Kennzeichnung von vorverpackten Lebensmitteln

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an die Kenn-
zeichnung von vorverpackten Lebensmitteln (friher Fertigpackungen). Der Lebensmittel-
unternehmer bleibt zu einer umfassenden Prufung und Beurteilung unter Zugrundele-
gung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der maf3geblichen
Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben konnen.
Da nicht auf alle Regelungen eingegangen werden kann und eine umfassende Beratung
von den staatlichen Institutionen nicht geleistet werden kann, sind ggf. private Sachver-
standige in Anspruch zu nehmen.

Ein vorverpacktes Lebensmittel ist jede Verkaufseinheit, die aus einem Lebensmittel und
der Verpackung besteht, in die das Lebensmittel vor dem Anbieten verpackt worden ist.
Die Verpackung kann dabei das Lebensmittel ganz oder teilweise umschlie3en, jedoch
auf solche Weise, dass der Inhalt nicht verandert werden kann, ohne dass die Verpa-
ckung geotffnet werden muss oder eine Veranderung erfahrt.

Folgende Informationen miissen angegeben werden:

1. Bezeichnung des Lebensmittels

Verzeichnis der Zutaten

Allergenkennzeichnung

Menge bestimmter Zutaten oder Klassen ,Quidkennzeichnung in %"
Nettofullmenge des Lebensmittels

Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum und evtl. Einfrierdatum Ge-
gebenenfalls besondere Anweisungen fir die Aufbewahrung und/ oder Anwei-
sungen fur die Verwendung

7. Name oder Firma und Anschrift des Lebensmittelunternehmers
8. Euvtl. das Ursprungsland oder der Herkunftsort

9. Euvtl. eine Gebrauchsanleitung

10. Alkoholgehalt

11. Nahrwertdeklaration

12. Evtl. Loskennzeichnung (Chargenkennzeichnung)

13. Evtl. ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben

14. weitere Pflichtangaben (siehe hierzu auch Punkt 15)

o g bhwbd

Die Angaben mussen leicht verstandlich und an gut sichtbarer Stelle zu finden sein,

d. h. deutlich lesbar auf der Verpackung oder auf einem mit ihr verbundenen Etikett in
einem optischen Zusammenhang. Die Schriftgréf3e muss mindestens 1.2 mm bezogen
auf des kleine ,x“ betragen, bzw. min. 0,9 mm, wenn die gréRte Oberflache weniger als
80 cm? betragt.

Die Bezeichnung des Lebensmittels, die Nettoflillmenge und der Alkoholgehalt
mussen dabei im selben Sichtfeld angegeben werden.
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1 Bezeichnung des Lebensmittels

Die Bezeichnung des Lebensmittels verdeutlicht die genaue Art sowie besondere Ei-
genschaften eines Produkts. Eine Phantasiebezeichnung ersetzt nicht die Bezeichnung
des Lebensmittels! Fur einige Lebensmittel wie Schokolade gibt es hierzu Vorgaben in
speziellen Produktverordnungen. Weitere Bezeichnungen enthalt das Deutsche Le-
bensmittelbuch. Ist die Bezeichnung nicht festgelegt, muss sie beschreibend so formu-
liert werden, dass unmissverstandlich deutlich wird um welches Lebensmittel es sich
handelt.

Die Bezeichnung des Lebensmittels enthalt oder wird ergénzt durch Angaben zum phy-
sikalischen Zustand des Lebensmittels oder zur besonderen Behandlung, die es erfah-
ren hat (z.B. pulverisiert, wieder eingefroren, gefriergetrocknet, tiefgefroren, kon-
zentriert, gerduchert), sofern die Unterlassung einer solchen Angabe geeignet ware,
den Kaufer/ die Kauferin irrezufihren.

