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() Verordnungsrecht

https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-
ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/gesetzgebung-Ime.html
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Lebensmittelrecht - Verordnungsstruktur

In Kraft seit 1. Mai 2017

Parlament

Bundesgesetz iiber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde LMG

Bundesrat

Lebanamittsl- und Gebrauchrgeganstinds- Verordnung bber das Schlachten und Werardnung lber den nationalen
varordnung L il Flakichkontrolls Kontrolipian e dis Lebensmittelattes und

Werardnung Qbar dan Vollzug der
Labansmitteigesetzgebung Lh1

dls Gebrauchsgaganstiinds [{F

Eidgentssisches Departement des Innern EDL

Werordnung Gber die Hechstgchalte Hie Verordnung Gber Ricksténde pharmakologi Zusatzstoffverordnung Zu
Peatiz|drikc! de in oder auf Erzeugnissen wirksamer Stoffe und Futtermittelzusat rstofie
pflanziicher und tierischer Herkunft W05 in Lebensmittel tierischer Harkunft

Aromenve rordnuns Verordnung Gber technologische Verfahren Verordnung Ober newartige Lobensmittel
sowie techni o Hilfsstoffe rur Behandlung
von Lebensmittelin

‘l'l\'l!lH.‘lI\Inl’lg Ober den I tx won W m-ﬂnung betraffand dis Infarmation rnﬂ!nung Uba ] L 3 tdnun-; Ubar din H'r'gll'lﬂﬂ baim Schiachten
Witaminen, Minaralstaffen und sonstigen dioar Labansmitts| Labenumittal |
Stoffen in Lebans tedn »
Verordnung Gber Lebal g Ghber L T dnung ber sowle Wasser Badarfsgs g
Plize und Sp VipH Herkunft VLiIH in &ffentlich zuginglichen Bidern und Duschen
) : TR
Werordnung lber Getrinke Verordnung Gber L ittel fiir P dnung liber Mittel oo g Gber fiir den
mit b Erndhs HhBE Humankontakt H<y
War Ossr Mahr Spisizeugverardnung V55 g Ubar Ipacky
WTdam

Bundesamt fiir Lebensmirtelsicherheit und Veterinirwasen BLV

=N Labensrttel
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Offen angebotene Lebensmittel - Grundsatz

Ve
Re e Cine
= LGV: Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstande “lunge,
Verordnung
= LIV: Verordnung betreffend die Information Men%”

uber Lebensmittel

] H .
= HyV: Hygiene-Verordnung unfjgi'gs%,
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Informationspflicht
Uber offen in Verkehr gebrachte

Lebensmittel

Wann wird die Schriftlichkeit verlangt?
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Offen angebotene Lebensmittel -
Informationspflicht

Uber offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel ist in gleicher
Weise zu informieren wie uber vorverpackte. Auf schriftliche
Angaben kann verzichtet werden, wenn die Information der
Konsumentinnen und Konsumenten auf andere Weise
gewahrleistet ist. ~ (LGV Art. 39 Abs.1)

... €s bleibt wie gehabt!

Aber Achtung: Ausnahmen!
(LGV Art. 39 Abs.2)
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Schriftlichkeit verlangt neu bel

Herkunft Fleisch und Fisch (Fanggebiet)

Weiterhin gultig:

= Anwendung gentechnischer (GVO) oder besonderer
Technologischen Verfahren (z.B. Bestrahlung)

= Angaben nach der Landwirtschaftlichen e,
Deklarationsverordnung (LDV, Art. 2-5): "Veféné'effl/

» Anwendung hormoneller oder nicht hormoneller Leistungsforderer

> aus Fleisch von Hauskaninchen oder Eier von in der Schweiz

verbotener Produktion (Anforderungen an die Tierschutzverordnung
nicht eingehalten)
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Beispiele - Offenverkauf

= Herkunft Fleisch

Tell seines Lebens verbracht hat.

