IsoVEMa Fachberatung - Allergendeklarationen

Allergen-Deklarationen

Ab dem 13. Dez. 2014
gilt die neue Allergen
EU-Verordnung

Nr. 1169/2011

"Food Control
Management
System"

optimiert und
deklariert
far Sie

FCMS-2020 wird seit tiber 20 Jahren in der klassischen
Ausbildung von Diatassistenten eingesetzt.
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Ihr Profi fir die DIATETIK im Verpflegungsmanagement

Die neue EU Verordnung Nr. 1169/2011
des Europaischen Parlaments und des Rates

Bis Dezember 2014 missen alle in der Gemeinschaftsverpflegung
produzierten Speisen mit den 14 am h&ufigsten vertretenen Allergenen
deklariert werden. Ab 2016 mussen zusatizlich die Nahrwerte aufgefihrt
werden.

Ziel ist, dass die auf den Industrieprodukten deklarierten Informationen
fir den Verbraucher auch auf den produzierten Speisen in der
Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie deklariert sind.

Mit dieser Gesetzgebung soll flir den Verbraucher eine héhere Transparenz
ermoglicht werden. Allerdings hat der Verbraucher oder ein Angehoriger
hierdurch auch direkt die Mdglichkeit gegen die Einrichtung vorzugehen.

Der Verbraucher méchte sehen ,was in den Speisen enthalten ist* damit
er die Méglichkeit hat, fir Ihn unvertragliche Speisen nicht zu verzehren.
Sein Hauptinteresse ist es beschwerdefrei genief3en zu kénnen.

Dies kann erfordern, dass es bis zu einer individuellen Produktion fir den
Gast kommen kann. Dies macht eine Risikoeinschatzung und davon
abgewandelte MalBhahmen unbedingt erforderlich, damit es nicht zu
unnoétigen Arbeitsprozessen kommit.

Dies stellt die Praktiker in den Kiichen vor groBe Herausforderungen.

- Was muss deklariert werden?
- Wie muss deklariert werden?
- Reicht die Deklaration der 14 EU-Hauptallergene aus?
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Dazu gehoren:

Glutanhaltiges
Getre

Weichtiers

- Wie ist zu verfahren, wenn der Gast weitere Allergien oder
Lebensmittelunvertraglichkeiten aufweist?

Die Gesetzgebung ist neu. Die Versorgung an Lebensmittel-Allergien
erkrankten betroffenen Patienten jedoch nicht. In der klassischen Diatetik
ist dies tagliche Praxis und somit I6sbar. Fir uns Praktiker hat diese
EU-Richtlinie auch positive Seiten. Hersteller und Lieferanten arbeiten

an einer wesentlichen Verbesserung der Qualitat von Daten.

Es stellt sich nur die Frage wie frisch oder zuverldssig sind die Daten.
Trinken Sie lieber das Wasser aus der Quelle oder aus der Mindung des
Flusses?
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Soft & Hard bietet aus diesem Grund eine Vielzahl von Quellen an.

Es kdnnen folgende Stufen gewahlt werden:
Fir jeden eine Lésung. Vom Restaurant bis zur Uniklinik!

Stufe 1

Fur die Ernahrungsberatung oder Gastronomie

Eine produktunabhangige KdanReindpiurey und

Tagesplane, Erndhrungsanamnesen fir die 14 Hauptallergene.

Mit der Allergen-Pflegesoftwar®IAT-2020 kénnen weitere Allergene
wie Erdbeeren, Rotwein usw. deklariert werden.

Die Allergendatenbank kann bei Bedarf auch von lhnen selbst veréndert

bzw. erweitert werden.

Stufe2

Fir die Gemeinschaftsverpflegung

Ein héherer Sicherheitsanspruch macht eine artikeltreue Deklaration
notwendig.

- Dies bedeutet, dass die Angaben der Hersteller bei der Erstellung lhrer
Rezepturen und Speiseplane mit in die Deklaration einflieBen missen.