2 Verzeichnis der Zutaten

Der Aufzéhlung der Zutaten muss das Wort ,Zutaten“ vorangestellt werden. In der Zu-
tatenliste mussen alle Stoffe angegeben werden, die bei der Herstellung oder Zuberei-
tung verwendet werden und im Enderzeugnis vorhanden sind. Sie stehen in absteigender
Reihenfolge ihres bei der Herstellung verwendeten Gewichtsanteils (ohne genauere
Mengenangabe). An erster Stelle steht also die Zutat, von der die grof3te Menge verwen-
det wurde, an letzter Stelle die Zutat mit dem kleinsten Mengenanteil. Gewirze bzw. Be-
standteile von Gewurzmischungen mussen nicht einzeln genannt werden, wenn der An-
teil im Produkt weniger als 2 % betragt. Wenn in den Gewdrzen ein Allergen enthalten
ist, muss dieses jedoch gekennzeichnet (sichtbar hervorgehoben) werden (z.B. als ,Ge-
wirze (enthalt SENF)“).

Wenn bei einem Produkt ein spezifischer Inhaltsstoff hervorgehoben wird, missen des-
sen Mindest- bzw. Hoéchstgehalt angegeben werden (z. B. Fruchtanteil mindestens 30
%). (Zur Kennzeichnung der Menge bestimmter Zutaten siehe auch Punkt 4)

Bei zusammengesetzten Zutaten missen die einzelnen Bestandteile angegeben wer-
den. (Wie z.B. beim unter Punkt 16 abgebildeten Beispieletikett die Zutaten Vollkornge-
treideflocken, Getreideerzeugnis und Cornflakes)

Zusatzstoffe werden in Lebensmitteln unter anderem als Farbstoffe, Konservierungsmit-
tel, Antioxidationsmittel, Emulgatoren, Verdickungsmittel, Stabilisatoren, Geschmacks-
verstarker, Sauerungsmittel, Trennmittel usw. eingesetzt. Es diurfen nur solche Zusatz-
stoffe verwendet werden, die in der Zusatzstoffverordnung (VO (EG) Nr. 1333/2008) aus-
dricklich aufgelistet sind (Positivlistenprinzip). Zusatzstoffe missen mit dem Namen der
Zusatzstoffklasse (entspricht der technologischen Funktion des Zusatzstoffes, z. B.
Konservierungsmittel) entweder durch den spezifischen Namen des verwendeten Stof-
fes (z.B. Sorbinséure) oder durch die entsprechende E-Nummer (hier E 200 fir Sorbin-
saure) gekennzeichnet werden. Die Kennzeichnung von Aromen kann durch die An-
gabe des Wortes »Aroma« oder eine genaue Bezeichnung des Aromas oder durch eine
Beschreibung des Aromas erfolgen. Wird auf »natlrliches« Aroma hingewiesen, durfen
nur Aromen verwendet werden, die mit Hilfe physikalischer, enzymatischer oder mikrobi-
eller Verfahren gewonnen wurden.
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Die Angabe eines Zutatenverzeichnisses ist nicht erforderlich bei:

3

Tafelwasser mit Kohlensaure versetzt
Géarungsessig (ohne weitere Zutaten)

Lebensmitteln aus nur einer Zutat

Allergenkennzeichnung

frischem Obst, Gemlse, Kartoffeln (nicht geschalt und/ oder geschnitten!)

Kase, Butter, fermentierte Milch und Sahne (ohne weitere Zutaten)

Allergene mussen unabhangig von ihrer Menge bei vorverpackten Lebensmitteln voll-
standig gekennzeichnet werden. Die Kennzeichnung muss auch dann vorgenommen
werden, wenn die allergenen Bestandteile nur indirekt Gber andere Zutaten ins Lebens-
mittel gelangen und dort keine Wirkung mehr haben oder wenn sie nur fur den Herstel-
lungsprozess von Bedeutung sind. Dies bedeutet, dass dann auch ,Zutaten der Zutaten®
deklariert werden mussen. Um die allergenen Bestandteile problemlos in der Zutatenliste
zu erkennen, missen diese zusatzlich hervorgehoben werden, zum Beispiel fett, kursiv
oder unterstrichen gedruckt.

Ist fir ein Lebensmittel kein Zutatenverzeichnis vorgeschrieben, so erfolgt ein Hinweis
.enthalt...”.

Die 14 kennzeichnungspflichtigen Allergene sind:

Allergen

z.B. enthalten in:

1.

Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (wie Dinkel und Khorasan-
Weizen), Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstamme davon, sowie daraus
hergestellte Erzeugnisse. Davon ausgenommen sind Glukosesirupe auf
Weizenbasis einschlie3lich Dextrose, Maltodextrine auf Weizenbasis, Glu-
kosesirupe auf Gerstenbasis und Getreide zur Herstellung von alkoholi-
schen Destillaten einschlie3lich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ur-
sprungs;

Mehl, Bier, Wurstwa-
ren, Kuchen

dig raffiniertes Sojabohnendl und —fett, natiirliche gemischte Tocopherole
(E306), naturliches D-alpha-Tocopherol, nattirliches D-alpha-Tocophero-
lacetat, natirliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen,
aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus
Sojabohnenquellen, aus Pflanzenélsterinen gewonnene Phytostanolester
aus Sojabohnenquellen

2. Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse z.B. Krebs, Shrimps,
Garnelen; Vorkommen
z. B. in Suppen, So-
Ren, Wirzpasten
3. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse Mayonnaise, Panade,
Dressing
4. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, aul3er Fischgelatine, die als | Fischextrakte, Wirz-
Tréagerstoff fur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird und | pasten, Sof3en
Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein
verwendet wird,;
5. Erdnusse und daraus gewonnene Erzeugnisse Geback, Schokolade
6. Soja und daraus gewonnene Erzeugnisse. Ausgenommen sind vollstan- z. B. als Miso, Soja-

sol3e, Sojadl; Vorkom-
men z. B. in Geback,
Marinaden, Kaffeewei-
Ber, Tofu
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7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlie3lich Laktose), au- Butter, Joghurt, Quark,
Ber Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlief3lich Wurst, Sol3en, Kroket-
Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs und Lactit ten

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselnusse, Walnisse, Cashew- | Marzipan, Nougat, Ku-
Kerne, Pecanniisse, Paranlsse, Pistazien, Macadamia- oder Queens- | chen, Schokolade,
landniisse sowie daraus gewonnene Erzeugnisse, aul3er NUssen zur Her- | Pesto
stellung von alkoholischen Destillaten einschlief3lich Ethylalkohol landwirt-
schaftlichen Ursprungs;

9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse; Wurst, Brithen, Ge-
wilrzmischungen
10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse Senfkoérner, Senfpul-

ver in Dressings,
Ketchup, Gewlrzmi-
schungen, Wurst
11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse z.B. als Sesamdl, Ta-
hin, Gomasio; Vor-
kommen in Geback,
Falafel, Marinaden
12. Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg Geschwefelte Frichte/
oder 10 mg/l als insgesamt vorhandenes SO2, die fur verzehrfertige oder | Trockenfriichte, Wein,
gemal den Anweisungen des Herstellers in den ursprunglichen Zustand Essig
zurlickgefiihrte Erzeugnisse zu berechnen sind
13. Lupine und daraus gewonnene Erzeugnisse z.B. als Lupinenmehl, -
eiweil in vegetari-
schen, glutenfreien
Produkten
14. Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse z. B. Schnecken, Tin-
tenfisch, Austern; Vor-
kommen in Sof3en,
asiatischen Spezialita-
ten

4 Menge bestimmter Zutaten oder Klassen ,,Quidkennzeichnung*

Die ,Quantitative Ingrediens Declaration” (Mengenkennzeichnung von Zutaten) besagt,
dass die Menge einer Zutat auf der Verpackung prozentual angegeben werden muss,
wenn:

e die Zutat oder eine Zutatenklasse in der Verkehrsbezeichnung genannt wird
(z. B. Erdbeerjoghurt, Fischstdbchen)

e die betreffende Zutat oder Zutatenklasse von wesentlicher Bedeutung fir die
Charakterisierung eines Lebensmittels und seine Unterscheidung von anderen
Erzeugnissen ist (sogenannter ,wertgebender Bestandteil, z. B. beim Biskuitge-
back: Mengenanteil von Ei)

e die Zutat auf dem Etikett durch Worte, Bilder oder graphische Darstellungen her-
vorgehoben ist (z. B. Rotkohl ,mit Johannisbeersaft® verfeinert)

Naheres zur Mengenkennzeichnung von Zutaten finden Sie auch in der Bekanntma-
chung der Kommission zur Anwendung des Prinzips der mengenmaéalRigen Angabe von
Lebensmittelzutaten (QUID) — siehe Punkt 17.
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5 Nettofillmenge des Lebensmittels

