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Déclaration

(du latin declaratio): Explication, révélation
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Exemple négatif de la pratique
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Déclaration conforme

Article de boulangerie

Escargot aux noisettes

Ingrédients: Farine de froment, eau, sucre, noisettes15,7%, 

beurre, œufs (CH), levure de boulangerie, poudre de lait entier, 

levain (farine de froment et de seigle, composants lactiques), sel 

de cuisine iodé, malt d’orge, sucre, vanille, cannelle, zeste de citron 

A consommer avant le 03.11.2017

Contient: du gluten, des noisettes, du lait et des composants 

lactiques, des œufs et leurs dérivés
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Indications indispensables

• Dénomination spécifique (OIDAI art. 6 et 7)

• Liste des ingrédients (OIDAI art. 8 et 9)

• Allergènes (OIDAI art. 10 et 11)

• Déclaration quant. des ingrédients (OIDAI art. 12)(QUID „Quantitative Ingredient Declaration“)

• Datage (OIDAI art. 13)
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Indications indispensables

• Pays de production (OIDAI art. 15)

• Origine des principaux ingrédients de la denrée alimentaire (OIDAI art. 16) 

• Lot (OIDAI art. 19-20)

• La déclaration nutritionnelle (OIDAI Art. 21-28)

• Nom ou raison sociale

• Déclaration sur la quantité (Ord. sur les déclarations RS 941.281)

• Prix (Ordonnance sur l’indication des prix, OIP)
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Liste des ingrédients (OIDAI art. 8 et 9)

Croissant aux noisettes

Ingrédients: Farine de froment, 

noisettes19%, sucre, beurre, eau, 

oeufs (élevage au sol ou CH), poudre

de lait, sel de cuisine iodé, levure de 

boulangerie, malt d’orge, émulsifiants: 

lécithine de soja et E 471, arôme citron

Ingrédients

Additifs
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Liste des ingrédients (OIDAI art. 8 et 9)

1) Dans l’ordre décroissant de leur quantité
2) Pas d’indication de l’eau si elle représente < 5 

% masse du produit fini
3) Les ingrédients de < 2 % masse peuvent être

énumérés dans n’importe quel ordre
4) Ne doivent pas être déclaré: gaz d’emballage, 

etc.
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Additifs

Les additifs doivent comporter :

Catégorie fonctionnelle (Oadd art.1a)  

+ La dénomination spécifique ou le numéro E

Agent de traitement de la farine acide ascorbique

ou

Agent de traitement de la farine E 300

Catégorie fonctionnelle

p.ex. émulsifiant, colorant, humectant, gélifiant, etc.
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Numéro E
https://fr.wikipedia.org/wiki/Liste_des_additifs_alimentaires

Lien

http://www.paincroquant.com/liste_des_additifs_alimentaires.php
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Ingrédients composés

Si < de 2 % masse du produit 
fini, seuls les additifs doivent 
être déclarés.

Marmelade de framboise si plus de 2 % masse:
marmelade de framboise (sucre, pulpe de framboise 19 %, 

eau, gélifiants E 440, E 415, acidifiant E 330, agent conservateur E 202, colorant E 124)

Marmelade de framboise si moins de < 2 % masse:
marmelade de framboise (gélifiants E 440, E 415, acidifiant

E 330, agent conservateur E 202, colorant E 124)



11 │ Module de base_Déclaration RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

Ingrédients, allergies ou autres…….

Étiquetage pour les allergènes, Art. 10 und 11 OIDAI

Fondamentalement, la forme écrite s'applique.
• Seulement dans certaines circonstances on peut se passer

de la forme écrite.
• Les conditions ont été définies pour la déclaration orale.

Important:

Indications précises:
Malt = malt d’orge, malt de seigle
Lécithine = lécithine de soja (si de cette provenance)

Additifs transférés comme par ex.:
Colorant E 129 sur l’amidon de froment)

Les allergènes doivent se démarquer au moyen de la police d'écriture, du style de caractère, de la couleur du fond 
ou par tout autre moyen approprié.
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Allergènes

Lupin douxSulfites

(E 220-224, 

226-228)

MoutardeCéleri

SésamePistachesNoix de pécanNoix du Brésil

AmandesNoix de macadamiaNoisettesNoix de cajou

NoixArachidesSojaCrustacés

PoissonsOeufsLait, 

Y compris le 

lactose

Céréales contenant du 

gluten
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Méfiez-vous de la contamination involontaire

Restes dans les moules!

----- peut contenir des traces de sésame et de 
graines de tournesol......?! 
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Allergène dans la vente en vrac

Écriture clairement visible indication que l'information peut 
également être obtenue par voie orale, ..
Et ces informations écrites sont à disposition du personnel ou
une personne compétente peut vous informer
immédiatement. 
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Déclaration quantitative des ingrédients (QUID) OIDAI Art. 12

Exceptions:
Epices ou extraits en très faible quantité qui servent à soutenir le goût. 

