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Voedselovergevoeligheid

• 2 tot 7% van bevolking

• Milde tot zeer ernstige reacties

• Voedselallergie

• Afweersysteem betrokken

• Allergische reacties treden snel op

• Kan fataal zijn (anafylaxie)

• Intolerantie

• Vaak een hogere drempelwaarde

• Meestal mildere reacties

• Coeliakie

• Gluten’overgevoeligheid’

Voedselallergie
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Etikettering

Overzicht wetgeving allergenen:
• Etikettering levensmiddelen 2000/13/EG is basis
• Richtlijn 2003/89/EG: etikettering 12 allergenen
• Richtlijn 2005/26/EG: tijdelijke uitzonderingen
• Richtlijn 2005/63/EG: rectificatie
• Richtlijn 2006/142/EG: 2 allergenen toegevoegd
• Richtlijn 2007/68/EG: definitieve uitzonderingen
• Verordening EG 2009/415: verlenging 

klaringsmiddelen van ei en melk in wijn
• Verordening EG 2010/1266: idem
• Verordening EG 1169/2011: Voedselinformatie



Voedselallergie

EU-allergenen (2007/68/EG) + derivaten:

14. Weekdieren7. Melk (inclusief lactose)

13. Lupine6. Soja

12. Sulfiet5. Pinda

11. Sesam4. Vis

10. Mosterd3. Ei

9. Selderij2. Schaaldieren

8. Noten1. Glutenbevattende granen

Etikettering

Huidige wettelijke allergenen etikettering:

• Alleen voorverpakte levensmiddelen

• Etiketteer alle toegevoegde allergenen

• Uitzonderingsregels ingrediënten gelden niet     
(bijv. technische hulpstoffen)

• Alle afgeleide producten van 14 stoffen
- bijv. pinda-olie, caseïnaat

- enkele uitzonderingen (2007/68/EG)

• Geen drempelwaarde (uitzondering sulfiet)

• Etikettering in ingrediëntendeclaratie

Etikettering
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Etikettering

Niet-wettelijk verplicht:

• Aanwezige allergenen door kruisbesmetting

• Samenvatting van allergenen

• Verpakte en onverpakte producten

Etikettering

Glutenvrij:

• Etikettering allergenen (2000/13/EG, 2007/68/EG) 
gaat over ingredientendeclaratie

• Verordening EG 2009/41 gaat over claim/ 
productkenmerk

Etikettering

Verordening EG 2009/41:

• Geldt niet voor (opvolg)zuigelingenvoeding 

• Dieetvoeding:

• 20 mg/kg: 'glutenvrij' 

• 100 mg/kg: 'met zeer laag glutengehalte'

• Gewone levensmiddelen 

• 20 mg/ kg: ‘glutenvrij’

• ‘met zeer laag glutengehalte’ niet toegestaan

• Normen voor het product zoals het aan de 

eindconsument wordt verkocht 

(dus niet na bereiding, zoals het 

oplossen van droge soep e.d.) 



Nieuwe Verordening

Voedselinformatieverstrekking consumenten:

• Verordening (EG) Nr. 1169/2011 van 25/10/2011

• Datum inwerkingtreding: 13 december 2014
• http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:NL:PDF

• Bijzonderheden (m.b.t. allergenen):
• Lijst 14 allergenen verandert niet

• Noten zijn weer noten (ipv schaalvruchten)

• Norm sulfiet verduidelijkt (totaal sulfiet als SO2)

• Plantaardige olie/ vet verduidelijken

• Allergene ingrediënten moeten afwijkend in ingrediëntendeclaratie 
opgenomen worden

Nieuwe Verordening

Nieuwe Verordening

Vervolg:

• Herhaling allergene herkomst verplicht

• Verplichte allergeneninfo voor onverpakte producten

• Gevolg: productinformatie foodservice & training!

• Kruisbesmetting: uitvoeringshandelingen

• Vrijwillige info (samenvattende/ waarschuwingsbox): niet 

misleidend of verwarrend

• Webshops: (allergenen)info tonen voor bestelknop



Nieuwe Verordening

Richtlijn 2000/13/EG:

Ingrediënten: Aardappelvlokken, melkpoeder, plantaardig vet, 

eigeelpoeder, weipoeder, zout, specerijen, emulgator E471, 

smaakversterker E621, stabilisator E450, antioxidant E223

Bevat: melk, ei en sulfiet

Verordening (EG) Nr. 1169/2011:

Ingrediënten: Aardappelvlokken, melkpoeder, plantaardig vet 

(kokos), eigeelpoeder, weipoeder (van melk),  zout, specerijen, 

emulgator E471, smaakversterker E621, stabilisator E450, 

antioxidant E223 (sulfiet)

Etikettering

Kruisbesmetting:

• Waarschuwing zinvol voor consument?

• Geloofwaardigheid bij lange waarschuwing

• Alleen bij reëel risico etiketteren

• Drempelwaarden kunnen nuttig zijn bij risico-

afweging mits GOED toegepast

Etikettering



Etikettering

Allergenenbeheer

Basisprincipes allergenenbeheer:

• Grondstofinformatie

• Juiste receptuur

• Correcte verpakking

• Voorkom verwisseling

• Voorkom kruisbesmetting

Allergenenbeheer
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