Die Mengenangabe muss bei fester Ware in Gramm (g) oder Kilogramm (kg), bei Flus-
sigkeiten in Milliliter (ml) oder Liter (I) angegeben werden. Abweichungen hierzu finden
sich in 8 20 der Fertigpackungsverordnung. Die Schriftgrof3e bei der Fullmengenan-
gabe von Fertigpackungen erfolgt gemaf3 8 38 der Fertigpackungsverordnung.

e Bei Waren, die in Aufgussflissigkeiten angeboten werden, (Obstkonserven, Essig-
gurken, Wirstchen in Lake usw.) ist aul3erdem das Abtropfgewicht der Ware
(ohne Flussigkeit) anzugeben.

e Fur Waren, die Ublicherweise nach Stickzahlen verkauft werden, (z. B. Eier, Ge-
back, Obst usw.), sind keine weiteren Mengenangaben erforderlich.

6 Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum und evtl. Einfrierdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist weder eine Qualitatsgarantie noch ein Verfallsdatum.
Es ist ein Informationsdatum, das Auskunft gibt, bis zu welchem Zeitpunkt eine Ware ihre
spezifischen Eigenschaften behalt, vorausgesetzt sie wird bzw. wurde entsprechend ge-
lagert. Das Datum gilt nur fur die geschlossene Verpackung.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum muss mit folgendem Wortlaut angegeben werden:
,mindestens haltbar bis:“, danach folgt die Angabe des Datums bzw. eine verweisende
Datumskennzeichnung (z.B. siehe Deckel)

e Wenn die Haltbarkeit eines Produktes weniger als 3 Monate betragt, missen Tag
und Monat genannt werden

e Liegt die Haltbarkeit zwischen 3 und 18 Monaten, missen Monat und Tag ange-
geben werden: ,mindestens haltbar bis Ende: (Monat, Tag)*

e Bei Lebensmitteln, die langer als 18 Monate haltbar sind, kann auch nur das Jahr
angegeben werden: ,mindestes haltbar bis Ende: (Jahr)*

Ublicherweise wird das MHD unverschliisselt nach Tag, Monat und Jahr angegeben. In
diesem Fall ist auch keine Loskennzeichnung erforderlich (siehe Punkt 13).

Ist die Mindesthaltbarkeit abgelaufen, ist der Verkauf zwar weiterhin erlaubt, der Verkau-
fer haftet aber fur die einwandfreie Geniel3barkeit des Lebensmittels. Bei solchen Pro-
dukten muss deutlich und allgemein verstandlich auf das tUberschrittene Mindesthaltbar-
keitsdatum hingewiesen werden! Eine nachtragliche Verlangerung der Mindesthaltbarkeit
durch neue Etiketten kann strafbar sein und ist nur dem Hersteller erlaubt, sofern er sich
nachweislich und sensorisch von der Verkehrsfahigkeit der Ware tberzeugt hat!

Kein Mindesthaltbarkeitsdatum muss fir Frischobst und Frischgemise angegeben wer-
den, aul3er es wurde z. B. geschélt oder geschnitten oder es handelt sich um Keime
von Samen und &hnlichen Erzeugnissen (z. B. Sprossen von Hulsenfriichten). In die-
sen Fallen muss ein Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben werden. Des Weiteren ist kein
Mindesthaltbarkeitsdatum erforderlich fir Getranke mit 10 oder mehr Volumen-Prozenten
Alkohol, fur Essig, Speisesalz, Zucker, Zuckerwaren, die fast nur aus Zuckerarten mit
Aromastoffen und/oder Farbstoffen bestehen, Kaugummi und &hnliche Erzeugnisse zum
Kauen, Speiseeis in Portionspackungen und fur Backwaren, die normalerweise innerhalb
von 24 Stunden nach ihrer Herstellung verzehrt werden.
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Bei besonders leicht verderblichen Lebensmitteln (mikrobiologisch hochsensiblen Wa-
ren), die nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die Gesundheit darstellen kénnten,
ist an Stelle des Mindesthaltbarkeitsdatums das Verbrauchsdatum mit den Worten “zu
verbrauchen bis ...“, gefolgt von Tag, Monat und Jahr, anzugeben. Ein Verpackungs-
datum muss nicht angegeben werden.

