Lebensmittelinformationen liber , Allergene" Zutaten in
angebotenen Speisen beim Feuerwehrfest

Praktische Umsetzung

Allergeninformationsverordnung
BGBI. II Nr. 175/2014

nationale Durchfihrungsbestimmung nach Art. 44 LMIV

- regelt die verpflichtende Weitergabe der Information Uber allergene
Stoffe in nicht vorverpackten Lebensmitteln an Endverbraucher durch
Unternehmer

- verpflichtende Dokumentation im Betrieb

- Information verfugbar, leicht zuganglich

- unaufgefordert zur Verfligung zu stellen

(ein Hinweis, dass die Information auf Nachfrage mundlich erhaltlich ist,
ist ausreichend)

- mundliche Auskunft nur durch geschultes Personal

Wie kommt man zu Informationen iiber enthaltene Allergene?

Flr Hersteller von verpackten Lebensmitteln gilt bereits seit 2005 eine
Kennzeichnungsverpflichtung fur die 14 haufigsten Allergene im Rahmen
des Zutatenverzeichnisses. Dies gilt auch fur landwirtschaftliche
Produzenten von Lebensmitteln und den bauerlichen Direktvertrieb (zum
Beispiel Bauernwdirste)!

Wo finden sich die Informationen der Hersteller?
Verpackte Lebensmittel:

« Hersteller sind verpflichtet, jene Zutaten, die in eine der 14
Kategorien fallen, in der Zutatenliste auf dem Etikett bzw. der
Verpackung deutlich hervorzuheben (z.B. durch Fettdruck oder
Unterstreichen).



Wenn keine Zutatenliste vorhanden ist, muss ein ausdrlcklicher Hinweis
auf die entsprechende Zutat erfolgen , enthalt...."

Zutaten: Brotaufstrich Geflogel mit Frichten
. Tutaten: Hahnchenfleisch gegart 20%, Trinkwasser, Frischkase
Hafervollkornflocken 43 %, Weizenvollkorn- {f.-'lal.j-.‘*r(:IhIIT[*] (Milch), F!an;ﬂl, sellerie, Mandarinen i,lj':}«,

: i Ananas 6%, Champignans, Jucker Branntwieinessi® modifzierte
flocken 33 %, ?Ultanmen 17 %, Magerm Starke, MilcheiweiB, Spelsesalz, joghurtpulver (Mﬂch}, Gewlme
pulver, Haselniisse (gehackt) 2,5 %, Mandeln Sauerungsmittel: Essigsaure, Verdickungsmittel: Guarkemmeh,
(gestiftelt) 1,5 %. Kanthan; Konservierungsstotf: Kaliumsorbat

“InOsterreich: Weingeistessig

Unverpackte Lebensmittel:

e Produktinformationsblatter fir Weiterverarbeitende
e LIEFERSCHEIN

Verkauf durch Einsatz von Fernkommunikationstechniken (zum Beispiel
Webshop):

« Verlinkung auf alle verpflichtenden Allergie-Angaben bei den
jeweiligen Zutaten in der Zutatenliste

Umsetzungsschritte

1. Dokumentation und Erstellung der Allergeninformation
2. Weitergabe der Allergeninformation
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Dokumentation und Erstellung der Allergeninformation
Dokumentation

8§ 4.

Lebensmittelunternehmer haben sicherzustellen, dass die in

§ 2 genannten Informationen auf einer schriftlich gefiihrten
Dokumentation beruhen.

Die Dokumentation der Zutaten und Allergene ist bei schriftlicher und mindlicher
Allergeninformation erforderlich!

Eine Zutatenliste der Speisen wird angefertigt und griffbereit aufbewahrt.
1. Schritt
Die Zutaten der Speise werden in das vorgefertigte Blatt eingetragen

Es mussen keine Mengen angegeben werden.
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2. Schritt
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Weitergabe der Allergeninformation

Die Information an den Endverbraucher kann schriftlich oder mindlich erfolgen.

Voraussetzungen zur mindlichen Weitergabe der Allergeninformation:

1. Schriftlicher Hinweis an gut sichtbarer Stelle im Lokal, z. B. auf der
Speisekarte oder als Aushang, dass die Informationen auf Nachfrage
erhaltlich sind, durch folgenden Satz

~Lieber Gast! Informationen iiber Zutaten in unseren Speisen, die
Allergien oder Unvertrédglichkeiten auslésen kénnen, erhalten Sie
auf Nachfrage bei unseren ServicemitarbeiterInnen".

2. Bestimmung einer oder mehrerer beauftragter Person(en), die
Anfragen im Sinne der Allergeninformation behandeln. Diese muss
entsprechend geschult sein.

3. Wé&hrend der gesamten Offnungszeiten des Betriebes muss zumindest
eine beauftragte Person verfligbar sein, die Auskunft auf Anfrage erteilen
kann.

4. Die beauftragte(n) Person(en) muss/miussen zumindest alle drei Jahre
geschult werden.

Die schriftliche Informationsweitergabe wird empfohlen!

Fir den Endverbraucher muss die Information leicht zugéanglich und
unaufgefordert zur Verfligung stehen.

Speisekarte

Wurstsalat
Ei, Milch, Senf, Sulfite

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat
Glutenhaltiges Getreide, Ei, Milch, Senf

Fir die Kennzeichnung dlirfen auch Abklirzungen verwendet werden, wenn diese
in unmittelbarer Nahe aufgeschlisselt werden( in der Speisekarte).

Wurstsalat
C,G,M,0

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat
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mrzbezeichnunqen: \

[Glutenhaltiges Getreide] [Schalenfrlichte]

[Krebstiere] [Sellerie]

[Ei] [Senf]

[Fisch] [Sesam]

[Erdnuss] [Sulfite]

[Soja] [Lupinen]

[Milch oder Laktose] [Weichtiere] J

Buchstabencode: \

A ... [Glutenhaltiges Getreide] H ... [Schalenfriichte]
B ... [Krebstiere] L ... [Sellerie]
C ... [Ei] M ... [Senf]
D ... [Fisch] N ... [Sesam]
E ... [Erdnuss] O ... [Sulfite]
F ... [Soja] P ... [Lupinen]
Q [Milch oder Laktose] R ... [Weichtiere] /