Massgeblich ist das Land wo das Tier aufgezogen wurde, die
Uberwiegende Gewichtszunahme gemacht wurde ODER (berwiegenden

» Schwein: Schweiz
» Rind: Uruguay

* Herkunft Fisch (Fisch, Filets oder Stucken)
> Edlifilets: Lettland
» Dorsch: Nordwestatlantik

Mundlich: Fanggerat und Produktionsmethode;
z.B. Umschliessungsnetz; Aquakultur

Liste FAO-Fanggebiete

- 18 Arktischer Ozean

- 21 Nordwestatlantik

- 27 Nordostatlantik

- 31 Mittlerer Westatlantik

- 34 Mittlerer Ostatlantik

- 37 Mittelmeer und Schwarzes Meer
- 41 Slidwestatlantik

- 47 Siidostatlantik

- 48 Antarktischer Atlantik

- 51 Westlicher Indischer Ozean

- 57 Ostlicher Indischer Ozean

- 58 Antarktischer Indischer Ozean
- 61 Nordwestpazifik

- 67 Nordostpazifik

- 71 Westlicher Pazifischer Ozean
- 77 Ostlicher Pazifischer Ozean

- 81 Siidwestpazifik

- 87 Siidostpazifik

- 88 Antarktischer Pazifik
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Schriftliche Informationen - Abgabe von Speisen

= Fleisch und Fisch: Herkunftsangabe

= Hinwels auf Antibiotika und/oder Hormone als
Leistungsforderer

= Ejler/Kaninchen: Hinweis auf in der Schwelz nicht
erlaubte Haltungsformen

= Zutaten, die Allergien oder andere unerwunschte

Reaktionen auslosen kdonnen
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Allergendeklaration
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Allergen-Deklaration im Offenverkauf

Grundsatzlich gilt die Schriftlichkeit

Bedingungen fur den Verzicht auf die schriftliche Information
im Offenverkauf:

= Schriftlich gut sichtbarer Hinweis, dass die Informationen
auch mundlich eingeholt werden kann

UND

= |nformationen liegen dem Personal schriftlich vor oder eine
fachkundige Person kann sie unmittelbar erteilen
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14 Allergene

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Daru gehbren: Bier aller Geflisgel- ond Vogelarten

Brispiele | Vorkommen: Mayonnaise, Plannkuchen, Omelette; Kuchen,
Geback, Brat, Nudeln, Cioutans, Frikadollen, Hackbeaten, Burger, Produkte mit
Teigmantel eder Panade, KanofielFertigprodukie, Feinkostsalate, Pasteten,
Quithes. Soben, Dretsings, Deserts

ERDNUSSE

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Belsplele  Vorkommen: Margarine, Brat, Braschen, Kuchien, Gebick, Schako
cremni, wegetarische Brofaufsteiche, Misli, FrdhstdeksBacken, Schokolade, Fein-
kostsalate, Masinaden, Satésaufie, Pommes Frites, Eis. aromatisieer Kaffee

FISCH

und daraus gewonnene Erzeugnisse
[z gehbean: Alle fischarten, Kavias
Beispirde | Vorkommen: Krdcker, Sofien (2.8 Worcesterssuce), Fomds,

Warzpasten. Suppen, Surimi, Sardellenveurst, Brotaufsariche, Feinkostsalate,
Pasteten

A

GLUTENHALTIGES GETREIDE

sowie daraus gewonnene Erzeugnisse

Dat gehbren v Weiren, Roggen, Gerite. Hafer, Dinkel, Kantut, Emimes,
Einkorn, Grinken

Bejipiele / Varkammen: Bot, Kuchen, Nudeln, Suppen, SeBen, Paniermchl,
Parade, Wurstwaees, Dessert, Scholiolade, Eis, Bier

KREBSTIERE

und daraus gewonnene Erzeugnisse
[raew gehiren; Keebs, Sheimps, Gamelen, Langusten, Hummir, Scampi

Beisplele | Norkommen: Feinkostsalate, Suppen, Soion, Paclla, Bouillabaise.
Saghiml, Surimi

LUPINE

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Beizpiele / Vorkammen: 8, Grbsck, Pizza, Nudeln, Snacks, Fetbredugivie
B Telschersat, he Produkte. glutesireie Frodukie.