Ist das Verbrauchsdatum abgelaufen, ist der Verkauf der Ware verboten! Auch wenn der
Verbraucher deutlich auf das abgelaufene Verbrauchsdatum hingewiesen wird, darf im
Gegensatz zum Uberschrittenen Mindesthaltbarkeitsdatum die Ware nicht mehr verkauft
werden!

Bei eingefrorenem Fleisch, eingefrorenen Fleischzubereitungen und eingefrorenen un-
verarbeiteten Fischereierzeugnissen muss das Einfrierdatum angegeben werden.

7 Gegebenenfalls besondere Anweisungen fir die Aufbewahrung und/ oder
Anweisungen fur die Verwendung

Erfordern Lebensmittel besondere Aufbewahrungs- und/oder Verwendungsbedingun-
gen, mussen diese angegeben werden. Dies kann beispielsweise in Form von Lage-
rungshinweisen geschehen oder auch durch z.B. die Angabe ,nach dem Offnen kinhl la-
gern und alsbald verzehren®.

Lagerungshinweise:

Wortlaut: Bedeutung:

Gekuhlt lagern: Lagerung im Kihlschrank oder in Kihlgeraten bei Temperaturen von 0
bis 8 °C

Kuhl lagern: Lagerung an einem kihlen Ort, nicht im Kihlschrank, bei Temperaturen
bis max. 18 °C

Zimmertemperatur: Lagerung bei Temperaturen von 18 bis 22°C, wobei keine weiteren Be-

dingungen (wie z.B. Luftfeuchtigkeit) zu beachten sind

Vor Warme schitzen: Die Ware vertragt grundsatzlich héhere Temperaturen als Raumtempera-
tur, darf aber nicht (auch nicht kurzfristig) in unmittelbarer Néhe einer
Warmequelle (Heizung, direkte Sonneneinstrahlung) gelagert werden

Trocken lagern: Lagerung an einem trockenen Ort bei maximal 70 % relativer Luftfeuchte
Lichtgeschutzt lagern: Vor direktem Lichteinfall geschitzt aufbewahren
Tiefgekuhlt: - 18°C oder weniger

Quelle: Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/vorraete-richtig-
pflegen.html#:~:text=K%C3%BChl%20lagern%3A%20Lagerung%20an%20einem,z.B.%20L uftfeuchtig-
keit)%20zu%20beachten%20sind
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8 Name oder Firma und Anschrift des Lebensmittelunternehmers

Die Angabe des verantwortlichen Unternehmens soll erméglichen, bei Reklamationen
oder Problemen mit einem Produkt einen Verantwortlichen postalisch erreichen zu kén-
nen. Die Adresse muss vollstandig angegeben werden (Stral3e und Ort).

9 Evtl. das Ursprungsland oder der Herkunftsort

Die Angabe des Ursprungslands oder des Herkunftsorts ist in folgenden Fallen ver-
pflichtend:

o falls ohne diese Angabe eine Irrefihrung der Verbraucher/Verbraucherinnen tber
das tatsachliche Ursprungsland oder den tatsachlichen Herkunftsort des Lebens-
mittels moglich ware, insbesondere wenn die dem Lebensmittel beigefugten Infor-
mationen oder das Etikett insgesamt sonst den Eindruck erwecken wurden, das
Lebensmittel komme aus einem anderen Ursprungsland oder Herkunftsort

e unverarbeitetes und vorverpacktes Schweine-, Schaf-, Ziegen- und Geflugelfleisch
mit dem Aufzuchtort und dem Schlachtort des Tieres

10 Evtl. eine Gebrauchsanleitung

Eine Gebrauchsanleitung ist anzubringen, wenn sie fir die bestimmungsgemalie Ver-
wendung erforderlich ist (z.B.: ,Vor dem Verzehr durcherhitzen®). Bei Waren, mit deren
Gebrauch der Konsument bereits vertraut ist, ist keine Anleitung notwendig.

11  Alkoholgehalt

Der Alkoholgehalt ist bei allen alkoholischen Getranken, die mehr als 1,2 % Alkohol
enthalten (z.B. Wein, Bier, Spirituosen), in Volumenprozenten (% vol) anzugeben (aus-
genommen Kleinpackungen mit weniger als 10 cmz Einzelflache).

