lucht worden 

meegevoerd. 

Binnen de wet- en regelgeving wordt gesproken 

over dé 14 allergenen. In de praktijk zijn er wel 

meer dan 180 allergene stoffen bekend. De 14 

allergenen die in de regelgeving staan, zijn de 

14 meest voorkomende allergenen én/of de 

allergenen waar de reacties het meest heftig zijn. 

Een normaal verhittings- en of diepvriesproces 

heeft geen invloed heeft op het allergeen; het 

allergeen blijft intact. Dit geldt voor álle allergenen. 

1. Granen met gluten
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2. Ei 

Allergie voor kippenei komt voor bij 2 procent 

van alle jonge kinderen. Op 4-jarige leeftijd zijn 

de meeste kinderen over hun kippenei-allergie 

heen gegroeid. Minder dan 1 procent van alle 

volwassenen heeft een kippenei-allergie. In heel veel 

soorten levensmiddelen worden eieren verwerkt.

Kippeneieren zijn de meest gebruikte soorten eieren. 

Andere soorten ei zijn eendeneieren, ganzeneieren 

en kwarteleitjes. Alle eieren van pluimvee vallen 

onder het allergeen ei. Consumptie van kip, kalkoen 

en ander gevogelte leidt nauwelijks tot reacties. De 

allergie geldt  zowel voor het eiwit als het eigeel. 

Producten met eieren
Eieren worden gebruikt als bindmiddel en emulgator. 

Dit zijn zowel poeders als vloeibare bindmiddelen en 

emulgatoren. Eierproducten kunnen voorkomen in 

doorhaalmiddel voor het paneren van producten, in 

mayonaise en in veel bakkerijproducten, bakmixen, 

zoetwaren, ijs en advocaat. Op het etiket kan ei 

ook op een andere manier worden vermeld: 

albumine, avidine, conalbumine, eigeel, eipoeder, 

fosfatidylserine, fosfolipiden, globuline, lecithine 

(E322) of lipovitellin. Achter al deze ingrediënten 

moet de fabrikant vermelden dat het allergeen ei 

er in voorkomt. De emulgator lecithine kan van veel 

verschillende voedingsmiddelen gemaakt zijn, zoals 

kippenei, soja, zonnebloempitten, maïs en raapzaad. 

Wanneer alleen de aanduiding ‘lecithine’ op het 

etiket staat, dan weet je zeker dat het lecithine 

niet van kippenei komt. In de wet staat namelijk dat 

lecithine van kippenei moet worden vermeld als 

ei-lecithine, lecithine (ei) of E322 (ei). 

Alternatieven voor producten met ei
Gelatine, xanthaangom, zetmeel, tofu (in hartige 

producten), pasta’s zonder ei, gesmolten boter en/ 

of vetstoffen, fruitsoorten zoals banaan en appel.

Ondernemers die filterpoeder gebruiken om 

frituurvet langer goed te houden, moeten zorgvuldig 

met de volgorde van hergebruik van het poeder 

omgaan. Zo voorkomen ze gluten en daarmee 

allergenen in het vet. Het beste is om filterpoeder 

(zoals Magnesol) eerst voor frites te gebruiken en 

daarna opnieuw te gebruiken voor snacks. Niet 

andersom.  

Producten met gluten   
Producten waar gluten in voorkomen zijn onder 

meer: tarwebloem, tarwezetmeel, paneermeel, 

zemelen, roggemeel, roggebloem, brood, crackers, 

pizza, pasta, paneermeel, koek, cake en taart. 

Gluten komen ook voor in producten waarvan je 

het niet direct verwacht, zoals in ingrediënten van 

soepen (bindmiddelen, vermicelli of vleesproduct), 

sauzen, snoepjes, ijssoorten en in bier. Wettelijk is de 

fabrikant verplicht om aan te geven dat het product 

mogelijk gluten bevat.

Alternatieven voor producten met 
gluten
Glutenvrije alternatieven (aangegeven op het 

etiket) zijn: rijstebloem, boekweit, maisbloem, 

aardappelmeel, tapiocabloem, bloem van zaden 

/ noten, kikkererwten, soja, rijst en producten 

gemaakt uit rijst, boekweit, soja en aardappelmeel. 

Op het etiket staat of er wel/geen gluten in het 

product zitten. Lees het etiket goed. 
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3. Vis 

Visallergie is een van de meest voorkomende 

oorzaken van voedselallergie. Ongeveer 0,1 tot 0,2 

procent van de kinderen en volwassenen heeft een 

visallergie. Visallergie komt vaker voor in landen 

waar veel vis worden gegeten. Meestal groeit 

iemand met visallergie daar niet overheen. Bij een 

visallergie reageren mensen vaak op meerdere 

vissoorten. Er is géén kruisreactie met schelpdieren, 

inktvis, slakken of kaviaar. Natuurlijk kan iemand 

wel twee aparte allergieën ontwikkelen voor 

bijvoorbeeld vis en voor schelpdieren. Een persoon 

met een visallergie kan wél allergisch reageren op 

het eten van kikkerbillen. 

Producten met vis
Vis komt voor in: alle zoet- en zoutwatervissen, 

ketjap ikan, petis, vissaus, ansjovispasta, surimi 

en krabsticks, gelatine en soep (bouillabaisse). 

Wanneer iemand een allergie heeft voor een 

specifieke vissoort, dan moet deze persoon alle 

soorten vis, visproducten en visolie vermijden. Lees 

het etiket goed.

Alternatieven voor producten 
met vis
Carrageen is een geschikt alternatief bindmiddel. 

Om de voedingswaarde (vitamines, eiwitbron) van 

vis te compenseren, kan men peulvruchten, granen, 

vlees of gevogelte eten. Alternatieve manieren om 

Omega 3 binnen te krijgen, zijn raapzaad, lijnzaad, 

sojaolie, walnoten, margarine en mayonaise.  

4. Pinda 

Pinda is een berucht en veel onderzocht allergeen. 

Een minimale hoeveelheid leidt bij sommige mensen 

al tot ernstige reacties. Ook lijkt pinda-allergie steeds 

vaker voor te komen. De officiële naam voor de pinda 

is Arachis hypogea. Pinda heet ook wel aardnoot, 

grondnoot, olienoot of apennoot. Eigenlijk is de pinda 

geen noot, maar een boon. De pindaplant hoort, net 

als alle peulvruchten, bij de vlinderbloemenfamilie. 

De pinda heeft veel eiwitten. Deze eiwitten zijn 

nodig voor de groei van de nieuwe plant. Ook de 

olie uit de pinda, dat is arachideolie, wordt gegeten. 

In versgeperste oliën, zoals wok-olie, kunnen 

pinda-allergenen zitten. De sterk verhitte oliën zijn 

veilig. Deze oliën worden meestal gebruikt in de 

voedingsindustrie (zeker in medicijnen). Op het etiket 

staat dan dat het om sterk verhitte oliën gaat. 

Ongeveer 0,5-1 procent van alle kinderen in westerse 

landen heeft pinda-allergie. De meeste kinderen 

(ongeveer 75 procent) groeien niet over deze allergie 

heen. Toch is het verstandig om elke paar jaar te 

testen of een persoon nog steeds een pinda-allergie 

heeft. De pinda is een berucht voedingsmiddel: 

de pinda leidt het vaakst tot anafylaxie. Iedere 

hoeveelheid pinda kan klachten veroorzaken, dus ook 

een klein beetje. Lees de praktische tips in hoofdstuk 

5 over anafylaxie.
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Producten met pinda
Producten waar pinda of pindaolie in voorkomen, zijn 

onder andere: pindakaas, sateproducten, oosterse 

maaltijden, kruidenmixen, pindabloem, mandelona’s, 

dressings, sauzen, zoetwaren, graanproducten, 

toetjes, gefrituurde producten (pindaolie), 

arachideolie, vleesvervangers, samengestelde 

vleesproducten, snacks, bakkerijwaren. Als er 

pinda’s in een product zitten, dan moet dit op het 

etiket staan.