Par exemple: Edulcorants, alcool, caféine

Les raisons en sont:

a) Ingrédients indiqués dans la 
dénomination spécifique

b) Peut être associé par le consommateur
à la dénomination spécifique

c) Représentation graphique

d) Nouveau: si essentiel pour la 
caractérisation d’un produit et sa
différenciation des autres produits…..
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Date de durabilité
(durée de conservation minimale / limite de consommation)

A consommer de préférence avant le…: 
est la date jusqu‘à laquelle une denrée alimentaire garde ses qualités spécifiques dans les 
conditions de conservation appropriées.
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Date de durabilité
(durée de conservation minimale / limite de consommation)

Fabrication
A consommer de 

préférence avant le Produits dégradé

Fabrication

A consommer 

jusqu’au Produit dégradé

Temps



18 │ Module de base_Déclaration RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM

Date de durabilité: A consommer de préférence avant le …
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A consommer jusqu‘au....:
est la date avant laquelle une denrée alimentaire doit être consommée. Après cette date la 
denrée alimentaire ne doit plus être remise comme telle au consommateur.

Date de durabilité
(durée de conservation minimale / limite de consommation)
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Date de durabilité minimale, date limite de consommation
(OIDAI Art. 13) 

1 jour:
Produits avec crème vanille, diplomate, au séré, au yoghurt,etc.
Desserts / douceurs

2 jour:
Crème vanille complètement enfermée dans une pâtisserie, p.ex. Boules au Choco
Salade avec sauce (sans salade verte)

Remarque

▪ Produits de fine boulangerie comme boules de Berlin, frivolité danoise avec crème ou fruits
(rempli avant la cuisson), tarte aux fruits, etc.  Ne doivent pas être réfrigéré.
Cependant, ils sont considérés comme des produits d’un jour et ne peuvent en aucun cas
être vendus le jour suivant.

▪ La durée de conservation des articles produits dans l’établissement doit être connue !

▪ Pour les aliments pour lesquels aucune température de stockage maximale n'est requise, les 
températures de refroidissement doivent être choisies de sorte que la sécurité alimentaire 
soit garantie à tout moment.
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Connaissances générales de la branche (page 87)
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Pays de production Art. 15

Contrairement à l'UE, l'indication du pays de production sur tous les 
articles préemballés reste obligatoire en Suisse.

• Nouveau: Une zone géographique de niveau supérieur telle que "UE" ou "Amérique 
du Sud" peut également être spécifiée.

Origine Suisse Origine amérique du sud Origine UE
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Spécifier l'origine des ingrédients Art. 16 OIDAI 

• Indication obligatoire de l'origine de l'ingrédient primaire «non transformé», 
dès 50% en masse

• Aliments avec des produits animaux, à partir de 20% en masse
• L'origine des ingrédients «précieux» doit être précisée (voir les informations 

quantitatives)
• Ingrédients transformés: pas d'information obligatoire, volontairement toujours 

possible

Exemple:

«Ingrédients: Farine de 

froment(CH/EU), Eau, Levure, sel de 

cuisine iodé»
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Déclaration de l'alcool Art. 18

Question: Les informations sur l'alcool doivent-elles être 

fournies pour les produits suivants? :

Bâtons aux kirsch?

Tourte forêt noir ?

Crème diplomate?
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Information nutritionnelle Ar. 21 - 28

Exigence de déclaration nutritionnelle (Big 7) des aliments préemballés.

• Possibilité de «petite déclaration nutritionnelle»
• Exceptions pour: produits artisanaux, produits de livraison locaux et nourriture ouverte

Local? Produits vendus en vracFabrication artisanal?
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Valeur nutritive (possibilités)
Version complète (Big 7) Version courte

Valeur énergétique:
550 kcal/2303 kJ

Valeur énergétique:
550 kcal/2303 kJ

Lipides: 37.2 g Lipides:                                     37.2 g

Acides gras saturés: 
9.0 g

Glucides: 5.4 g

Glucides: 5.4 g Protéines:                                 45.1 g

Dont sucres: 0.0 g Sel:                                           0.37 g

Protéines:                                 45.1 g

Sel: 0.37 g
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Information nutritionnelle

Qu'est-ce que la nourriture artisanale?
Fabriqué
• processus de fabrication non continu
• Les produits de boucherie, boulangerie, fromagerie, etc., 
qui sont produits en interne: propre pain, croissants, 
pâtisseries, etc., pratiquement tout!

PAS artisanal sont:
Morceaux de pâte, croissants que le boulanger achète 
congelés et revendus (pas hypothétiques)
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Actuel de la législation alimentaire (CH – UE)

Loi alimentaire suisse
-Ordonnance sur les déclarations de quantité dans la vente en vrac et sur les préemballages 
(Ordonnance sur les déclarations de quantité, ODqua) RS 941.204
-Ordonnance du DFJP sur les déclarations de quantité dans la vente en vrac et sur les 
préemballages (ODqua-DFJP) RS 941.204.1

À la pièce: 
produits de boulangerie et de pâtisserie 
d'un poids inférieur ou égal à 150 g

produits de pâtisserie d'un poids supérieur à 150 g, 
si la vente à la pièce est conforme aux usages commerciaux 
(p.ex. 1 morceau de tourte)

pralinés et articles de confiserie au chocolat d’un poids inférieur ou égal
à 50g la pièce
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Vente en ligne- «À quoi faire attention»
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Vente en ligne- «À quoi faire attention»

Lorsque vous proposez des produits alimentaires préemballés via la vente 
au détail en ligne, les mêmes informations doivent être disponibles que 
pour la vente locale!

• par écrit
• en offrant tout sans limite 
• tout est conforme à la livraison
• s'applique également aux promotions
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Où trouver de l’information? www.richemont.swiss

http://www.richemont.swiss/
https://richemont.swiss/fr/prestations/gestion-de-la-qualite/lois-et-ordonnances/