- Vollkost-Rezepturen missen unter Umstanden abgewandelt werden.
Hierzu missen schon bei der Planung umfangreiche Informationen
zur Verflgung stehen.

- In der Software hinterlegte Standards erméglichen eine normale Produktion.
Bei Bedarf kann aus dem qualitatsgesicherten Rezeptpool eine gesonderte
Produktion stattfinden.

1. Benutzer von FCMS/DIAT- 2020 kénnen die Daten der 14
kennzeichnungspflicAlilgggene als Datenbank erhalten
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Alle Rezepturen und Tagesplane werden automatisch mit Allergenen
ausgewiesen. Die Ausdrucke kdnnen mit Nahrwertdaten und den
Allergenen je nach Bedarf und Wunsch des Kunden gedruckt werden.
2. Soft & Hard bietet ein Lagerwirtschaftsprogramm mit elektronischen
Schnittstellen zu Herstellern und Lieferanten.
3. Mit FCMS greifen Siaritessdhiebilieinet direkt auf
0 0 Hersteller - Plattfaum&erandert der Hersteller Rezepturen
und die Daten auf der Internetplattform, erkennt FCMS dies.
Allergene, Zutatenlisten, Produktinformationen und
Produktbilder werden automatisch aktualisiert.

Elektronischer Schnittstellen- Service

e Artikelstammaufbau, Pflege
¢ Preiswartung

¢ Herstellerdaten
¢+ Nahrwerte, Allergene, E Nummern

¢ Herstellerdaten

Lt ¢ Bestellplattformen konventionell und BIO
Markiplatz

Alle Informationen sind damit auf dem neuesten Stand!
Alle Ausdrucke damit auch immer aktuell.
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Neben der reinen Deklaration der Allergene kann mit FCMS auch der
gesamte Prozess der Diatetik abgedeckt werden.

FCMS ist das ideale Werkzeug fur das Qualitdtsmanagement,
Uber die Auswahl der Lieferanten, Artikel, Essensbestellung,
Produktion, Verteilung und Erndhrungsberatung.

Soft & Hard bietet Schnittstellen sowohl zu konventionellen Hersteller-
Plattformen als auch zu Plattformen mit Bio-Produkten.

Stufe 3
Essensmeldung

Elektronischer Speiseplan

Der Essensteilnehmer meldet sich im Intra-/ Internet mit seiner Kennung an.
Die Allergene, kennzeichnungspflichtigen E Nummer und Nahrwertdaten

sind geman der EU-Verordnung im Speiseplan ausgewiesen.

Bei einer Essensmeldung erfolgen automatisch alle notwendigen Deklarationen.

Bei der Wahl seiner Speisen kann der Gast selbst entscheiden,
welche Produkte er vertragt und erscheint somit gar nicht erst
als diatetischer Klient.
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{_" Speiseplanung - Windows Internet Explorer bereitgestellt von Soft&Hard

