Allergeninformationsverordnung

Wer ist von dieser Verordnung betroffen ?

Jeder Lebensmittelunternehmer, der nicht vorverpackte Lebensmittel, also ,,offene Waren* an Kunden bzw.
Gaste weitergibt. Dazu zahlen beispielsweise Gaststatten, Wrstelbuden, Konditoreien, Eisdielen,
Lebensmitteleinzelhandler (z.B. Feinkost), Frihstiickspensionen, aber auch Gemeinschaftsversorgungen,
wie Krankenhduser, Pflegeheime oder Betriebskiichen. Auch bei Caterings und Festveranstaltungen sind
offene Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen.

Uber welche Allergene muss informiert werden ?

1. Glutenhaltiges Getreide: Weizen (Dinkel, Khorasan Weizen, Kamut, Emmer, Einkorn und

Griinkern), Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstamme davon), sowie daraus hergestellte

Erzeugnisse, mit Ausnahmen;,

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Eier von Gefliigel und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, mit Ausnahmen;

Erdnusse und daraus gewonnene Erzeugnisse;

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, mit Ausnahmen;

Milch oder Laktose und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose), mit

Ausnahmen;

8. Schalenfrichte (Mandeln, Haselnuisse, WalnUsse, Kaschunisse, Pecanniisse, Paraniisse, Pistazien,
Macadamia- oder Queenslandniisse), sowie daraus gewonnene Erzeugnisse, mit Ausnahmen;

9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse;

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse;

11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

12. Schwefeldioxid und Sulfite, ab gewissen Konzentrationen;

13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse;

14. Weichtiere wie z.B. Muscheln, Austern, Schnecken und daraus gewonnene Erzeugnisse.
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Die detaillierte Liste findet sich in Anhang Il der Lebensmittelinformationsverordnung (EG) VO
1169/2011.

Wie muss informiert werden?

Grundsétzlich mussen die Informationen tber enthaltene Allergene im Betrieb jederzeit verfligbar sein
und dem Endverbraucher unaufgefordert zur Verfligung gestellt werden.

Dies kann schriftlich und/oder mtindlich erfolgen:

1. Durch Angabe auf der Speise- oder Getrankekarte.
2. Auf einem Schild oder Aushang unmittelbar neben dem Lebensmittel.
3. In geeigneter elektronischer Form.



4. Maundliche Information, wenn an einer gut sichtbarer Stelle deutlich und gut lesbar darauf
hingewiesen wird (z.B. ,,Unsere Verkaufsmitarbeiter informieren Sie tber allergene Zutaten in
unseren Produkten*)

Wichtig: Wird die Allergeninformation miindlich erteilt, ist eine verpflichtende Schulung erforderlich !

Es konnen auch Symbole oder Abkiirzungen verwendet werden, wenn diese in unmittelbarer Néhe

aufgeschliisselt werden.

Schriftliche Allergeninformation:

Eine Maglichkeit fur die schriftliche Information wurde vom Bundesministerium fur Gesundheit als
Empfehlung herausgegeben.

In der nachfolgenden Tabelle wird die Zuordnung zwischen den Allergenen und den offenen Lebensmitteln
mit einem Buchstabencode dargestellt. Die Angabe erfolgt in der Form der Kurzbezeichnung des Allergens
oder des Buchstabencodes.