Alternatieven producten met pinda
Vervang pindaolie (arachideolie) door een ander 

soort plantaardige olie. Lees goed het etiket op de 

eventuele aan- of afwezigheid van pinda’s in het te 

gebruiken product. Lees goed op het etiket of er wel 

of geen pinda  in het product zit. 

5. Noten

Tot de allergeen noten horen: amandelen, 

hazelnoten, walnoten, cashewnoten, pistachenoten, 

macademianoten, pecannoten en paranoten. Dit 

zijn de meest voorkomende noten. Noten kunnen 

ernstige reacties geven, mensen kunnen hieraan 

zelf overlijden. Wie een notenallergie heeft, reageert 

vaak op meerdere soorten noten. Zelfs wanneer 

deze niet bij dezelfde plantenfamilie horen. Een 

notenallergie kan minder heftig zijn. Het gaat dan 

om het orale allergiesyndroom, met vooral klachten 

rond de mond. In Nederland staan hazelnoot en 

walnoot op nummer 1. Bij kinderen zien we steeds 

vaker cashewnoot allergie. De reactie lijkt op de 

pinda-allergie. Mensen die allergisch zijn voor één 

notensoort, krijgen ook vaak allergische reacties van 

andere noten.  

Producten met noten
Noten komen in de volgende producten voor: 

notenolie, marsepein, nougat, noot-extracten, 

sauzen, salades, chocospreads, marinades, jus, 

mortadella, bakkerijproducten, gearomatiseerde 

koffie en vegetarische gerechten. Ook in 

cosmeticaproducten en medicijnen kunnen noten 

zitten. Deze zijn meestal in olievorm aan het 

product toegevoegd.

Alternatieven voor producten 
met noten
Het is goed mogelijk dat mensen met een noten 

allergie óók allergisch zijn voor pinda’s. Houd hier 

rekening mee! Vervang notenolie door een ander 

plantaardige olie. Andere alternatieven voor noten 

zijn: kokos(noot), pompoenzaden, pijnboompitten 

en zonnebloempitten.
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6. Soja

Soja is een peulvrucht. Soja is een van de 

belangrijkste voedselallergenen. Sojabonen hebben 

veel goed bruikbare eiwitten. In gedroogde 

sojabonen zit ongeveer 35 procent eiwit. Daarmee 

is het een goede en goedkope vleesvervanger. Het 

is niet bekend hoe vaak soja-allergie voorkomt. Wel 

is bekend dat vooral jonge kinderen met atopisch 

eczeem soja-allergie kunnen krijgen. Volwassenen 

hebben minder vaak soja-allergie. Voor zuigelingen 

en peuters met koemelkallergie is sojamelk niet 

geschikt als vervanger van flessenmelk. Bij lactose-

intolerantie is sojamelk verrijkt met calcium wel 

geschikt als vervanger. 

Producten met soja
Soja wordt veel gebruikt in de 

voedingsmiddelenindustrie als structuurverbeteraar. 

Sojalecithine wordt gebruikt als emulgator en 

‘eiwitvuller’. Voorbeelden hiervan zijn: sojaolie, 

sojameel, sojaconcentraat, sojasauzen, albumine, 

sojavezel, sojamelk, soja spruiten, sojabonen, 

sojaproteïne, vleesvervangers zoals tofu / 

tahoe, soja olie, chocolade, ingeblikte vissoorten, 

soepen / bouillons, plantaardige gom en diverse 

smaakstoffen.

Als één van volgende ingrediënten op het etiket 

van het voedingsmiddel  staat, kan er soja in 

zitten: chiang, eiwithydrolysaat (zuur), hoisin, 

isoflavonen, ketjap, kinako, sojalecithine (E322) (veel 

voorkomend in chocolade producten), miso, natto, 

okara (sojazemelen), plantaardig eiwit, shoyu, 

soja, tamari, tofu, tofoe, tempeh, tahoe, toa-tjo, 

TVP (Textured Vegetable Protein), TSP (Textured 

Soja Protein), voedingsvezel, yuba, sojazetmeel 23. 

Wettelijk is de fabrikant verplicht aan te geven dat 

er mogelijk soja in het product zit.

Alternatieven voor producten 
met soja
Alternatieve producten zijn: melkproducten, 

zuivelproducten, aardappel, rijst, amandelen, kokos, 

rijstebloem, andere oliesoorten dan sojaolie (zoals 

koolzaad-, zonnebloem-, mais- of olijfolie). Vervang 

sojasaus door bijvoorbeeld een mix van azijn en 

diverse kruiden / specerijen. Gebruik groenten en 

granen als eiwitbron.
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7. Melk 
Melkallergie is de 

meest voorkomende 

voedselallergie. 

Melkallergie komt 

vooral voor bij 

zuigelingen en 

kinderen tot 

drie jaar. De 

meeste kinderen 

(90 procent) groeien over deze allergie heen. 

Koemelkeiwit is vaak het eerste ‘vreemde’ eiwit 

dat wordt gegeven als vervanger van moedermelk. 

Ongeveer vijf tot vijftien procent van de zuigelingen 

heeft symptomen van koemelkallergie. Slechts bij 

twee tot drie procent wordt dit ook bevestigd. Deze 

overschatting komt door lactose-intolerantie.  

Lactose intolerantie
Bij lactose-intolerantie verteert de lactose 

(een suiker in melk) niet goed. De symptomen 

die optreden in de darmen lijken op die van 

voedselallergie. Er is een groot verschil tussen 

koemelkallergie en lactose-intolerantie. Bij 

koemelkallergie reageert het lichaam op het eiwit 

in de koemelk. Bij lactose-intolerantie worden 

deze eiwitten wel verdragen, maar veroorzaakt de 

lactose de klachten. Lactose moet gesplitst worden 

door het enzym lactase, zodat de verteerbare 

suikers vanuit de darmen in het bloed kunnen 

worden opgenomen. Bij lactose-intolerantie is er een 

tekort aan het enzym lactase. 

Melkallergie
Mensen met een koelmelkallergie krijgen ook 

vaak allergische klachten door geitenmelk en 

paardenmelk. Lactose vrije melk is niet vrij van het 

allergeen melk!

Waar treffen we melk in aan?
Melk komt voor in diverse producten zoals in melk 

(poeder, ingedikt etc.) toetjes, boter, kaas, yoghurt, 

room, wrongel, chocolade, gebakken producten, 

taart, koekjes, samengestelde vleeswaren, 

vleesproducten en seasonings. 

Wanneer één van volgende ingrediënten op het 

etiket van het voedingsmiddel staat, kan er koemelk 

in zitten: boterconcentraat, boterolie, boter(poeder), 

caseïne, caseïnaat, droge melkbestanddelen, 

gehydrolyseerd melkeiwit, lactalbumine, lactoferrine, 

-lactoglobuline, lactoperoxidase, lactose, lactoval, 

magere melkbestanddelen, magere melkpoeder, 

melkderivaat, melkeiwit, melkpoeder, melksuiker, 

melkvet, melkzout, nisine (E234), recaldent, 

transglutaminase en volle melkpoeder, wei, 

weipoeder en wrongel. Wettelijk is de fabrikant 

verplicht aan te geven dat er mogelijk melk in het 

product zit.

Lactose kan in veel verschillende soorten producten 

voorkomen. Producten waarin lactose kan zitten 

zijn: melk van koeien, schapen, geiten (zoogdieren), 

zuivel, ijs, sauzen, chips, chocolade, pindakaas, snoep 

enzovoort. Lactose wordt ook veel als zogeheten 

draagmiddel gebruikt om smaakstoffen te verdelen 

in een poeder / seasoning worden gebruikt in 

kruidenmixen, chips, snacks.

Alternatieven voor producten 
met melk
Alternatieven zijn: water in plaats van melk (als dat 

kan) of sojamelk, soja, rijst, haver, kokos, amandel 

en fruitsappen.
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8. Schaaldieren

De groep schaaldieren omvat krab, garnalen, 

gamba’s, kreeft, langoustines, langoest, (rivier)

kreeft en scampi. Ongeveer 1 procent van de 

bevolking heeft een allergie voor vis of schaaldieren. 