Desserts, milchfreser Eisersaty. Kalfeeersatz, Flissigenze

MILCH

und daraus gewonnene Erzeugnisse
Duizu gehdren: Bie Milch alfer Sugetiere

B e/ Vorkommen: Brat, Kinchen, Geback, Bk, Koch-, Roh-, Bratwurit,
Fesnkostsalase, Margarine, Nosssoegatereme, Mish, Schekolade, Karamell, Aul-
laufe, Gratin, KartoHelpirer, Kroketten, Pomenés Feites, Chips, Suppen, Soflen,
Dressing, Madinaden, Desserts, Eakan, Wein, Balken-f Feuchtf Instantdrnk

SELLERIE

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Belspiele | Vorkommen: Gewlrzbaot, Wurst, Fleischersreugnisse, Fleischiu-
b g 5 wypetichte, Feinkostsalate, eing Gemise,
Suppengewdrs, Beihe, Suppon, Eintopf, Soflen, Dressing, Exsig, Marinadon,
Gewlezmischumgen, Curry, salrige Snacks (Chips)

SESAMSAMEN

und daraus gewonnene Erzeugnisse

o Vorkommen: Brot, Xnackebor, Geback (168 und salzig), Masty,
vegetaristhe Gerichte, Folabel, Salate, Humus, Feinkostsalate, Masinaden,
Desserts

SCHWEFELDIOXID
UND SULPHITE

in Konzentrationen von mehr als 10 mgikg oder 10 mgfl als
insgesamt vorhandenas SO,

Daru gehiren: Mit Schwefel behandelt: Trockenobst, getrocknete Gemiise,
Pilze, Tomatenplser, Kastolbelprodukie, Wein, Bier

Belipinle /Vorkommen , Missli, Brot, F gei
und -zuheceitungen, Feinkasisalate, Suppen, SoBen, Ssuerkeaut, Fruchisaty,
Chigs und andere Ka isee, gesaloener i

F

SCHALENFRUCHTE

sowie daraus gewonnene Erzeugnisse

Dz gehoren atschliclend: Mandeln (Amygdslus communis L), Hasclnasse
[Corylss avellznal, Walnisse {luglans regia), Kaichunisse [Anacardium
occidentale), Pecannisse (Carya linoiesis (Wangenh.) K. Kochl, Paranisse
(Berhalletia excelsal, Pistazien (Pistacia veral, Macadamia- oder Queenslasd-
nixsse (Macadamia ternilalia)

Belsphele | Vorkommun. Brot, Kchen, Geback, Brabwarste (Pistazien),
Retwinste (Waliissel, Pasteten, Feinkostsalate (Waldedd), Joghary, Kase, Nuss-!
Mougatereme. vegetarische Audstriche, Masli, Schokolade, Marzipan, Mislidege],
Ko, Pressings, Corry, Pesta, Desserts, Likén, argmathierter Kalfee

SENF
und daraus gewonnene Erzeugnisse

Beispitle / Vork e Fleischestengaisse, Fletsch ea, Fertig
erichie, Feinkostsalate, Swppen, SoBen, Dresting, Mayonnaie, Ketchup, ein
gelegte Gemase, Gewlrzmischungen, Kase

SOJABOHNEN

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Exispitle | Varkommen: Brot, Kuchen, Geback, Feinkostsalate, Margarine,
! he  Beotaufstriche, Masi, Kekse,
Kaugummi, Sofen, Diessings, Marinadon, Mayonnaie, Ei4, Sportlernahiang,
iB: I frischungsqetrinke, Didtdrinks, Kafleeweier, Fevtig-

gerichte allee Art

WEICHTIERE

und daraus gewonnene Erzeugnisse

Dazu gehéren: Schntcken, Abalane, Oktopus, Tintentisch, Calamares, alle
Muscheln, Austern