@a - |§ http: /212,227,135, 102: 8051 [#/Speiseplan

Esnag Bl 1=

i’\‘? ﬁ".lRL( @ Speiseplanung

Y&/ + Hard
</ D.BEYER
Food-Caontrol-Management-System

Speiseplan fiir 12.09.2012 - 16.09.2012

Plannungstage zeigen: | 5 -

Datum Wahlmenii 1 Wahlmenii 2 Wahlmenii 3
Mittwoch Zigeunersuppe klare Rindersuppe Royal Griessuppe Leopold
4 September 2012 p 12.09.2012 | Rinderroulade "Hausfrauen Art" Kalbsgeschnetzeltes "Zincher Art" | Spaghetti mit vegetarischer Bolognaise
o Kartoffelrésti Spatzle-Gratin Tomatensalat mit Zwiebeln
Lo L [P SRGIARE Tomatensalat mit Zwiebeln Blumenkohlsalat Kiwiguark
27 28 29 30 3 1 2 Creme Dessert Himbeere Kiwiguark Mahlzeitensumme
3 4 5 6 7 8 9 Mahlzeitensumme | Mahlzeitensumme
10 11 13 14 15 16 Mahl 7
Datum Wahlmenii 3
ATi 18 135,20 528502 52 - Energie (Kilokalorien) 952 KCal Energi I
24 25 26 27 28 29 30 Deonnerstag | Champignaol Eneraie (Kilojoule) 3988 Kloule :'rane G:em[isesuppe.
1 2 3 4 5 6 7 13.09.2012 | Hahnchenks Champignon-Broccoli”
Baked Potal .
mit Sour Cr| '
Friihstiick Mousse auil
. . Mahlzeitens
| 1. Zwischenmahlzeit |
Mittagessen Daim
Kaffee Freitag Gemisesup .
5 14.09.2012 | Roastbeef g Allergens:
endessen . e :
Breite Mude sSchwefeldioxid und Sulfite
1. Spatmahlzeit bunter Sala| Glutenhaltiges Getreide
Vanillecrem| Milch und -erzeugnisse
Mahlzeitens __
Datum Zusatzstoffe:
Samstag Badische La m?t F?rbstof'f )
15.09.2012 | Lammragoy Mit SiBungsmittel
Spiralnudelf kann bei ibermaBigem Verzehr abfihrend wirken
= - s gemischter| Mit Konservierungsstoff
| | Schokolade| geschwefelt
= . ' — Mahlzeitens Mit Antioxidationsmittel
: mit Phosphat
Anleitungs Video Datum Wahlmenii 1 Wahlimenii 2 Wahlmenii 3
Senntag Steinpilzcremesuppe Lachscremesuppe mit Shrimps Steinpilzcremesuppe
16.09.2012 | Fleischspiess Barbecue Hahnchenbrust "Florentin” Mexicanische Gemiisepfanne

Ofenkartoffeln
Bohnensalat gemischt

Dota Cribza mitk Uanillaczoea

Pommes Frites
Feldsalat Grossmitterchen Art

Rirman-Sanffléd mit Vanillacaiee

Knadel
Bohnensalat gemischt

Drba Crik=a mit Uanillaczirs

Der elektronische Speiseplan ist in den gesamten Prozess eingebunden.

Verandert sich beim Hersteller die Rezeptur oder verandert der Koch

kurzfristig die Rezeptur, liefert der Lieferant kurzfristig einen Ersatzartikel
- sofort erfolgt die aktuelle Angabe fir alle sichtbar auf dem
elektronischen Speiseplan.
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Wem flieRen die Daten zu?

Medizinisches

Varbrauchér Einkaut Produktion Kiche Hauswirtschalt Fachparsonal

Qualitats- Verpllegungs-

Knnteellingtanz
Management Management

Erndhrungsberatung

Der Speiseplan kann auch auf Papier oder als PDF ausgedruckt verteilt
werden.
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i ltalienische Gemiisesu 1,2
Fresag Roastbeef mit Knuste & Es rag-;[nsél]uce
Parpadelle
Bunte Blattsalate
Vanillemousse im Schokoladenring (1)

kcal: BI8T/F 34,1 /E 50,2/ KH: 677

Samstag Klare Hilhnersuppe (1,2}

Lammragacut
Spiralnudeln
Gemischte Blattsalate ohne Dressing
Joghurt Becher natur 3,5 %

koal: TB28/F 17,7 /E 28B4/ KH: 117,

Sonnta Steinpilzsuppe (1,2) [2,3,1
g Fleischspiess Barbecue (1,
Ofenkartoffeln
Bunte Blattzalate
Raote Griitze mit Vanilleschaum

keal BOT,1/F 128/ E 61,4/ KH: 109,8

Zusatzstoffe:
1= mit Farbstofff2= mit Konservierungsstoff

Allergene:
[1] = Milch und -eeugnizse f[2] = Glutenhaltiges Getreide ! [3] = Eler und -erzeugnizse

Bei der medizinischen Essensmeldung kdnnen bei der Meldung
die Allergene und Nahrwerte Uberwacht werden.
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