Schaaldierallergie komt het meest bij volwassenen 

voor en in regio’s waar veel schaaldieren worden 

gegeten. Pinda’s, noten én schaaldieren leiden vaak 

tot ernstige allergische reacties, zoals anafylaxie. 

Wie eenmaal een schaaldierallergie heeft, groeit 

er waarschijnlijk niet meer overheen. De klachten 

komen meestal op binnen een uur na het eten 

van schaaldieren. Ook aanraken en inademen van 

stoom tijdens de bereiding van schaaldieren kan tot 

allergie leiden. Ook olie die vervuild is met resten van 

schaaldieren kan allergische reacties geven.  

Producten met schaaldieren
Schaaldieren kunnen voorkomen in oestersaus, 

kroepoek en trassi. Schaaldieren zijn vaak  

smaakstof in oosterse gerechten, dus ook 

in kruidenmengsels. Ook in krabsalades, 

garnalensalade, paella, sambal en kreeftproducten 

worden schaaldieren gebruikt.

Alternatieven voor producten 
met schaaldieren
Lees goed op het etiket of er schaaldieren in 

het product zitten. Kies op basis hiervan voor 

een alternatief. Let bij salades, in bijvoorbeeld 

een saladebar, goed op het voorkomen van 

kruisbesmetting.

9. Weekdieren

Weekdieren zijn bijvoorbeeld slakken, inktvis, 

octopusschelpdieren zoals mosselen, coquilles, 

kokkels, wulken, zeeoren, escargots en 

scheermessen. Wie allergisch reageert op 

weekdieren, reageert vaak ook allergisch op 

schaaldieren. De klachten komen meestal binnen 

1 uur na het eten van weekdieren. Binnen de 

groep weekdieren komen vaak kruisreacties voor. 

Iemand met een allergie voor weekdieren heeft 75 

procent kans op een allergische reactie op meerdere 

weekdieren. Ook reacties op schaaldieren komen 

vaak voor in combinatie met weekdierallergie. 

Producten met weekdieren 
Weekdieren worden gebruikt in inktvisringen 

(calamares), bereide en onbereide mosselen en 

diverse samengestelde gerechten. 

Alternatieven voor producten 
met weekdieren
Lees goed op etiket of weekdieren zijn gebruikt. Kies 

op basis hiervan voor een alternatief. Let op: olie 

waarin inktvisringen worden gefrituurd is vervuild 

(met weekdieren) en kan allergische reacties geven. 
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10. Selderij 

Selderij kennen we als bladselderij, bleekselderij en 

knolselderij. Sommigen reageren alleen op rauwe 

selderij, maar de meeste mensen reageren ook 

op gekookte selderij. Het allergeen blijft stabiel na 

langdurige verhitting. Selderij is een groente uit de 

vlinderbloemenfamilie. Het wordt zowel rauw als 

gekookt gegeten, of gedroogd als specerij. 

Een selderij allergie kan milde klachten geven, zoals 

het ‘oraal allergie syndroom’, tot zeer ernstige 

klachten als een anafylactische shock. 

Producten met selderij
Selderij kan voorkomen als smaakstof in 

kruidenmengsels, zoals bouquet-garni, 

tuinkruiden en selderiezout. Deze producten 

worden veel gebruikt in de AGF- en vleessector. 

Let op bij marinades, soepen en sausproducten, 

rauwkostsalades, hartige snacks, stoofpotjes, 

worstsoorten en bouillon.

Alternatieven voor producten 
met selderij
Alternatieven zijn peterselie(wortel) of maggiplant. 

Lees goed op het etiket of er selderij in zit. Kies op 

basis hiervan voor een alternatief.  

11. Mosterd 

Mosterd heeft als belangrijkste ingrediënt 

mosterdzaden. Het allergeen mosterd komt 

uit de mosterdzaden. Er zijn verschillende typen 

mosterdzaden: witte/gele, bruine en zwarte 

mosterd. Mosterdzaad wordt veel gebruikt in 

smaakmakers en sauzen. Het kan als verborgen 

ingrediënt ernstige allergische reacties veroorzaken. 

In Nederland is mosterdallergie redelijk zeldzaam, 

maar in Frankrijk komt het vaak voor.  

Producten met mosterd 
Let vooral op bij toevoegingen in broodjes kroket, 

beenham, vleesbereidingen, dressings, augurken, 

ketchup, vispasta, diverse sauzen, salades, soepen, 

chutney, roulade, diverse verwerkte vleesproducten, 

pizza, piccalilly en luxe salades. Op het etiket staat 

ook vaak mosterdzaad als naam voor mosterd.

Alternatieven voor producten 
met mosterd
Lees goed op het etiket of er mosterd in het 

product zit. Kies op basis hiervan een alternatief.
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13. Sulfiet

Sulfiet (zwaveldioxide) komt van nature in bepaalde 

producten voor. Ook kan sulfiet aan levensmiddelen 

worden toegevoegd als conserveermiddel (E220 – 

E228, E150b, E150d en E163 Europese naamgeving). 

Sulfiet staat ook vaak met zijn volledige chemische 

naam op het etiket: kaliumbisulfiet, metabisulfiet, 

natriumbisulfiet, dithioniet, sulfiet of zwaveligzuur. 

Sulfiet is in veel producten niet toegestaan 

(zoals vleesbereiding, banket en de meeste 

voedingsmiddelen). Wanneer een producent sulfiet 

wil toevoegen, moet hij vooraf goed de wetgeving 

lezen. Sulfiet geeft géén allergische reactie, maar 

een intolerantiereactie; sulfiet is namelijk geen 

eiwit. Sulfiet kan bij hiervoor gevoelige mensen een 

astma-aanval veroorzaken.  In het algemeen geldt 

dat meer dan 10 mg (milligram) sulfiet per kilogram 

een intolerantie reactie geeft.   

Producten met sulfiet
Sulfiet kan voorkomen in rozijnen, vruchtenpulp, 

tomatenpuree, glucosestroop, gedroogde groenten 

en dranken zoals wijn of sherry. Sulfiet zorgt er ook 

voor dat fruit en groente (bijvoorbeeld appelpartjes, 

witlof) niet bruin kleurt. Vooral in gedroogd fruit, 

wijn en mosselen kunnen hoge sulfietgehalten 

voorkomen. Sulfiet staat ook vaak met zijn volledige 

chemische naam op het etiket: kaliumbisulfiet, 

metyabisulfiet, natriumbisulfiet, dithioniet, sulfiet 

of zwaveligzuur. Ook wordt sulfiet als E nummer 

vermeld: E220 – E228, E150b, E150d en E163.

Alternatieven voor producten 
met sulfiet
Laat je goed informeren door je leverancier. Het 

etiket of de specificatie moet voldoende informatie 

geven om keuzes te kunnen maken. Let er op dat 

sulfiet niet volledig vervliegt bij verhitting! Er blijven 

altijd sporen achter (gebonden sulfiet).

12. Sesam(zaad)

Andere namen voor sesam zijn sesamzaad, gingelly 

en gingellyolie. Sesamzaad wordt als hele zaadjes 

gegeten, bijvoorbeeld als versiering van brood. De 

zaadjes bestaan voor ongeveer 50-60 procent uit 

olie. Ook wordt sesampasta en sesamolie uit de 

zaadjes gemaakt. Het zaadje is vaak statisch en 

kleeft heel makkelijk ergens aan vast. Hierdoor is het 

allergeen lastig te vermijden. Let ook op in ovens 

waar broodjes met sesamzaad in worden gebakken.

Producten met sesam in aan?
Sesam komt voor in onder meer: broodjes, crackers, 

spreads zoals humus, chutney, dressings, hartige 

producten, sauzen en marinades.

Alternatieven voor producten 
met sesam
Gebruik als alternatieve garnering andere zaden, 

zoals pompoenzaden, zonnebloempitten en 

maanzaad. Ook kunnen noten en pinda’s gebruikt 

worden. Let er wel op dat dit óók producten zijn 

met allergenen. Lees goed op het etiket of er 

sesam in het product zit. Kies op basis hiervan een 

alternatief.
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14. Lupine 

Lupinemeel wordt gemaakt van zaden van de 

blauwe lupine. Het heet ook wel bonenmeel. 