Belsplele | Vorkommen: (aialische) Worzpasten, Paclls, Suppen, Solien,
Marinaden, Feinkoitsalate
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Hauptspeisen

Wienerschnitzel

Paniertes Kalbsschnitzel serviert mit Pommes frites und Gemuisegarnitur
Al

Rosa gebratenes Rinds-Entrecéte

an einem Portweinjus, Kartoffelkroketten und Buntes aus dem Gemusekorb
C G

Schweins-Cordon-Bleu

I i||t Vorderschinken und Kase, mit Pommes frites und Gemusegarnitur

«Bdrner-Rosti»

Frische Rosti mit Speckstreifen, Landrauchschinken, Zwiebeln
Tomaten und Kase, gratiniert

G

Kdseschnitte «Loie»

mit Vorderschinken, Tomaten und einem Spiegelei
AI Cl j

Erlauterungen zur Kennzeichnung der 14 Hauptallergene

A mit glutenhaltigem Getreide H mit Schalenfriichten

B mit Krebstieren I mitSellerie

C mitEiern J mitSenf

D mit Fischen K mit Sesamsamen

E  mit Erdnissen L mit Schwefeldioxid & Sulfiten
F mit Sojabohnen M mit Lupinen

G mit Milch N mitWeichtieren

38.-

42~

29.-

23.50

19.50

Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Mogliche Formulierungen @
4

(9
«...die Information liegt dem Personal schriftlich
Vor...»

«Wir geben Ihnen gerne detalllierte
Informationen tber mogliche Allergene in den
einzelnen Produkten.»

«Fur Informationen zu Allergenen in den
einzelnen Gerichten wenden Sie sich an unser
Personal.»

\\/ Seite 14
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Allergenkennzeichnung - Beispiele

Hauptspeisen

Wienerschnitzel 38— Wuzerl
Paniertes Kalbsschnitzel serviert mit Pommes frites und Gemiisegamitur Sellerie
Rosa gebratenes Rinds-Entrecote 42.- E—I:C r

an einem Portweinjus, KartofTelkroketten und Buntes aus dem Gemiisekorb Milch
Schweins-Cordon-Bleu 29.

gefiillt mit Vorderschinken und Kise, mit Pommes frites und Gemiisegarnitur

«Bdrner-Rosti» 23.50
Frische Rosti mit Speckstreifen, Landrauchschinken, Zwiebeln H ilch
Tomaten und Kise, gratiniert

Kdseschnitte «Loie» 19. 50
mit Vorderschinken, Tomaten und einem Spiegelei Se nf, Ei 5 Weizen

Geschnetzelte Kalbsleber nach Provenzalischer Art 33—

’
e

Mit frischen Krdutern, Rosti und Buntes aus dem Gemiisekorb Selleri
Golden gebratene Regenbogen-Forellenfilets aus Rubigen 36.-
in Butter gebraten mit Mandeln . ’
Salzkartoffeln und Buntem aus dem Gemiisekorb Mandeln & f “‘d nuffe, W L
Fisch aus Grundwasser-Haltung, Fischzucht Rubigen
Geschnetzeltes Kalbfleisch 38.-9¢ “)‘
an einer grobkornigen Senfsauce aus Meaux Weizen

Butternudeln und Buntes aus dem Gemiisekorb M i lch
Seite 16
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Mussen ,Spuren” gekennzeichnet werden?

-~ : e | ﬂlomglmlbm . . |
! Kann Spuren von anderen Schalenfriichten,

Milch und Ei enthalten. =\

Unbeabsichtigte
Vermischungen
unterliegen nicht der
Informationspflicht!

