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STOP zum Food waste,
aber die Lebensmittelsicherheit
soll immer im Vordergrund bleiben!

MSc Giovanna Spielmann-Prada
Dozentin fur Mikrobiologie und Hygiene
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1) Korrekte Datierung
VD oder wenn immer moglich MHD?

l

2) Orientierungshilfe MHD+
Wie lange nach dem MHD kann ein
Produkt noch in Verkehr gebracht werden?

1

3) VD: Dank Tiefkuhlen Plus 90 Tage
So konnen Produkte mit einem Verbrauchs-
datum durch Einfrieren 90 Tage langer haltbar
gemacht warden!
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Die Haltbarkeit kann durch eine Kombination von chemischen,
physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Analysen bestimmt
werden. Du musst dein Lebensmittel gut kennen, um sein
Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum festlegen zu konnen.
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Anhang 8
(Art. 13 Abs. 3)

Mindesthaltbarkeitsdatum, Verbrauchsdatum und Datum
des Einfrierens

1 Fiir die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums gilt: .
urdic Ang l ' Hms &t Was passiert

1.1 Dem Datum st folgende Angabe voranzustellen: danach?

a. «mindestens haltbar bis ...», wenn der Tag genannt wird;
b. «mindestens haltbar bis Ende ...» in den anderen Fillen.

2 Fiir die Angabe des Verbrauchsdatums gilt: Was passiert

2.1 Dem Datum ist der Wortlaut «zu verbrauchen bis» voranzustellen. danach?
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Q1. Is the food product exempt from ‘best before’ date @
according to the EU Reg. 1169/2011 or is it covered by other .
Union provisions imposing other types of date marking? Date 'I":'adrk'“g
a 1ed as
@ in dil:c’:ted in the 08. Does the food product support the Q9. Does the food product support the
Q2. Is the food product frozen? legislation growth of vegetative cells of pathogenic germination, growth and toxin production
bacteria? of spores of pathogenic bacteria?
@ To answer check the following Table: To answer check the following Table: —
G: Support Growth | NG: Do not support Growth T: Support toxin production
Q3. Does the food product undergo a Q4. Does the food product undergo a validated a pH NT: Do not support toxin production
validated lethal treatment eliminating lethal treatment eliminating all vegetative cells v <39 | 3942 4246 | 4650 | >50 a pH
all spores of foodborne pathogenic bacteria? of foodborne pathogenic bacteria? <0.88 NG NG NG NG NG w <4.6 4.6-5.6 >5.6
0.88-0.90 NG NG NG NG G <0.92 NT NT NT
0.90-0.92 NG NG NG G G 0.92-0.95 NT NT T
0.92-0.96 NG NG G G G >0.95 NT T T
>0.96 NG G G G G
Q5a. Is there a potential of recontamination Q5b. Is there a potential of recontamination
of the food product before packing? of the food product before packing? Q10. Isthe FBO able to demonstrate
@ NO (stepwise approach described in section 3.4)
6(9 NO that the food product does not support
» | the growth and/or toxin production of
Q6. Does the food product undergo a validated post-lethality treatment pathogenic bade_"_a under reasonably
eliminating all vegetative cells of food-borne pathogenic bacteria? foreseeable conditions of temperature
during distribution and storage?
No growth or toxin production of pathogenic bacteria during
Q7. Is the post-lethality treatment applied in packed the shelf-life. The food pr-oduct can be stf:red at fam ble. nt
products or followed by aseptic packing or hot filling? ‘Best before’ temperature unless quality reasons requires refrigeration.
date
-

MHD: VD:
Mindesthaltbarkeitsdatum  yvarprauchsdatum
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- Alkoholfreie Getranke

- Gemuse und Fruchte

- Getreide u.a. getrocknete Lebensmittel
- Brote, Flocken und Fruhstuckscerealien
- Fette und Ole

- Milch und Milch(ersatz)produkte

-  Eier

- Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren

- Fisch und Fischwaren, Meeresfruchte

- Fertiggerichte und Convenience (inkl. vegetarische und vegane Fertiggerichte)
- Susswaren

- Verschiedenes
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und Getrankei

- Gewisse Dicke Saucen, wenn pH < 4.5 ist.

- Butter, Butterersatzprodukte

- UHT und hocherhitzte Milchprodukte, gekuhilt

- Pasteurisierte Milch (ESL= extended shelf life)

- Gesauerte Milch- und Rahmprodukte, Joghurt

- pflanzliche Joghurtalternativen

- Weichkase

- Frischkase, Quark (mit Ausnahmen: Mozzarella und Ricotta)
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Kann man Milch und Milch(ersatz)produkte mit
Verbrauchsdatum einfrieren?