Overgevoeligheid voor lupinemeel komt 

waarschijnlijk steeds vaker voor bij Nederlanders 

De voedingsmiddelenindustrie ziet lupinemeel 

als goed alternatief voor sojameel, dat vaak van 

genetisch gewijzigde soja komt. Lupine lijkt het 

meest op pinda. Lupine wordt de laatste jaren 

vaak gebruikt in voedingsmiddelen omdat het een 

goedkoop product is. 

Producten met lupine
Lupine wordt gebruikt als vervanger van 

amandelspijs en als basis voor vegetarische 

producten. Ook komt lupine voor in pastasoorten, 

koeksoorten, pannenkoeken, wafels, taart, 

dressings, sauzen en snacks.

Alternatieven voor producten 
met lupine
Alternatieven zijn: soja(meel) en peulvruchten zoals 

kikkererwten, notenmeel. Lees op het etiket of er 

lupine in het product zit. 

(lupinemeel, ook 

wel bonenmeel 

genoemd, is ver-

vanger van soja)
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Hoofdstuk 3

KRUISREACTIE

Mensen met andere vormen van allergische reacties, 

bijvoorbeeld een pollen- of latexallergie, hebben 

vaak ook een allergie voor bepaalde fruitsoorten, 

groenten of noten. Dit noemen we een kruisreactie. 

Een kruisreactie moet niet verward worden met 

een kruisbesmetting! Een kruisbesmetting is het 

onbedoeld overbrengen van de allergene stof in 

een ander product via bijvoorbeeld de werkruimte, 

gebruikte materialen, medewerkers of de lucht. 

Bij een kruisreactie kunnen mensen allergische 

reactie krijgen doordat hun immuunsysteem soms 

geen onderscheid kan maken tussen eiwitten. Dit 

komt doordat deze eiwitten sterk op elkaar lijken. 

Dit kan tussen voedingsmiddelen onderling of 

tussen voedingsmiddelen en pollen en/of tussen 

voedingsmiddelen en latex. Bijvoorbeeld: het 

appelallergeen lijkt zoveel op het allergeen van de 

berk, dat de allergische persoon niet alleen op de 

berk reageert, maar ook op de appel. Wanneer een 

persoon allergisch is voor pinda’s, is de kans ook 

aanwezig dat er reacties ontstaan op peulvruchten, 

zoals erwten of bonen. Wanneer een klant of gast 

last heeft van meerdere allergieën of kruisreacties, 

dan zal hij of zij dit normaal gesproken vertellen. 

Je hoeft hier uit voorzorg geen rekening mee te 

houden. De beheersing van allergenen gaat alleen 

over de 14 verplichte allergenen.

In de onderstaande tabel zie je een weergave van relaties. Dit is geen 
examenstof. Wil je echt zeker zijn? Ga dan in gesprek met de gast of klant.
Deze stof wordt niet als examenstof gezien maar dient puur ter informatie. 

Allergisch 
voor

Voorbeeld Risico van reactie 
op tenminste 1 
van:

Voorbeeld Risico 
in %

Peulvrucht Pinda Andere peul-
vruchten

Erwten, Bonen 5%

Noot Walnoot Andere noten Hazel, Cashew 37%

Vis Zalm Andere vis Tong, Kabeljauw 50%

Schaaldier Garnaal Andere schaal Krab, Kreeft 75%

Graan Tarwe Andere granen Gerst, Rogge 20%

Koemelk Melk Rundvlees Tournedos 10%

Koemelk Melk Geitenmelk Geitenkaas 92%

Pollen Berk(boom) Fruit, groenten Appel, Meloen 55%

Perzik Perzik Fruit (rosaceae) Aardbei, Kers, Pruim, Peer 55%

Meloen Meloen Fruit Banaan, Avocado 92%

Latex Handschoen Fruit Kiwi, Banaan, Avocado 35%

Bron: Doctor Scott Sicherer, Jaffe Institute for Food Allergy New York
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Hoofdstuk 4	

SYMPTOMEN
Wat zijn de symptomen? 
Hoe herken ik symptomen? 

Voedselallergie kan verspreid over het hele lichaam 

klachten geven. Je hoeft voor het examen niet alle 

allergische reacties te herkennen. Je moet je wel 

bewust zijn van de ernst van bepaalde allergische 

reacties. In het overzicht hieronder staan de meeste 

klachten per orgaan:

Huidklachten: 

	 • 	 Roodheid, jeuk, galbulten, eczeem.

Oogklachten:

	 • 	 Jeuk, roodheid van oogslijmvliezen, tranen, 		

		  vochtophoping onder de ogen.

Angioedeem:

	 • 	 Plaatselijke vochtophopingen, vooral in

		  het gezicht.

Bovenste luchtwegen:

	 • 	 Verstopte neus, jeuk, loopneus, niezen, 		

		  vochtophoping rond strottenhoofd 			 

		  (glottisoedeem), heesheid, droge hoest.

Onderste luchtwegen:

	 • 	 Hoesten, benauwdheid, kortademigheid, 		

		  piepende ademhaling, samengetrokken 		

		  tussenribspieren.

Oraal allergiesyndroom:

	 • 	 Blaasjes/zwelling van de lippen, tong, keel 

		  of verhemelte, jeuk in mond.

Maagdarmklachten:

	 • 	 Misselijkheid, buikpijn, brandend maagzuur, 		

		  overgeven, diarree of juist obstipatie.

Hart- en vaatklachten/anafylaxie:

	 • 	 Snelle pols (soms trage pols bij anafylaxie), 

		  lage bloeddruk, duizeligheid, flauwte, 

		  bleekheid, zweten, bewusteloosheid, 		

		  hartstilstand (shock).

Overige klachten:

	 • 	 Onbestemd gevoel,  gedragsveranderingen, 		

		  ontsteking van oog en middenoor.
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Hoofdstuk 5

ANAFYLAXIE	

Anafylaxie (ook wel anafylactische shock genoemd) 

is een plotseling optredende reactie. In korte 

tijd, vaak binnen enkele minuten tot een uur, 

reageert het lichaam overgevoelig op bijvoorbeeld 

een voedingsmiddel, een geneesmiddel of een 

insectensteek of insectenbeet.

Een anafylactische reactie kan beginnen met een 

onbestemd gevoel en bijvoorbeeld huidreacties 

als jeuk, galbulten, roodheid en zwelling van 

handen, lippen, gezicht en oogleden. Vaak zijn 

er ook maagdarmklachten, zoals buikkramp, 

misselijkheid, braken en diarree. Levensbedreigend 

wordt de reactie als de luchtwegen en het 

hart- en vaatstelsel mee gaan doen in de vorm 

van zwellingen van tong en keel, blauwe lippen, 

moeilijke ademhaling, moeizaam spreken, hese 

stem, aanhoudend hoesten, een daling van de 

bloeddruk en uiteindelijk bewusteloosheid. We 

spreken dan van een anafylactische shock. Gelukkig 

komt dit zelden voor. Of en in welke volgorde deze 

klachten voorkomen, verschilt per persoon. Niet alle 

genoemde klachten komen altijd voor. De tijd tussen 

het eten van voedsel en de reactie varieert. Meestal 

treden de eerste symptomen binnen een paar 

minuten op. Bovendien geldt als regel: hoe sneller de 

reactie optreedt, hoe ernstiger de reactie is. 

Wie lopen risico?
Mensen die de aanleg hebben om allergisch te 

reageren en mensen die al eerder een ernstige 

reactie op voeding hebben meegemaakt, hebben 

kans op een anafylactische reactie. In principe 

kan iemand op elk voedingsmiddel reageren. De 

voedingsmiddelen waarbij anafylaxie het meest 

voorkomt zijn ei, pinda’s, noten en zaden, vis, 

en schaaldieren. Een anafylactische reactie op 

koemelk zien we vaker bij (jonge) kinderen dan bij 

volwassenen.