m::;"r;ﬂ . Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten austisen (Anhang Il der LMIV)
FAle
ghiten- A Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (alle Weizenarten und Weizenabkommilinge, die in Osterreich” ' zusatzlich zu den genannten
haltiges Hamen Dinks] und Khorasan Weizen weiters als Eamut, Emmer, Einkorn und Grinkern im Handel erhsltfich sind], Roggen, Gerste, Hafer
Gelraide oder HybridatSmme davan, sowie daraus herpastalite Erraugnises, susgansmmen
8l Glukosesirupe auf Weizenbasis einschlieBich Dextrose’;
b} Maltcdextrine auf Weizenbasds *;
¢l Glukasesirupe auf Gerstenbasis,
d) Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschliefilich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs
Krebstisre B Krabetisrs und daraus gewonnens Erz sugnisse
Ei C Eler von Gefligel wnd daraus gewonnens Erzeugnd
Fisch (1] Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, suller
a] Fischgelatine, die als Tragerstoff fur Vitamin: oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird;
b) Fischgelatine oder Hausenblase, die als Marhifsmittel in Bler und Wein versrendet wird
Erdnuss E Erdniksse und daraus pewonnens Erzsugnisse
Saja F Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, auller
8l volistandig raffiniertes Sojabohnenal und -fatt *;
bl matdrdiche gerischte Tocepherals (E 306), natirkches D-alpha-Tocopherol, natirliches D-alpha-Tocopheralacetat, natarliches D-alphe-
Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenguellen;
¢) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytostering und Phytosterinester aus Sajabohnenquellen;
d)_aws Pllanzenoclsterinen gewonnens Phytostanolester aus Sopbohnenguellen
Milch G Milch von SSugetieren wi= Kuh, Schaf, Ziege, Plerd und Esel und daraus gewonnens Erzeugnisse (einschieflich Laktose], suier
oder a] Malke rur Herstellung von alkobalischan Destillaten sinschbellich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs;
Laktose b} Latit;
Schalen- H Schalenfrichts, namentich Mandaln, Hasslnisie, Walnisse, Kaschunioge, Pecannisse, Paranisie, Pistarien, hMacadamis- oder Quesns-
friichte landnisse sowle deraus gewonnene Erzeugnisse, auler Nissen zur Herstellung won alkchaolischen Destillaten einschlieflich Ethylalkohol
fandwirtzchaftlichen Ursprungs
| Sellerie L Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
Senf M Senf und darsus pewonnens Erreugnitie
SEEA N Sesamsamen und daraus gewonnene ErTeugnisse
sulfite o Sehwefeldiaxd und Sulfite in Konzantrationen van mehe als 10 mg/lg ader 10 mg/] als insgesamt vachandenses 02, die fir verzehrisrtige
oder pemal den Anweisungen des Herstelbers in den urspranglichen Zustand rurickgefuhrie Erzewgnisse 2w berechnen sind
Lupimen ® Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse
Welchtiere | R Weichtiere wie 2. B. Muscheln, Austern, Schnecien und darmus gewonnens Erzeugnisse

So kénnte eine schriftliche Allergeninformation auf einer Speisekarte aussehen:

Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat:

(A, C, \)*




Topfenknodel mit Zwetschkenrdster:
(A, C, G)*

*... Allergeninformation gem. Codexempfehlung

Eine Legende muss an gut sichtbarer Stelle zur Verfligung gestellt werden. Dies kann beispielsweise je
nach Art des Angebots in Form von Aushéngen, Theken- oder Tischaufstellern, Informationsblattern oder
in der Speisekarte direkt vermerkt sein.

Wichtig: Allgemeine Angaben, wie ,,In unseren Speisen kénnen alle 14 Allergene enthalten sein.*
sind nicht zul&ssig !

Wer darf informieren?

Die mindliche Weitergabe der Informationen hat durch dafur geschulte Personen zu erfolgen. Das
kénnen der Lebensmittelunternehmer selbst (z.B. Gastwirt) oder auch ein oder mehrere Mitarbeiter sein.

Schulung der Mitarbeiter

Jene Personen, die fiir die Behandlung der miindlichen Anfragen von Kunden oder Gésten zur
Allergeninformation bestimmt wurden, sind schulungspflichtig. Ein geschulter Mitarbeiter hat zu den
Offnungszeiten im Betrieb anwesend zu sein.

Die Schulung ist mindestens alle 3 Jahre zu wiederholen und der Nachweis lber die erfolgte Schulung ist
zu dokumentieren.

