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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Deklarationsvorschriften

ab 1. Mai 2017 far den Offenverkauf sowie vorverpackte Lebensmittel

Offenverkauf

Alle Speisen, die offen in Verkehr gebracht, bzw. nur fir die unmittelbare Abgabe/den Verzehr
verpackt werden

Bedingung:
Das Personal kann mundlich Uber Zusammensetzung, Allergene, Herkunft usw. Auskunft
geben!

Vorverpackt

Alle ausser Sicht des Kunden verpackten Lebensmittel

z.B. Salatschale in der Kuhltheke Eigenprodukte, die (verkauft oder als
(mit haltbarkeitsverlangernden Geschenk) fur die Mitnahme und den
Methoden (vor)verpackt) Verzehr zu einem spateren Zeitpunkt

vorgesehen sind
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Deklaration im Offenverkauf

,Uber offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel muss in gleicher Weise informiert werden wie
Uber vorverpackte. Der Grundsatz ist die Schriftlichkeit. Auf die Schriftlichkeit kann verzichtet
werden, wenn die Information auf andere Weise gewahrleistet ist.” Art. 39 Abs. 1 LGV

Informationspflicht

- Sachbezeichnung

—  Preis

- Allergene (s. Erlauterungen Seite 3)

- Herkunftsangabe von Fisch™ (ganz, filetiert, in Sticken)
auf See gefangener Fisch: statt Produktionsland das Fanggebiet (s. FAO'-Liste Seite 7)

— Fleisch: Tierart und Herkunft/Rind: Geburtsort

— Hinweise auf in der Schweiz verbotene Produktion:

hormonelle/nicht hormonelle Leistungsférderer (gemass Landerliste LDV)
Fleisch von Hauskaninchen (Tierhaltung)

Eier (Tierhaltung)

gentechnisch ver&nderte Organismen (GVO)

besondere technologische Verfahren: ,bestrahlt*

Herkunft von anderen Zutaten: weiterhin miindlich

*FAO = Food and Agriculture Organisation of the United Nations (Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten

Nationen)
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Allergen-Deklaration im Offenverkauf
Es gilt grundsatzlich die Schriftlichkeit!
Nur unter bestimmten Umstédnden kann vom Grundsatz der Schriftlichkeit abgewichen werden.

Mundliche Auskunft

schriftlich gut sichtbarer Hinweis, dass die Informationen auch mdndlich eingeholt werden
kénnen:

«Wir geben lhnen gerne detaillierte Informationen
Uber mdgliche Allergene in den einzelnen Gerichten.»

Informationen mussen dem Personal schriftlich vorliegen oder eine fachkundige Person kann
sie unmittelbar erteilen.

Hauptspeisen
/
Wienerschnitzel 35.- Weizen
/
Paniertes Kalbsschnitzel serviert mit Pommes frites und Gemiisegarnitur Sellerie
/
Rosa gebratenes Rinds-Entrecote 42.- E—IIC r
an einem Portweinjus, Kartoffelkroketten und Buntes aus dem Gem{isekorb Milch
/
Schweins-Cordon-Bleu 29.- Weizen
gefiillt mit Vorderschinken und Kise, mit Pommes frites und Gemiisegarnitur Milch
«Bdrner-Rosti» 23.50
Frische Rosti mit Speckstreifen, Landrauchschinken, Zwiebeln M | ‘ ¢ k

Tomaten und Kise, gratiniert

Kdseschnitte «Loie» 19. 50
mit Vorderschinken, Tomaten und einem Spiegelei Se Vlf, Ell., Weizen

Geschnetzelte Kalbsleber nach Provenzalischer Art

3 Gellerie
Mit frischen Krautern, Rosti und Buntes aus dem Gemiisekorb ¢

Golden gebratene Regenbogen-Forellenfilets aus Rubigen 36.—

in Butter gebraten mit Mandeln . /
Salzkartoffeln und Buntem aus dem Gemiisekorb Mandeln ? H ﬂf eluv “e J W tizen

Fisch aus Grundwasser-Haltung, Fischzucht Rubigen
Geschnetzeltes Kalbfleisch sg.-Senf

an einer grobkdrnigen Senfsauce aus Meaux , w eizen
Butternudeln und Buntes aus dem Gemiusekorb M ] lch
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Schriftliche Auskunft

Allergen-Kennzeichnung in der Karte (Muster):

Hauptspeisen

Wienerschnitzel 38~
Paniertes Kalbsschnitzel serviert mit Pommes frites und Gemusegarnitur
AT

Rosa gebratenes Rinds-Entrecote 42~
an einem Portweinjus, Kartoffelkroketten und Buntes aus dem Gemisekorb
G G

Schweins-Cordon-Bleu 29~
gefullt mit Vorderschinken und Kase, mit Pommes frites und Gemisegarnitur
A G

«Bdrner-Rosti» 23.50
Frische Rosti mit Speckstreifen, Landrauchschinken, Zwiebeln
Tomaten und Kase, gratiniert

G

Kdseschnitte «Loie» 19.50

mit Vorderschinken, Tomaten und einem Spiegelei
ACT

Erlduterungen zur Kennzeichnung der 14 Hauptallergene

mit glutenhaltigem Getreide mit Schalenfrlichten
mit Krebstieren mit Sellerie

mit Eiern mit Senf

mit Fischen mit Sesamsamen

mit Schwefeldioxid & Sulfiten
mit Lupinen
mit Weichtieren

mit ErdnUssen
mit Sojabohnen
mit Milch

QMg Aaw>
Zghxkﬂ—qm

Die Informationspflicht bezuglich Allergene beschrankt sich im Offenverkauf auf
Lebensmittel und Zutaten!