Ernstige reacties moeten met adrenaline worden 

behandeld. Dit gebeurt met een adrenalinepen 

(EpiPen, JEXT of Anapen). Deze behandeling kan 

levensreddend zijn! Je hoeft in je zaak geen voorraad 

adrenalinepennen beschikbaar te hebben voor 

dergelijke situaties. Klanten of gasten met heftige 

allergie verschijnselen dragen vaak zelf al een pen bij 

zich. Het is wel van belang dat je weet wat je moet 

doen in zo’n extreme situaties. Onderzoek of een 

persoon met een zware allergische reactie een 

adrenalinepen bij zich draagt. Is dit het geval? 

Dien dan de pen in overleg met de allergische 

persoon, als dat nog kan, toe. Bel altijd 112 in bij 

zware allergische reacties.
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Hoofdstuk 6

WETGEVING	

De nieuwe Verordening (EU) Nr. 1169/2011 

die onder andere de basis is voor de 

etiketteringswetgeving , regelt het geven 

van voedselinformatie aan consumenten. De 

verordening is omgezet naar het Warenwetbesluit 

informatie van Levensmiddelen. Voor niet-

voorverpakte levensmiddelen geldt de Warenwet 

allergeneninformatieverstrekking niet-voorverpakte 

levensmiddelen. Ook het geven van informatie over 

de 14 eerder genoemde allergenen is in deze wet 

geregeld.

Verordening vanaf december 2014 
Per 13 december 2014 moet een ondernemer over 

alle producten (voorverpakt en niet-voorverpakt) 

allergeneninformatie kunnen geven aan gasten, 

klanten of cliënten. Het gaat hierbij om allergenen 

zoals glutenbevattende granen (onder andere 

tarwe en rogge), ei, vis, pinda, noten, soja, melk 

en schaal - en weekdieren. In totaal gaat het om 

14 voedingsallergenen. De NVWA  handhaaft de 

uitvoering van de regelgeving  in de praktijk. De 

NVWA gaat met steekproeven beoordelen of 

de allergenen informatie beschikbaar is en of er 

voldoende kennis is over allergenenbeheer. 

Een behaald certificaat NVWA e-learning toont aan 

dat een ondernemer of medewerker voldoende 

kennis heeft om zijn klanten of gasten informatie te 

kunnen geven.	

Keuze communicatie 
De wetgeving schrijft voor dat de leverancier 

van niet-voorververpakte voedingsmiddelen de 

eindgebruiker allergeneninformatie moet kunnen 

geven. Dit kan op meerdere manieren. 

De leverancier kan kiezen uit continue informatie 

bieden of mondeling. 

Continue
Continue informatie is schriftelijk of elektronisch 

continue informatie geven aan de consument, 

gast of klant. (Op de menukaart, via buffet-/

schapkaartjes, via een lcd scherm, stickers, een 

kassasysteem of via een aparte allergenenkaart). 

Met symbolen kan de aanwezigheid van allergenen 

aangeduid worden. Het continue verstrekken van 

allergenen informatie vraagt wel secuur werken 

in het product. Vooral voor locaties waar tijdens 

‘normale’ productie de kans op kruisbesmetting 

niet helemaal kan worden uitgesloten. Het is in 

dergelijke gevallen beter om op speciaal verzoek 

voor een gast, cliënt of klant met een allergie een 

specifiek product klaar te maken. Dit is mogelijk 

wanneer er ter plekke producten kunnen worden 

bereid of gemaakt.

Mondeling 
Wanneer je kiest voor de optie mondeling mededelen, 

dan moet dat duidelijk aangegeven worden via 

bijvoorbeeld de menukaart of met de mededeling: 

“Heeft u een allergie en wenst u informatie, vraag het 

ons.” Je moet in dit geval mondeling, op verzoek van 

je gast, klant of consument mondelinge of hardcopy 

informatie geven. Dit moet je wel doen met de op 

locatie aanwezige informatie. De informatie kun je 

bijvoorbeeld halen uit een hard copy overzicht van 

alle producten en eventueel aanwezige allergenen, 

etiketten van de gebruikte grondstoffen (gekoppeld 

aan een receptuur) een productspecificatie of een 

digitale database. 
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Je bent niet aansprakelijk voor de mogelijke 

gevolgen wanneer de klant of gast niet heeft 

aangegeven wanneer hij een allergie heeft. 

De wet is bedoeld om goede informatie over 

allergenen te krijgen, niet om allergenen te 

weren! In de praktijk zal dit betekenen dat van 

alle producten, componenten, hulpgrondstoffen, 

halffabricaten enz. in kaart gebracht moet worden 

of er een of meerdere allergenen in zitten. 

Deze informatie moet beschikbaar zijn. Dit kan 

digitaal (eventueel online) en/of in hardcopy of 

bijvoorbeeld door het verzamelen / raadplegen 

van de etiketinformatie. De informatie moet 

meteen (onverwijld) beschikbaar zijn. Het is dus 

de bedoeling dat je de gast, klant of cliënt direct 

informatie kunt geven over de mogelijke allergenen. 

Dit mag mondeling, digitaal (online/offline) en/

of in hardcopy. Er zijn inmiddels diverse digitale 

modules/apps beschikbaar, waarmee je eenvoudig 

de informatie kunt rangschikken per gerecht of 

product. 

Wanneer een ondernemer, om wat voor reden 

dan ook, de informatie niet kan geven, moet hij 

dit duidelijk aan de gast, consument of klant laten 

weten.

Wanneer een klant / gast je vraagt om informatie, 

kun je altijd aangeven dat je even tijd nodig hebt 

om de informatie voor hem of haar op te zoeken. 

Je hebt dan even de tijd om de broninformatie te 

raadplegen, etiketten te controleren of een collega 

te raadplegen.

In de Wetgeving is NIET opgenomen dat er vermeld 

moet worden dat er mogelijke kruisbesmettingen 

kunnen plaatsvinden. Besteed hier wél aandacht 

aan (zie hoofdstuk 7)!

Wanneer je in de keuken of productieruimte met 

pinda’s werkt (bijvoorbeeld pindasaus), dan is er 

kans op een besmetting. Wanneer een gast, cliënt 

of gebruiker aangeeft dat hij een allergie heeft,  

moet er uiterst secuur, hygiënisch en zonder 

mogelijke versleping geproduceerd worden. Je mag 

overigens altijd aangeven dat je niet aan de wens 

van de gast of klant kunt voldoen, bijvoorbeeld 

doordat het risico van een kruisbesmetting te groot 

is! Zeer kleine hoeveelheden van allergische stoffen 

kunnen namelijk al zorgen voor een ernstige reactie 

bij je gasten, klanten of consumenten. 

In het algemeen geldt: Wil je een product 

leveren aan een allergische klant of gast, en 

weet je niet zeker weet of het betreffende 

allergeen er inzit? Lever dit product dan 

niet! Dus, bij twijfel niet doen! 

Wetgeving over etikettering
 

De verordening regelt ook de etikettering van 

verpakte producten. Op het product moeten een 

aantal verplichte items aangegeven worden,  zodat 

de consument / eindgebruiker volledig wordt 

geïnformeerd.

Deze wetgeving geldt niet voor alle producten 

welke zijn voorzien van een verpakking. In sommige 

gevallen vallen voorverpakte producten onder de 

definitie niet-voorverpakte producten.

 

Het volledig etiketteren en of het aangeven van de 

allergenen informatie op producten die vallen onder 

de niet-voorverpakte levensmiddelen is uiteraard 

wél toegestaan.

De wetgever gaat ervan uit dat het personeel alle 

informatie kan geven die de consument wil hebben. 

Op verzoek van de klant moet allergeneninformatie 

gegeven worden.
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Definities van toonbankverkoop en 

voorverpakte levensmiddelen

Niet voorverpakt product

Een niet-voorverpakt levensmiddel: is een 

levensmiddel dat op de plaats van verkoop geheel 

uit de verpakking wordt gepresenteerd / verkocht óf 

voldoet aan de onderstaande eisen.

