GastroDok

Die 14 Hauptallergene (LMIV) — Klchen-Aushang

Kennzeichnungspflichtig nach Verordnung (EU) Nr. 1169/2011, Anhang Il - Kennbuchstaben A—R

Glutenhaltiges Getreide
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel — Brot, Panade, Pasta, Bier, So3enbinder

Krebstiere

Garnelen, Krabben, Hummer, Flusskrebs — auch in Pasten & asiatischen SoRRen

Eier

Vollei, Eipulver — Mayonnaise, Panade, Nudeln, Desserts, Klarung von Brihen

Fische

Alle Fischarten — auch Fischsol3e, Worcestershiresauce, Anchovis in Dressings

Erdnisse

Erdnussol, -butter, -mehl — asiatische Gerichte, Geback, Fullungen

Soja
Sojasol3e, Tofu, Sojalecithin — Margarine, Backwaren, Fertigprodukte

Milch (inkl. Laktose)

Butter, Sahne, Kase, Joghurt, Molkenpulver — auch in Brot & Wurstwaren

Schalenfriichte

Mandel, Haselnuss, Walnuss, Cashew, Pekannuss, Pistazie, Macadamia, Paranuss

Sellerie

Knollen- & Staudensellerie — Suppengrin, Brihen, Gewlrzmischungen

Senf

Senfkorner, Senfpulver — Dressings, Marinaden, Wurstwaren

Sesam

Sesamsamen, Sesamol — Burger-Buns, Falafel, Humus, asiatische Kiiche

Schwefeldioxid & Sulfite
ab 10 mg/kg bzw. 10 mg/l — Wein, Trockenfrichte, Essig, verarbeitete Kartoffelprodukte

Lupinen
Lupinenmehl & -protein — glutenfreie Backwaren, vegane Fleischalternativen

Weichtiere

Muscheln, Tintenfisch, Schnecken, Austern — auch in AusternsoR3e

Alle Kontrolllisten, Konzept, Schulung & Allergen-Doku in einem Paket: gastrodok.de/haccp-konzept-vorlage
Pflicht: Fir jede angebotene Speise mussen die enthaltenen Allergene dokumentiert und dem Gast auf Nachfrage mitgeteilt werden.

Hinweis: Allgemeine Orientierungshilfe, ersetzt keine Rechtsberatung. MaRgeblich sind die Anforderungen der zusténdigen Behdrde.
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