~,Eine Nennung von
Allergenen erfolgt, wenn die
bezeichneten Stoffe oder
daraus hergestellte

Erzeugnisse als Zutat im

Endprodukt enthalten sind.*
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Hauslieferdienst, Pizzakurier

Kaufer und Verkaufer -
Keinen direkten Kontakt

Die Informationen mussen vor Verkaufsabschluss bekannt sein!
— Telefonische Bestellung: Personliche Beratung des Kunden
— Web-Shop: Informationen missen angegeben sein
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Buffet, Catering .....

B -

Es kann informiert werden durch:

— Schild neben dem Lebensmittel

— Aushang (z.B. bei Buffets, Imbiss-Betrieben)
— Elektronische Medien (z.B. Tablet, PC, etc.)
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Freiwilliger Hinweis

, 1rotz sorgfaltiger Herstellung

unserer Speisen kbnnen neben
den gekennzeichneten Zutaten
noch Spuren anderer Stoffe

enthalten sein, die im

Produktionsprozess in der Kiiche

verwendet werden.”
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Nahrwertkennzeichnung?

Offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel sind
davon ausgenommen!

... auch keine mundliche Auskunft verlangt.
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Starken des Vollzugs

Inspektionen
(Kontrollen vor Ort)

&

Produktkontrolle

(Kennzeichnung/Labor-
Untersuchungen)
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. N

Ubergangsfristen

ovember 2017

Offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel
= 1 Jahr

Information fur Angebote mit Einsatz von

Fernkommunikationstechniken (Online Handel)
== 1 Jahr

Vorverpackte Lebensmittel
=) 4 Jahre bzw. bis zum Abverkauf der nach der alten
Gesetzgebung gekennzeichneten Produkten
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... und zum Schluss
noch einige Hinweise
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Lebensmittelimitate — Korrekte Kennzeichnung

Hinterschinken Formfleisch/Klebefleisch  Pizzabelag — nach Art
(Schinken) - aus zusammen- einer groben
Vorderschinken gesetzten Fleischteilen  Brihwurst

Kaseimitate, Surimi (Krebsfleischimitat) ...
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Geschutzte Bezeichnungen

AOP/IGP mm

= Sbrinz (AOP)

= Zuger Kirschtorte (IGP)

» Parmaschinken

= Parmigiano reggiano (Parmesan)

Berg- und Alp-Produkte (Kase, Milch etc.)
m=) auf Zertifikat bestehen bei Lieferanten
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Datierung; Art. 13 und Anhang 8 LIV

Mindesthaltbarkeitsdatum

«mindestens haltbar bis»
«mindestens haltbar bis Ende»

Verbrauchsdatum
«zu verbrauchen bis ...»

Einfrierdatum Eingefrorenes Fleisch, eingefrorene

«eingefroren am ...» Fleischzubereitungen und eingefrorene
unverarbeitet Fischereierzeugnisse
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Branchen Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Schutz vor Parasiten; Art. 42 Hyv

Fischereierzeugnisse, die aus Flossenfischen oder Cephalopoden gewonnen
werden, mussen einer Gefrierbehandlung unterzogen werden:

= Fischereierzeugnisse, die roh konsumiert werden;

= marinierte, gesalzene oder anderweitig behandelte Fischereierzeugnisse.

Gefrierbehandlung muss mindestens bei folgenden Bedingungen erfolgen:
= -20C, 24 Stunden lang; ODER
= -35C, 15 Stunden lang.

Auslobungen wie ,Sushi-Qualitat“ oder ahnliches setzen voraus,
dass die Gefrierbehandlung bereits durch den Verkaufer oder
seinen Lieferanten durchgefihrt wurde.

Der Betrieb muss dies schriftlich belegen kénnen.
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fUr spatere Fragen: fir weitere Infos und
info.Imk@zg.ch Merkblatter:
041723 74 00 WWW.zg.ch/avs

Prasentationen Branchen-Information abgelegt:

https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-
verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion
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