12 Nahrwertdeklaration

Die Nahrwertdeklaration ist nicht fur alle Lebensmittel verpflichtend. Ausnahmen gelten
z.B. fur unverarbeitete Erzeugnisse, die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen
(z.B. unverarbeitetes Obst und Gemise), Krauter oder Gewdurze.

Auch ,Lebensmittel, einschlieRlich handwerklich hergestellter Lebensmittel, die direkt in
kleinen Mengen von Erzeugnissen durch den Hersteller an den Endverbraucher oder an
lokale Einzelhandelsgeschafte abgegeben werden, die die Erzeugnisse unmittelbar an
den Endverbraucher abgeben® missen keine Nahrwertdeklaration aufweisen (siehe An-
hang V der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 — Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV)). Ein Beispiel hierflr ware ein Nudelhersteller, der die Nudeln nur von der Be-
triebsstatte aus oder tiber den lokalen Einzelhandel (Entfernung weniger als 100km) ver-
kauft. Sobald der Nudelhersteller aber z.B. tUber das Internet verkauft, ist von keinem
Jlokalen“ Verkauf mehr auszugehen und eine Nahrwertdeklaration muss auf die Verpa-
ckung aufgebracht werden.
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Die Nahrwertdeklaration muss nach den Mal3gaben des Anhang XV der LMIV auf der
Verpackung erscheinen und enthélt die folgenden Punkte in der angegebenen Reihen-
folge pro 100 g bzw. ml des Lebensmittels:

Energie kJ/kcal
Fett g
davon:

— gesattigte Fettsauren

(— einfach ungesattigte Fettsauren)
(— mehrfach ungesattigte Fettsauren)
Kohlenhydrate

davon:

— Zucker

(— mehrwertige Alkohole)

(— Starke)

(Ballaststoffe)

Eiweil3

Salz

Q |Q |« |«

Q |Q |Q |Q |Q |«

Die in Klammern und kursiv genannten Werte konnen freiwillig gemacht werden.

13 Evtl. Loskennzeichnung (Chargenkennzeichnung)

Unter Los (Charge) wird die Gesamtheit von Verkaufseinheiten eines Lebensmittels ver-
standen, das unter praktisch gleichen Umstanden erzeugt, hergestellt oder verpackt
wurde. Der Loskennzeichnung ist ein »L« voranzustellen, au3er sie unterscheidet sich
ohnehin deutlich von anderen Angaben. Wenn das Verbrauchs- bzw. Mindesthaltbar-
keitsdatum unverschlisselt mindestens nach Tag und Monat angegeben ist, darf die Los-
kennzeichnung unterbleiben (8 2 der Los-Kennzeichnungs-Verordnung). Je nach Char-
gengrolRe kann trotzdem eine Chargenkennzeichnung sinnvoll sein, damit z.B. im Falle
eines Produktrickrufes die zurtickgerufene Menge begrenzt werden kann.

14  Evtl. ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben

Néahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben in der Werbung und Kennzeichnung von
Lebensmitteln einschlieBlich Nahrungserganzungsmitteln sind nur zul&ssig, wenn sie
durch die "Health-Claims-Verordnung" (Verordnung (EG) Nr. 1924/2006) ausdrucklich
zugelassen und in der von der Européischen Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA)
erstellten ,Gemeinschaftsliste“ (Verordnung (EU) Nr. 432/2012) verodffentlicht wurden.
Nahrwert- und gesundheitsbezogene Aussagen lUber Lebensmittel missen wahr und be-
legbar sein, zudem gilt ein strenger Wissenschaftsvorbehalt: Zulassig ist nur, was
durch anerkannte wissenschaftliche Erkenntnisse nachgewiesen ist.
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15 Weitere Pflichtangaben

Unter Anderem kénnen sich aus den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches,
aus Anhang Ill der LMIV und aus Anhang V der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 tber
Lebensmittelzusatzstoffe weitere Pflichtangaben zur Kennzeichnung ergeben.

