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Mit einer einwandfreien Deklaration der Angebote wird wahrheits-
getreu informiert. Der Kunde soll aufgrund der Informationen seinen
Kaufentscheid treffen kénnen.

Besondere Deklarationshinweise

Folgende Angaben mussen auf der Speisekarte oder auf entsprechen-
den Plakaten in jedem Fall schriftlich ersichtlich sein:

— Sachbezeichnung: Name des Lebensmittels, verkehrsiibliche Bezeich-

nung

Hinweis «Kann mit Hormonen als Leis-

tungsforderer erzeugt worden sein» bzw. «Kann mit Antibiotika oder

anderen Leistungsforderern erzeugt worden sein», sofern das Fleisch

aus einem Herkunftsland stammt, in dem diese Methoden zugelas-

sen sind

— Konsumeier und deren Zubereitung: Tierart, von der das Ei stammt,
sofern es sich nicht um Huihnereier handelt; bei Spiegeleiern gekoch-
ten Eiern und Traiteur-Eiern (nicht aber bei Erzeugnissen wie bei-
spielsweise Eierteigwaren, Eierzopf und Stangeneiern): Hinweis «Aus
in der Schweiz nicht zugelassener Kafighaltung», sofern die Eier aus
einem entsprechenden Land stammen

— Preis inklusive Angabe der Mehrwertsteuer in der Landeswahrung

Freiwillige Angaben auf Speisekarten missen korrekt sein und durfen
nicht tauschen.

Gute Verfahrenspraxis fiir die Gastronomie
(GVG)

Die Verordnung tber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstéande
(LGV) bietet die Moglichkeit, eine Leitlinie fur die «Gute Ver-
fahrenspraxis» als Branchenlésung zu erstellen und vom Bund
genehmigen zu lassen.

Diese soll fur die Umsetzung folgender rechtlicher Vorgaben

geeignet sein:

— Wahrnehmung der Aufgaben beziglich des Gesundheits- und
Tauschungsschutzes sowie des hygienischen Umgangs mit
Lebensmitteln durch die verantwortliche Person

— Anwendung der Verfahren basierend auf den Prinzipien des
HACCP-Konzepts

— Sicherstellung des Tauschungsschutzes und damit der Rick-
verfolgbarkeit der Lebensmittel

— Sicherstellung des Gesundheitsschutzes, einschliesslich des
Ruckrufs, falls gesundheitsgefahrdende Lebensmittel oder
Gebrauchsgegenstande abgegeben worden sind

— Durchfhrung und Dokumentation der Selbstkontrolle

Deklaration von Stoffen, die Allergien oder Intoleranzen
auslésen konnen.

Allergikerinnen und Allergiker missen ganz genau wissen, was sie
essen. Sie sind auf eine absolut zuverldssige Deklaration der Zutaten
von vorverpackten Lebensmitteln angewiesen. Ebenso wichtig sind
verlassliche mundliche Informationen tber offen verkaufte Lebensmit-
tel und Gerichte in Restaurationsbetrieben.

Grundsatze
— Ruckfragemaoglichkeiten mit den Lieferanten vereinbaren

— Rezepturen sind dokumentiert und bei Bedarf jederzeit verfugbar
— Bei Ruckfragen der Géste in jedem Fall wahrheitsgetreu Auskunft
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— Alternative Empfehlungen im Bewusstsein unterbreiten, dass kleins-
te Mengen von Allergenen zu einer unerwiinschten Reaktion fihren
konnen. Beispiel: Anstelle einer vorfabrizierten Salatsauce als Vari-
ante Sonnenblumendl, Essig, Salz und Pfeffer empfehlen

— Falsche Informationen in jedem Fall vermeiden

Mit der GVG-Leitlinie sollen folgende Ziele erreicht werden:

— die wichtigsten Punkte der Betriebsorganisation und die Ver-
antwortlichkeiten der Leitungsfunktionen definieren

— allgemeine und spezifische Ausbildungsanforderungen fur die
verantwortliche Person und die Mitarbeitenden festlegen

— eine Ubersicht Gber die rechtlichen Vorgaben, welche einzu-
halten sind, erstellen

— eine Ubersicht (iber die wichtigsten Kontroll- und Lenkungs-
punkte, deren Uberwachung und die zu treffenden Massnah-
men erstellen

— die Durchfihrung und Dokumentation der Selbstkontrolle in
Abhangigkeit von der Betriebsgrésse und den administrativen
Madglichkeiten umschreiben

Damit erhélt die Branchenl6sung «Gute Verfahrenspraxis fur die Gast-
ronomie» (GVG) einen verbindlichen Charakter fr alle Gastronomie-
betriebe und fur den Vollzug.
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