Wer darf schulen?

Die Schulungen kénnen intern z.B. vom Betriebsinhaber oder extern von Experten durchgefthrt werden.
Experten miissen Uber entsprechendes Fachwissen verfligen und in der Lage sein, die Schulungsinhalte zu
vermitteln.

Dokumentation der Schulung

Die Nachweise Uber Schulungen miissen im Betrieb aufliegen und mindestens 3 Jahre aufbewahrt werden.

Mehr Details zur Schulung finden sich in der Leitlinie fir die Personalschulung tber die
Allergeninformation.




Erforderliche Dokumentation

Zusatzlich zur Allergeninformation, die flr den Konsumenten sichtbar gemacht wird (Speisekarte,
Aufsteller,...), hat der Lebensmittelunternehmer die von ihm gesammelten Informationen tiber die in
seinen Produkten enthaltenen Allergene jedenfalls schriftlich zu dokumentieren.

Die Erstellung der Allergeninformation kann auf folgenden Grundlagen erfolgen:

Bei Handelsware kénnen die Informationen vom Etikett Gbernommen werden.
Bei selbst produzierter Ware kann die Information aufgrund der verwendeten Zutaten erstellt
werden (Rezeptanalyse).

3. Bei Tagesangeboten oder kurzfristigen Rezepturanderungen, sind die geschulten Mitarbeiter
im Verkauf oder Service entsprechend zu informieren, damit die Information korrekt
weitergegeben werden kann.

Die Informationen sind auf aktuellem Stand zu halten. Bei Anderung des Sortiments, der
Zusammensetzung der Produkte, sowie bei Anderung der verwendeten Zutaten ist die Allergeninformation
zu aktualisieren.

Mehr Details zur Umsetzung der Allergeninformationsverordnung finden sich in der Leitlinie zur
Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebensmittel (,,offene Waren*).

Information tber StRungsmittel

Zusétzlich wurden in der Allergeninformationsverordnung Bestimmung der Verordnung (EG) Uber
Lebensmittelzusatzstoffe (Nr. 1333/2008) eingepflegt.

Bei unverpackten Lebensmitteln, die Aspartam/Aspartam-Acesulfamsalz enthalten, ist der Hinweis
,»Enthalt eine Phenylalaninquelle anzubringen.

Bei unverpackten Lebensmitteln mit tber 10 % zugesetzten mehrwertigen Alkoholen ist der Hinweis
,.Kann bei tbermafRigem Verzehr abfiihrend wirken* anzubringen.

Die Hinweise sind deutlich lesbar, dauerhaft und an gut sichtbarer Stelle auf einem Schild, auch
Preisverzeichnis, auf oder nahe bei dem Lebensmittel oder — in Einrichtungen der
Gemeinschaftsversorgung — auf Speise- oder Getrankekarten, in sonstigen Féllen auf einem Aushang, den
der Endverbraucher einsehen kann, anzubringen.



Abgabe in Selbstbedienung

Werden Lebensmittel fir den unmittelbaren Verkauf vom Lebensmittelunternehmer selbst verpackt und in
der Selbstbedienung abgegeben, so sind folgende Informationen gemar
Lebensmittelinformationsverordnung verpflichtend:

die Bezeichnung des Lebensmittels;

das Verzeichnis der Zutaten;

alle Allergene

die Menge bestimmter Zutaten oder Klassen von Zutaten;

die Nettofullmenge des Lebensmittels;

das Mindesthaltbarkeitsdatum oder das Verbrauchsdatum;

gegebenenfalls besondere Anweisungen fir Aufbewahrung und/oder Anweisungen fur die
Verwendung;

der Name oder die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmers;

9. Angaben fir bestimmte Arten oder Klassen von Lebensmitteln
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Details finden sich in Artikel 9 und 10 der Lebensmittelinformationsverordnung (Nr. 1169/2011)