Beispiele hierflr sind:

e Lebensmittel, deren Haltbarkeit mit Packgas verlangert wurde: ,unter Schutzat-

mosphare verpackt"

e Lebensmittel, die ein oder mehrere SiiBungsmittel enthalten: ,mit StiBungsmit-
tel(n)"; dieser Hinweis ist in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmittels

anzubringen

e Lebensmittel, die sowohl einen Zuckerzusatz oder mehrere Zuckerzusatze als
auch ein oder mehrere StiBungsmittel enthalten: ,mit Zucker(n) und StBungs-
mittel(n)"; dieser Hinweis ist in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmit-

tels anzubringen

e Beiden Farbstoffen Gelborange S (E 110), Chinolingelb (E 104), Azorubin (E122),
Allurarot AC (E129), Tartrazin (E102) und Cochenillerot (E 124) ist folgender Hin-
weis notwendig: ,Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®
unter Angabe der Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoffs/der Farbstoffe.

16 Beispieletikett:

¢ Bezeichnung des
Lebensmittels —————————# Miisliriegel Haselnuss

e Zutatenverzeichnis ® Zutaten: Vollkomg (HAFER- 23%,

e Menge bestimmter gmmfmﬁmm{ﬁms‘“
Zutaten (QUID) Maismeh| 2%, Reismeh] 2%, GERSTENMALZ, Salz,

e Hervorhebung

Karamelizuckersirup), HASELNUSSE 10%, Guiose-

sirup, Zucker, Comflakes (Mais 7%, Salz, GERSTEN-
allergener Zutaten ———— —SMALZEXTRAXT), Kotesfent, Hooig 15, Salz, Karamel

zuckersinup, Emuigator Lecithine, natlriches Aroma,

* Nettofiillmenge ————=25g

Nahrwertkennzeichnung
¢ Name und Anschrift des
Lebensmittelunternehmens

Durchschnittliche Nshrwerte

ooy protepd §
Ege  1B07K/0Kal MO/ Wkl £
Fett 1538 38g §
dvonges Fetisdnen 76 19 &
Kolenhudrate 8383 5% ¥
davon 2ucker &bg 828 §
Enei 568 17g &2
sz 983 as §
Mindestens hakbar bis:
13:12.2015

-
e Markenname ‘_NUS oL
I,::mt‘;sie- f R"ege‘ m A

bezeichnung

» Mindesthaltbarkeits-/
Verbrauchsdatum

Zusdatzlich gegebenenfalls:

* Ursprungsland oder
Herkunftsort

* Gebrauchsanleitung

* Einfrierdatum

A

Quelle: Lebensmittelverband Deutschland: https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmit-

tel/kennzeichnung
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17 Rechtsgrundlagen:

e Leitsatze des deutschen Lebensmittelbuches abrufbar unter:
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittel-
kennzeichnung/deutsche-lebensmittelbuch-kommission/fachausschuesse-leit-
saetze-lebensmittelbuch.html

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe

Verordnung uber Fertigpackungen und andere Verkaufseinheiten (Fertigpa-
ckungsverordnung - FPackV)

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
Los-Kennzeichnungs-Verordnung (LKV)

Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 (Health-Claims-Verordnung)
,Gemeinschaftsliste“ zu Health Claims (Verordnung (EU) 432/2012)

Hilfe zur Anwendung der QUID-Regelung:

Bekanntmachung der Kommission zur Anwendung des Prinzips der mengenmaRigen
Angabe von Lebensmittelzutaten (QUID) 2017/C 393/05) abrufbar unter:_https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:52017XC1121(01)

Alle mal3geblichen gemeinschatftlichen und nationalen Rechtsgrundlagen fir die
Lebensmittelhygiene finden Sie unter

https://www.bmel.de/DE/themen/verbraucherschutz/lebensmittel-
hygiene/rechtsgrundlagen-lebensmittelhygiene.html

Hinweise bzgl. der Sicherstellung einer Guten Herstellungspraxis geben dartber hinaus
auch die durch die Wirtschaftsverbande zu erstellenden ,Leitlinien fiir eine Gute Herstel-
lungspraxis®.

Auskunfte Uber weitere Leitlinien sowie als Leitlinien geltende DIN-Normen gibt Ihnen
der) Lebensmittelverband Deutschland

https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene
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