Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen in Lebensmitteln

Betrieb: Kennzeichnung von Stoffen/ Erzeugnissen, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen konnen Kennzeichnung von Zusatzstoffen und weiteren Hinweisen
Diese Liste dient zur Erfassung und Dokumentation aller verwendeten allergenen Zutaten Diese Liste dient zur Erfassung der kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe.
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Lek ittel/Produkt/Sp “enthalt [...]"
Weizenbrot X
Roggenbrot X
Dinkelbrot X
Bauernbrot X X
Saatenbrot X X X
Graubrot X X
Nussbrot X X LS IR
Dinkelvollkornbrot X X
Weizenbrétchen X X
Dinkelbrétchen X
Kérnerbrétchen X X X
Laugenbrétchen X X
Késebrétchen X X X
Sesamring X X X X X
Rosinenbrétchen X X X X
Schokobrotchen X X X X
Milchhérnchen X X X X
Streuselkuchen X X X X
Joghurtstuten / Rosinenstuten X X X X
Zimtschnecken X X X X
Ochsenauge X X X
Mandelhdrnchen X X X
Kekse X X
Franzbrétchen X X X
Stangenbrot / Ciabatta X X
Ciabatta Tomate - Feta X X X
Ciabatta mit Kalamata Oliven X X
bei Oliven mit Eisen-ll-gluconat (E 579) oder Eisen-ll-lactat (E 585) 5 bei Lebensmitteln mit tiber 10 % zugesetzten, mehrwertigen Alkoholen Sorbit
Hi . (E 420), Mannit (E 421), Isomalt (E 953), Maltit (E 965), Lactit (E 966), Xylit
. m,wels' . . " . (E 967), Erythrit (E 968)
Zur Vermeidung der Verschleppung von alletgenen Zutaten in andere Produkte ist stets die gute Hygienepraxis zu beachten bl frischem Obst und Gemuse mit Lebensmitteizusatzsiofion s bei TatelsiRen
(z.B. séubern von Gerétschaften nach Nutzung) E 445, E 471, E 473, E 474, E 901 bis E 905 und E 914
Ein Hinweis auf eventuelle Spuren von Allergenen entbehrt nicht von diesem Grundsatz!!! bei Fleischerzeugnissen mit Lebensmittelzusatzstoffen 7 bei koffeinhaltigen Erfrischungsgetranken mit einem Koffeingehalt
E 338 bis E 341, E 343 und E 450 bis E 452 von mehr als 150 mg Koffein pro Liter im verzehrfertigen Zustand
bei Lebensmitteln mit Aspartam (E 951) oder 8 bei nicht vorverpackten Getrénken mit einem Alkoholgehalt bis 1,2

Aspartam-Acesulfamsalz (E 962)

Volumenprozent, die Chinin oder dessen Salze enthalten