Een niet-voorverpakt product is:

•	 Een onverpakt product dat aan de consument 		

	 wordt aangeboden of

 

•	 een product dat op verzoek van de consument is 	

	 verpakt op de plaats van verkoop (bijvoorbeeld 		

	 een salade of vlees uit de toonbank die je verpakt 	

	 voor de consument).

 

•	 een product dat is verpakt op de plaats van

	 verkoop onder verantwoordelijkheid van de 		

	 ondernemer / eigenaar; een maaltijd of broodje 	

	 verpakt in folie in de toonbank, voorverpakte 		

	 krentenbollen, gesneden vleeswaren of een bakje 	

	 vers gemaakte salade.

 

•	 De omloopsnelheid van de benoemde producten 	

	 is hoog. De houdbaarheidstermijnen zoals 		

	 beschreven in de branche hygiënecode dienen te 	

	 worden gerespecteerd.

 

•	 Aan het product is duidelijk te zien dat het in de 	

	 winkel is verpakt. Verpakker en verkoper zijn het 	

	 zelfde bedrijf.

 

•	 Het verpakte product mag eventueel

	 op een andere (productie-) locatie onder

 	 verantwoordelijkheid van de ondernemer /

 	 eigenaar zijn verpakt indien de ondernemer / 		

	 eigenaar tevens de verkoper is (bijvoorbeeld een 	

	 bakkerij met een productielocatie elders).

•	 Deze producten moeten altijd een duidelijk

 	 leesbare aanduiding of benaming hebben en 		

	 een prijs per 100 gram/per kilo of per stuk. Het 		

	 moet wel duidelijk zijn hoe een product bewaard 	

	 dient te worden en wat de houdbaarheid is van 	

	 de bederfelijke waren.

 

(Zelf-) bereide producten die in bevroren toestand 

verkocht worden, worden gezien als voorverpakte 

levensmiddelen en dienen volledig geëtiketteerd te 

zijn.

Voorverpakt product
Dit zijn verpakte producten die langer dan 24 na 

de bereiding worden aangeboden. Bijvoorbeeld 

diepvriessoepen, verpakte koekjes / koek, verpakte 

olijven, noten mixen, gevacumeerde rookworst, 

gevacumeerde kaas, gekookte bieten in vacuüm en 

huisgemaakte jam. Voor deze producten geldt een 

volledige etiketteringsplicht.
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De belangrijkste wijzingen in regels 
voor etikettering
Hieronder staan de belangrijkste wijzigingen in 

de regels vooretikettering van levensmiddelen. 

Voor het examen moet je weten hoe je de 

allergeneninformatie moet vermelden. Dit lees je bij 

punt 4. Wanneer een kruisbesmetting niet uitgesloten 

kan worden (de fabrikant moet er wel alles aan doen 

om kruisbesmetting te voorkomen!), wordt op de 

verpakking vaak aangegeven: ’kan mogelijk (sporen) 

van… bevatten’.  

Wanneer dit niet op de verpakking staat, dan mag je 

er van uit gaan dat de allergenen niet voor kunnen 

komen in het product.

1) Herkomstetikettering: Voor al het onbewerkte 

groente en fruit, vers vlees moet vermeld worden 

waar dit vandaan komt. 

2) Minimale lettergrootte: Alle verplichte 

informatie op productetiketten moet minimaal in 

een lettergrootte van 1,2 mm worden afgedrukt. 

Alleen voor kleine productetiketten bestaan bepaalde 

uitzonderingen. Wellicht heb je grotere etiketten nodig 

en moet je nagaan of de printer geschikt is.

3) Voedingswaardedeclaratie (vanaf eind 

2016): Verplichte vermelding van energetische 

waarde en zes voedingsstoffen in deze volgorde: vet, 

waarvan verzadigd, koolhydraten, waarvan suiker, 

eiwit en zout. Deze plicht geldt niet voor producten 

die je rechtstreeks levert aan de eindgebruiker 

(consument) of aan de plaatselijke detailhandel.

4) Benadrukken van allergenen in de 

ingrediëntendeclaratie: De aanwezigheid van allergene 

ingrediënten moet voortaan benadrukt worden, 

bijvoorbeeld ‘vetgedrukt’, in de lijst van ingrediënten. 

5) Het volledige adres - ook als sprake is van 

een BV - moet op het etiket worden vermeld. De 

verantwoordelijkheidsverdeling is verduidelijkt: diegene 

wiens naam op de verpakking staat - of de importeur 

bij import uit derde landen – is verantwoordelijk voor 

de juiste informatie. 

6. Een bewaarvoorschrift na opening wordt 

verplicht als de veiligheid dat vereist.

7) Vermelding ‘ontdooid’ is verplicht op producten 

als de veiligheid of de kwaliteit van het product door 

ontdooien negatief is beïnvloed.

8) Datum eerste invriezing moet vermeld worden (als 

dit van toepassing is).

Allergische consumenten kunnen last hebben 

van incorrect etiketteren van allergenen op 

levensmiddelen. Het is verplicht allergenen te 

vermelden op het etiket, volgens artikel 9a van het 

Warenwetbesluit Etikettering van levensmiddelen. Dit 

moet met de term: vrij van allergenen.

Er bestaat geen specifieke wetgeving voor de 

declaratie ‘vrij van’ (een bepaald type allergeen). Regel 

is dat bij een dergelijke declaratie het allergeen niet in 

het product mag zitten. 

Let op: voor gluten bestaat hierop een uitzondering. 

Volgens Verordening EG 41/2009 geldt: “Als een 

product minder dan 20 ppm gluten bevat, dan mag 

dit als ‘vrij van gluten’ gedeclareerd worden, mits het 

product van nature glutenvrij is.
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Hoofdstuk 7

IN DE PRODUCTIE	

Let op: allergeenvrij aanbieden van producten is 

geen verplichting uit de wet!

Koken of produceren voor iemand met 

voedselallergie: als dit met voldoende aandacht 

gebeurt en er de nodige maatregelen worden 

genomen, kan er een veilige maaltijd of product 

worden geproduceerd. 

Zorgvuldig werken betekent in ieder geval het 

vermijden van allergene voedingsmiddelen. 

Daarnaast moet ervoor gezorgd worden dat het 

eten niet ‘verontreinigd/besmet’ is met allergene 

producten wanneer er gekookt of geproduceerd 

wordt voor iemand met een voedselallergie. Of 

wanneer je op het etiket of op bijvoorbeeld een 

menukaart de allergie-informatie geeft. Dat 

betekent dus zorgvuldig werken in de keuken of 

productieruimte. Zeker als we te maken hebben 

met een mogelijk ernstige reacties. Let op: de wet 

behandelt niet het voorkomen van kruisbesmetting. 

Je moet dit zelf regelen.

Algemene tips ter voorkoming van 
besmetting
De beheersing van allergenen in de bedrijfsvoering 

begint bij de receptuurbeheersing. Alle ingrediënten 

moeten worden nagelopen op mogelijke 

aanwezigheid van allergenen. Vraag de ingrediënten 

na bij de leveranciers, zij kennen hun producten. 

De informatie is ook leesbaar op het etiket, in 

productspecificaties en of in databases.

Zodra een allergeen voorkomt in een ingrediënt, 

komt dit ook voor in de receptuur en dus in het 

eindproduct. Het is belangrijk dat de actuele 

gegevens steeds beschikbaar zijn. Het verzamelen 

van informatie over allergenen moet daarom 

onderdeel zijn van procedures voor grondstoffen en 

recepturen. Door vermenging tijdens de productie 

kan een allergeen, dat niet in de optelsom 

van de ingrediënten voorkomt, in een product 

terechtkomen. Dit wordt contaminatie genoemd. 

Vermenging van producten kan op verschillende 

plaatsen gebeuren. Bij de opslag door stuiven, in 

mengketels of pannen, doordat er nog resten van 

het vorige product in zitten. Kleefresten in ovens, 

pannen, gastronormbakken of kookketels van 

andere recepten. Het is van belang de momenten 

waarop verschillende recepturen kunnen vermengen 

kritisch te bekijken. Een andere, gemakkelijk 

vergeten bron van contaminatie is het her 

verwerken van producten. Wees je bewust welke 

ingrediënten zijn gebruikt in de te her verwerken 

producten. 