= unbeabsichtigte Vermischungen unterliegen nicht der Informationspflicht.
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Liste der Allergene

Die folgenden Zutaten und die daraus hergestellten Erzeugnisse kénnen Allergien oder andere
unerwunschte Reaktionen ausldsen und sind deshalb bei der Kennzeichnung immer
anzugeben:

Glutenhaltiges Getreide Erdnusse Sesamsamen
(Weizen, Dinkel und Khorasan-Weizen?,
Roggen, Gerste, Hafer) Mandeln Senf

Haselniisse Sellerie
Krebstiere Walniisse Lupinen
Eier Cashewniisse Weichtiere
Fische (inkl. Fischgelatine) Pecanniisse Schwefeldioxid/Sulfite
Milch (einschliesslich Laktose) Paranisse (ausgedrtickt als SO2)

in Konzentrationen von mehr als
Hartschalenobst Pistazien 10 mg/kg oder 10 mg/|
Sojabohnen Macadamianiisse
. ...Sowie daraus gewonnene
Queenslandniisse

Erzeugnisse

2 Khorasan-Weizen, auch Kamut genannt, ist eine alte Sorte des Sommerweizens, die nach genetischen Untersuchungen eine
natUrliche Hybride aus Hartweizen und einer Weizen-Wildform ist.
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

Deklaration vorverpackter Lebensmittel
(Verpackungsbeschriftung/Etikette):

- Sachbezeichnung

- Zutaten

- Allergene

- Gegebenfalls mengenmaéssiger Hinweis auf Zutaten
- Tierart und Herkunft/Rind: Ort der Geburt

- Herkunftsangaben

- von mengenmassig wichtigen Zutaten:
wenn Anteil am Enderzeugnis > 50 %

von Zutaten tierischer Herkunft > 20
(im Verzeichnis der Zutaten oder im gleichen Sichtfeld!)

- von Fisch (Produktionsland oder Fanggebiet), Fanggerét/Produktionsmethode
- Naéahrwertangaben pro 100 g
- Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum
- Hinweise zur Aufbewahrung/Temperaturvorschriften
- Menge/Preis
- Hersteller mit Adresse

Weitere Angaben (je nach Produkt):

- Hinweis Alkohol bzw. Alkoholgehalt in Volumenprozent
- physikalischer Zustand

- Hinweis bei tiefgekiihlten Produkten
zur Lagerung, zum Auftauen und der Verwendung nach dem Auftauen

- Hinweis zu Lagerung und Verbrauch
nach dem Offnen

- ,bestrahlt“ bei mit ionisierenden Strahlen behandelten Lebensmitteln
- Hinweis auf gentechnisch veranderte Organismen (GVO)
- evtl. Gebrauchsanleitung

- Warenlos®

® Warenlos: Gesamtheit von Produktions- oder Verkaufseinheiten eines Lebensmittels, die unter praktisch den gleichen Umstanden
erzeugt, hergestellt oder verpackt wurden (Lot-Nummer/Chargen-Nr./Code)
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Ausbildung und Beratung fur Lebensmittelhygiene

FAO2+-Fanggebiete

Fanggebiet Abgrenzung des Gebiets
Arktischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 18
Nordwestatlantik FAO-Gebiet Nr. 21
Nordostatlantik FAO-Gebiet Nr. 27
Ostsee FAO-Gebiet Nr. 27 111 d
Mittlerer Westatlantik FAO-Gebiet Nr. 31
Mittlerer Ostatlantik FAO-Gebiet Nr. 34
Mittelmeer FAO-Gebiete Nr. 37
Schwarzes Meer FAO-Gebiet Nr. 37
Siidwestatlantik FAO-Gebiet Nr. 41
Siidostatlantik FAO-Gebiet Nr. 47
Antarktischer Atlantik FAO-Gebiet Nr. 48
Westlicher Indischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 51
Ostlicher Indischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 57
Antarktischer Indischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 58
Nordwestpazifik FAO-Gebiet Nr. 61
Nordostpazifik FAO-Gebiet Nr. 67
Westlicher Pazifischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 71
Ostlicher Pazifischer Ozean FAO-Gebiet Nr. 77
Siidwestpazifik FAO-Gebiet Nr. 81
Siidostpazifik FAO-Gebiet Nr. 87
Antarktischer Pazifik FAO-Gebiet Nr. 88
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