.n e o,®
food ‘J‘éqwsn
Kennzeichnung von Zusatzstoffen OPAL Catering GmbH

Laut Vorschrift des Amtes fiir Veterinarwesen und Verbraucherschutz vom
01.01. 2006 gilt die Kennzeichnungspflicht von Zusatzstoffen

in zubereiteten Speisen:
Farbstoff
Konservierungsstoff
Antioxidationsmittel
Geschmacksverstarker
Schwefelung
Schwarzung
gewachst
Phosphate
SRungsmittel/n
enthalt eine Phenylalaninquelle
kann bei GbermaRigem Verzehr abfiihrend wirken
Kochsalzersatz
bestrahlt
gentechnisch verandert
enthalt SiBholzextrakte
erhohter Koffeingehalt
chininhaltig
beeintrachtigt Aufmerksamkeit
mit zugesetzten Pflanzensterinen
vermeiden bei erhéhtem Blutdruck
mit Zucker & StiRungsmitteln
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Kennzeichnung von Allergenen
Viele natiirliche Lebensmittel kbnnen auch Allergien auslosen, deshalb werden

14 Hauptallergene und Ausldser fiir allergische und andere Uberempfindlichkeits-

Reaktionen im Speiseplan gekennzeichnet.
El enthdlt Eier
ER enthélt Erdniisse
FI  enthalt Fisch
GL enthalt Gluten
(GL-G) Gerste; (GL-H) Hafer; (GL-R) Roggen; (GL-W) Weizen, Dinkel
KR enthélt Krebstiere
LA enthalt Milch
LU enthélt Lupine
S enthalt Senf
SC enthalt Schalenfriichte
(SC-CA) Cashewndisse; (SC-HA) Haselnlsse;(SC-MA) Mandeln;
(SC-MC) Macadamianuss; (SC-PA) Paranuss;
(SC-PE) Pecannuss; (SC-PI) Pistazien; (SC-W) Waln(sse
SD enthilt Schwefeldioxid/ Sulfite
SE enthalt Sesamsamen
SL enthélt Sellerie
SO enthalt Soja
W enthélt Weichtiere

Aufgrund unseres groRen Produktspektrums sind Spuren von Allergenen in allen Lebensmitteln moglich

Stand 2/28/2024