Blijf alert en let goed op, want een ongeluk zit in 

een klein hoekje!  Denk niet ‘het zal wel meevallen. 

Dat doet het meestal niet.
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Basisvoorwaarden
Er zijn niet alleen basisvoorwaarden voor hygiënisch 

werken. Ook zijn er basisvoorwaarden om 

kruisbesmetting van allergenen te voorkomen. 

In het overzicht hieronder staan belangrijke 

basisvoorwaarden. Met tips om versleping van 

allergenen van het ene naar het andere product 

te voorkomen.

Inrichting locatie
Gebruik waar mogelijk aparte werktafels of liever 

aparte productieruimtes voor risicovolle producten 

(bijvoorbeeld met pinda’s, schaal- en schelpdieren). 

Doe dit ook  voor producten waarvan je weet dat die 

allergeenvrij voor specifieke klanten of gasten moet 

zijn.

Juist op plaatsen waar mensen samenkomen, 

zoals in kleedkamers of kantines, bestaat de kans 

op versleping van allergenen. Let hierbij ook op de 

te nuttigen of genuttigde waren van het personeel 

(pindakaas, noten houdende snoepwaren etc.).

Ventilatie kan de oorzaak zijn van verplaatsing 

van allergenen door de ruimte of het bedrijf. 

Overdruk in een bepaalde allergeenvrije ruimte kan 

binnendringen van allergenen voorkomen.

Apparatuur, materiaal 
Door gebruik van dezelfde apparatuur en 

materialen voor meerdere producten kan versleping 

van allergenen optreden; denk bijvoorbeeld aan 

weegschalen, cutters, werkgereedschappen, 

snijplanken, snijmachines, maar ook messen en 

lepels. 

Gebruik aparte gereedschappen en machines 

voor allergeenvrije producten. Sleep niet met 

gereedschappen en machines naar andere ruimtes. 

Dus zorg in elke ruimte voor eigen machines en 

gereedschappen, als dat mogelijk is. Hoe breder 

het assortiment en het aantal samengestelde 

producten, hoe groter de kans op versleping. 

Persoonlijke hygiëne 
Dit helpt bij het tegengaan van versleping: 

zorg voor schone en aparte kleding voor ruimtes 

waar allergeenvrij wordt gewerkt; 

•	 kleed je om bij het verlaten van de ruimte;

•	 zorg voor een goede procedure voor het 

handen wassen (instructie delen met 

medewerkers);

•	 draag handschoenen en haarnetjes.

Schoonmaken 
Maak apparatuur, gereedschap en werkbanken 

goed schoon na gebruik van allergene ingrediënten.

Serviesgoed en bestek moet goed schoongemaakt 

zijn. Denk verder aan: werkbank, snijplank, 

bakplaten/oven, roosters, weegschalen, 

keukenmachines, staafmixers, planeetmengers, 

snijmachine, ijsmachine / sorbetiëre, pannen, sledes, 

gastronormbakken enz.

Door de omgeving goed schoon te houden, kan 

versleping worden tegengegaan. Op moeilijk 

bereikbare plaatsen kan verwijdering van allergenen 

erg lastig zijn. Demonteren van

machines kan helpen.

Voorkom dat al schoongemaakte plaatsen door 

het schoonmaken van andere plaatsen opnieuw 

besmet worden. Poedervormige producten 

waarin allergenen zitten kunnen het best nat 

schoongemaakt worden. Zo wordt stofvorming en 

dus verspreiding voorkomen.
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Voorkom ook dat ruimtes of machines in een 

verkeerde volgorde worden schoongemaakt. Of 

worden schoongemaakt met vuile materialen, 

waardoor opnieuw besmetting plaatsvindt. 

Maak materialen bij voorkeur extra schoon alvorens 

je bereidingen gaat uitvoeren. Het gebruik van de 

vaatwasser levert geen problemen op in de praktijk 

en is dan ook voldoende.

Processtappen voor voorkomen 
kruisbesmetting
Met de volgende processtappen wordt aangegeven 

hoe kruisbesmetting voorkomen kan worden:

Inkoop
Het is niet verplicht een allergievrij alternatief aan 

te bieden. Het is erg lastig om zelf allergeenvrij 

te koken of produceren. Wanneer er gevraagd 

wordt naar alternatieven, kun je overwegen om 

allergeenvrije producten in te kopen. Pas ook dan 

op met kruisbesmetting bij opslag, snijden en 

presenteren.

Ga na of het mogelijk is grondstoffen of producten 

met allergenen te vervangen door een andere lijn of 

ander merk, dat geen allergenen bevat.

Selecteer leveranciers op basis van hun 

allergenenbeleid, ervaringen uit het verleden, 

bedrijfsbezoeken of schriftelijke informatie.

Maak het allergenenbeleid onderdeel van de 

inkoopvoorwaarden. Let er daarbij ook op of de 

etiketten van de grondstoffen duidelijke informatie 

over allergenen geven. Eventueel aangevuld met 

(digitaal) beschikbare productinformatiebladen. 

Poedervormige producten met allergene 

ingrediënten ‘stoffen’ en werkt kruisbesmetting in 

de hand. Onderzoek de mogelijkheid naar waar in 

vloeibare of pasta-vorm.

Opslag grondstoffen en hulpstoffen
Verpak grondstoffen goed, dek de grondstoffen af 

en/of bewaar deze apart.

Sla geen allergeen houdende grondstoffen op boven 

andere grondstoffen.

Maak allergene ingrediënten duidelijk zichtbaar 

door de indeling van het magazijn of door de 

opslagmethode. Breng kleurcodes aan of speciale 

etiketten en maak afspraken maken over 

opslagmiddelen.

Zijn producten vooraf geproduceerd en in de 

voorraad zijn opgenomen (Mise en Place)? Zorg dan 

voor een extra goede codering van deze specifieke 

“dieet/allergenen” items.

Sluit meelsoorten / poedervormige ingrediënten 

luchtdicht af. Hou er rekening mee dat meel of  

poeder zich snel via de lucht kan verplaatsen. 

Produceren
Instrueer of informeer personeel goed over 

handelingen die extra risico op kruisbesmetting 

geven.

Houd een goede productievolgorde aan, waarbij 

producten zonder allergene ingrediënten als eerste 

worden bereid en verpakt. En producten met 

de meeste en risicovolste allergenen als laatste 

(productieplanning).

Maak waar mogelijk een scheiding in ruimte of tijd 

(tussentijds zorgvuldig schoonmaken), om versleping 

tegen te gaan.

Gebruik waar mogelijk aparte gereedschappen of 

machines voor allergene ingrediënten, om versleping 

tegen te gaan.

Beperk waar mogelijk de verplaatsing van materialen.
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Let bij het ontwikkelen van nieuwe producten of 

het mogelijk is deze allergeen vrij te maken.

Leg de receptuur vast en benoem per recept de 

grondstoffen en allergenen in het product.

Verpak en/of bewaar  producten die klaar zijn 

zorgvuldig. 

Voorkom overbrengen van allergenen door 

verpakkingsmateriaal. Gebruik duidelijk 

gemarkeerde verpakkingsmaterialen voor 

allergeenvrije producten (bijvoorbeeld met 

kleurcodes) en verpak de producten bij voorkeur in 

de afgescheiden ruimte.

Vernietig verouderde etiketten of 

verpakkingsmaterialen met onjuiste informatie, om 

fouten te voorkomen.

Controleer de informatie op etiketten goed voordat 

ze op producten worden geplakt.

Transport
Verpak allergeenvrije producten altijd goed en 

zorgvuldig voordat ze (intern) vervoerd worden.

Presentatie / buffet
In de toonbank worden de producten met 

allergenen gescheiden aangeboden van de 

producten zonder allergenen 

Presenteer of bied bij  voorkeur allergeenvrije 

producten strikt gescheiden aan.

Schep allergene producten niet óver andere 

producten uit. Zorg ervoor dat het product in de 

presentatie of buffet op een eigen schaal ligt met 

eigen spatels of lepels.

