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Mentions obligatoires pour 
l’information des consommateurs
� Dénomination de la denrée alimentaire (patients/selfs)
� Liste des ingrédients (patients/selfs)
� Tout ingrédient (…) provoquant des allergies ou des 
intolérances (patients/selfs)

� Quantité de certains ingrédients (patients/selfs)
� Déclaration nutritionnelle (patients/selfs)
� Quantité nette (patients/selfs)
� DDM ou DLC (patients/selfs)
� Conditions particulières de conservation et/ou 
utilisation (patients/selfs)

� Nom ou raison sociale de l’exploitant (patients/selfs)
� Pays d’origine ou lieu de provenance (patients/selfs)
� Mode d’emploi (patients/selfs)
� Titre alcoométrique (patients/selfs)



Constitution d’un groupe de 
travail

� Dès février 2014
� Composé de :

� E. MERTENS, ingénieur restauration
� F. LAVANDIER, cadre diététicienne
� M. MORISSET, responsable de production 
et selfs

� G. JUGAN, responsable maintenance
� E. ANTONIAZZI, responsable qualité
� E. DAVID ou F. EMERY, diététiciennes 
restauration



Prise de renseignements…

Services diététiques de Strasbourg, 
Reims, Lyon, Rennes, Nancy, Nantes, 
Angers
� N’avaient pas commencé à mettre en 
place des spécificités liées au 
exigences du règlement.



Interprétation du règlement et 
pistes d’amélioration retenues
� Dénomination de la denrée alimentaire (patients/selfs)

� Étiquettes d’identification des plats du self

� Liste des ingrédients (patients/selfs) => accessible

� Tout ingrédient (…) provoquant des allergies ou des 
intolérances (patients/selfs)
� Extension des allergènes paramétrés dans Winrest 
� Protocole allergies dans Winrest
� Procédure allergies
� Identification dans les menus du self
Difficultés rencontrées : non prise en compte des risques de 

contaminations croisées, limitation du nombre d’allergènes 
paramétrés (9/14)

� Quantité de certains ingrédients (patients/selfs) => 
accessible

� Quantité nette (patients/selfs) => accessible



Interprétation du règlement et 
pistes d’amélioration retenues
� DDM ou DLC (patients/selfs) => accessible
� Conditions particulières de conservation et/ou 
utilisation (patients/selfs) => N/A

� Nom ou raison sociale de l’exploitant (patients/selfs) 
=> accessible

� Pays d’origine ou lieu de provenance (patients/selfs) => 
accessible
� Naissance, élevage, abattage indiqués sur l’étiquette de 
chaque barquette pour les patients, petite pancarte au 
niveau de la zone de distribution pour les selfs. Concerne 
uniquement les viandes bovines crues transformées au 
sein du CHU.

� Mode d’emploi (patients/selfs) => N/A
� Titre alcoométrique (patients/selfs) => N/A
� Déclaration nutritionnelle (patients/selfs) => accessible



Information / communication

� Formations auprès du personnel de 
restauration

� Informations 
• des services de soins :

• présentation de la procédure allergies en 
réunion de cadres

• des convives des selfs :
• à l’entrée des selfs
• dans la newsletter du CHRU
«Effervescence»



Contrôle des allergènes

� Les matières premières et les 
produits finis pour les patients et 
les convives des selfs sont 
régulièrement analysés pour 
détecter une éventuelle présence 
d’allergènes non désirée.



Merci de votre attention