Houd voldoende toezicht.

Aandachtspunten
Verhitting of bevriezing maakt allergenen niet 

onschadelijk!

Maatregelen die in de Hygiënecode genoemd 

worden om kruisbesmetting van bacteriën tegen 

te gaan, helpen ook om versleping van allergenen 

te beperken 

Desinfecteren, na goed schoonmaken, helpt 

bij het verminderen van het aantal bacteriën. 

Desinfecteren vermindert  echter niet om de 

hoeveelheid allergenen!

Aandachtspunten per branche
Aanvullend op de eerder genoemde 

aandachtspunten, staan hieronder specifieke 

aandachtspunten voor een aantal branches:

In de Slagerij
Binnen de slagerij is het van belang om bij het 

snijden van vleeswaren de juiste snijvolgorde te aan 

te houden. Naast een snijvolgorde met het oog 

op microbiologische besmetting, moet je rekening 

houden met de aanwezigheid van allergenen in de 

te snijden producten.

Start met het maken van een indeling op basis van 

microbiologische gevaren; begin met de producten 

waar de minste micro-organismen in aanwezig zijn 

(gekookt / gegaard) en eindig met bijvoorbeeld de 

gefermenteerde producten (salami, cervelaat etc.). 

Binnen deze groepen moet je daarna weer een 

onderverdeling maken van geen allergenen naar 

veel allergenen. Ook de reiniging tussen twee typen 

product moetje vastleggen en je medewerkers 

hierover informeren.

Meer informatie vind je op website van KNS:

www.KNSNET.nl 
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In de Bakkerij
Het NBC heeft als hygiëne code houder specifiek 

voor de bakkerij aandachtspunten geformuleerd. 

Zie www.nbc.nl/kennis-regelgeving/risicos-op-

kruisbesmetting-en-maatregelen-ter-voorkoming

In de Horeca / catering
Binnen de horeca en catering moet goed gekeken 

worden of het mogelijk is om op verzoek van een 

gast een gerecht te maken waarin het door de gast 

aangegeven allergeen niet voorkomt. Bereid het 

gerecht gescheiden van de normale bereiding’ en 

werk zeer secuur. 

Houd er rekening mee dat je niet verplicht bent om 

allergeenvrij te koken / produceren. Neem geen 

onnodig risico. 

Voor buffetten, presentaties en partijen is het 

van belang dat het buffet zó is ingedeeld dat 

kruisbesmetting door de gasten zo veel mogelijk 

wordt voorkomen. Plaats bijvoorbeeld geen 

selderijsalade achter een salade zonder selderij in 

een buffetpresentatie. Een kruisbesmetting is nu 

nauwelijks meer uit te sluiten. Informeer de gast 

over dit risico.

Organiseer je een partij? Dan doe je er verstandig 

aan bij het intakegesprek alvast aan te geven dat er 

vooraf geïnventariseerd moet worden of er gasten 

zijn met een allergie. Je kunt hier dan op anticiperen.

Kijk voor meer informatie ook op de website van 

Koninklijke Horeca Nederland www.KHN.nl en 

VENECA www.veneca.nl 

In de ijssalon
Let op: schepijs kan ‘verontreinigd’ zijn met 

bestanddelen met allergenen, ook via de ijsschep 

van de vorige portionering .

Zorg voor een logische vitrine indeling. Geen melk 

houdende soorten naast sorbetijs in de vitrine 

plaatsen. 

Scheid noot houdende of pinda houdende soorten 

strikt van de overige soorten.

Gebruik verschillende scheplepels / ijslepelbakjes 

voor de verschillende soorten ijs.

In de supermarkt
Voor de supermarkt gelden ook de opmerkingen 

die staan beschreven bij de slagers en de andere 

branches of activiteiten die van toepassing zijn. Let 

goed op de snijvolgorde op de vleeswarenafdeling en 

kaasafdeling.

Binnen de supermarkt is het van groot belang om 

de voorverpakte producten op de juiste manier 

te voorzien van een etiket. De scheidslijn niet-

voorverpakt en voorverpakt is in sommige gevallen 

vrij lastig vast te stellen. Op vleeswaren die zijn 

bedoeld voor directe verkoop (binnen 24 uur) hoeft 

geen volledig etiket met allergeneninformatie. 

Vleeswaren die zijn voorverpakt en langer dan 24 uur 

worden aangeboden, moet wél voorzien zijn van een 

etiket met onder andere de allergeneninformatie.

In AGF detailhandel
Let binnen de productieruimte goed op de juiste 

en logische snijvolgorde. Als dat mogelijk is, snijd 

de selderij aan het eind van de productie, om 

kruisbesmetting te voorkomen. Wanneer er toch 

tussendoor selderij verwerkt moet worden, maak 

dan goed schoon. En controleer het waswater en/

of de machines op de aanwezigheid van sporen 

selderij met sneltesten. 

Kijk voor informatie op de website van  ADN: 

www.agfdetailhandel.nl
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Hoofdstuk 8	

WERKWIJZE IN 10 STAPPEN(PLAN)	
Hieronder vind je een voorbeeld werkwijze. Deze werkwijze is niet verplicht.Iedere 
organisatie  mag zelf bepalen hoe zij de beoogde allergeneninformatie per product geven.
Het is van groot belang dat er binnen een organisatie instructies en afspraken worden 
vastgelegd

1)	 Werk de menukaart en/of assortiment

	 volledig uit. Het is aan te bevelen om te gaan

	 werken met vaststaande recepturen. 

2)	 Maak een opsomming van de gebruikte

	 ingrediënten per gerecht of product. 

3)	 Beoordeel aan de hand van de ingrediënten of

	 het om convenience producten gaat.

4)	 Convenience producten moeten voorzien

	 zijn van een etiket met daarop vermeld

	 de aanwezigheid van allergenen  

	 (de 14 stoffen/allergenen). 

5)	 Staat de informatie niet op de verpakking?

	 Of twijfel je? Vraag dan de zogenoemde

	 productspecificatie op bij de leverancier of

	 producent. Vaak zijn deze specificaties online

	 beschikbaar (databases). 

6)	 Controleer of er allergenen zitten in de

	 (convenience) producten die je inkoopt. 

7)	 Van de ingekochte basisgrondstoffen

	 moet je bepalen of deze allergenen bevatten

	 Gebruik hiervoor de lijst van 14. Is een

	 grondstof op? En moet elders een

	 vervangende grondstof worden ingekocht?

	 Controleer dan goed de allergeneninformatie

	 (komt deze overeen, dan zijn verdere acties

	 niet nodig). 

8)	 Aan de hand van menu, assortiment,

	 receptuur moet je met de verzamelde

	 informatie een eigen ‘productspecificatie’

	 maken. Daarin staat welke mogelijke

	 allergenen er in het gerecht of component

	 zitten.

9)	 Deel deze informatie met de

	 verantwoordelijke en zorg ervoor dat alle

	 medewerkers toegang hebben tot deze

	 informatie. Maak een keuze in hoe de

	 informatie geboden gaat worden aan de

	 gasten of cliënten: digitaal (online/offline) en

	 of in hardcopy variant. Zorg er ook voor

	 dat er aan gasten  gemeld wordt dat

	 allergenen informatie op aanvraag

	 beschikbaar is. Dit kan eenvoudig met een

	 voetnoot op menukaarten,

	 assortimentsoverzicht of buffetkaarten.

	 Medewerkers moeten voldoende basiskennis

	 hebben om vragen over tot allergenenbeheer

	 te kunnen beantwoorden. 

10)	Blijf alert bij menukaart en/of

	 assortimentswijzigingen, bij aangepaste- en

	 eenmalige menu’s. Ook bij evenementen

	 moet alle informatie  beschikbaar zijn.

	 Denk hierbij aan specifieke partijen,

	 kerstmenu’s, cateringpartijen. Deze e-learning

	 is geschikt om aan te tonen dat de kennis	

	 over allergenenbeheer voldoende is. Houd er

	 rekening mee dat er tenminste één

	 medewerker op locatie aanwezig is met een

	 geldig slagingsbewijs.
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