Pasteurisierte Milch und Milchprodukte 5°C mit VD:
meist nicht geeignet zum einfrieren

[/ W /

Reibkase, Fonduemischung, o
gelagert bei 5°C, mit VD: mit TK +90 d R/

Quelle:
https://upfit.de/coach/der-mythos-milch-heilmittel-oder-
fettmacher/

Mozzarella und Ricotta,
gelagert bei 5°C mit VD: mit TK +90 d
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Kann man Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren mit

Verbrauchsdatum einfrieren?

diese sind bei 5°C gelagert und konnen TK
+90 d konserviert werden

Rohwurste (z.B. Schublig), zum Kochen:
Kochpokelwaren, am Stuck: Kochwurste und
Kochwurstwaren, Bruhwurste: Frischfleisch
und Innereien, roh: Fisch- und Meeresfrucht-
Erzeugnis, m/o Erhitzung oder Lake

Fisch und Meeresfruchte roh

Quelle:
https://de.wikipedia.org/wiki/Meeresfr%C3%BCchte#/me
dia/Datei:Fr%C3%BCchte_des_Meeres,_2011_(01).jpg

Quelle:
https://www.migros.ch/de/product/
230521300000?context=instore
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Richtig einfrieren

« Die Haltbarkeit im Tiefkuhler hangt aber vom jeweiligen Fleischstuck ab;
 je weniger Fett, desto langer ist es haltbar.
* Fleisch beschriften immer mit dem Datum, an dem es einfroren wurde.

« Gefrierbrand: Braunliche oder weisse Verfarbungen und sichtbare Eiskristalle auf dem gefrorenen Fleisch
sind ein Zeichen von Gefrierbrand. Dieser entsteht, weil die Temperatur in deinem Tiefkuhler schwankt. Die
so geschadigten Stellen sind sozusagen gefriergetrocknet. Das schadet der Konsistenz, der Farbe und dem
Geschmack des Fleisches. Das Fleisch ist aber trotz dieser qualitativen Einschrankungen noch essbar.

* Vermeidung vom Gefrierbrand, in dem man:

* indem das Fleisch so gut wie moglich verpackt wird — am besten vakuumiert oder in
verschliessbaren Gefrierbeuteln, aus denen die Luft herausgestrichen werden kann; Alu- oder
Klarsichtfolie eignen sich weniger gut;

» indem der TiefkUhler immer so schnell wie moglich geschlossen wird;
« indem Lebensmittel nicht zu lange im TiefkUhler gelassen werden.

10



Zircher Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften

] am
Life Sciences und
z h Facility Management T I efku h Ita be I Ie
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-

und Getrankeinnovation

Fleischstiick Haltbarkeit Vorbereitung

Rind, Lamm

Braten, Siedfleisch, Stealk,
ca. 8

Platzli, Schnitzel, Kotelett, Mondte Fett und Knochen nach Maéglichkeit entfernen
Ragout
ca. 8
Geschnetzeltes
Monate
ca. 3
Hackfleisch
Moncite
Fleischvéael. Roulad ca. 3 Geflllt, mehrere zusammen verpacken,
eischvogel, Rouladen . .
gel Monate einzelne Rouladen durch Folie trennen
Filet im Teig ca.1Monat
i ca. 2 N . . B Lo
Innereien Sd@iubern, in kleinen Sticken einfrieren

Monate
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Quelle:
https://schweizerfleisch.ch/
kochwissen/fleisch-
tiefkuehlen

11
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Abgepocktes Frischfleisch darf gemdss «Leitfaden zur Reduktion
von Lebensmittelverlusten bei der Abgabe von Lebensmittelns +90

Tage

bis spitestens am Tag des Verbrauchdatums fachgerecht
eingefroren werden. So gafroren, darf das Fleisch bis 90 Tage =
nach dem Einfrierdatum mit entsprechender Etikette verkouft e..m'ﬁ.:",’,f,';.-e.-,
werden. Wenn entsprechende Haltbarkeitstests vorliegen, sind
auch mehr als 90 Tage maglich.

0 Verbrauchsdatum auf

o Orginalverpackung
noa DR — e #l% kontrollieren
¥

=
W

Nach Bedarf einen
Sticker zur Preis- |
reduktion aufkleben

Fleisch
einfrieren

Falis gos Verbrauchsdatem bn der Ver-
goangenhait legl, muss dos Fleisch ant-
sorgt werden Produiste kBnnen bl und
mit dem Tog hnes Verbroudhsdaiums

elngefronen werden.

Downinad Soicker-viornge bel foodwaste.ch
Ober QR-Code rechts unten.

Eingefroren am:
Congelé le :

Einfrieren bei mindestens
minus 18°C A

Orginalverpackung
kontrollieren

D Verpackiang misss sinwandirel und
hrftdicht sein. Die eftdichie Verpockung
sorgt dafir, dass kein Gefrierbrand ent-
SOEiT.

BE R PR E BAEAEELEE B EA R AR AL EEEE LI EE B R R

Um Gefrierbrond su verhindern, sall das
Fietsch so schnell wie magiich durchfrieren.
Das Fleisch soltte bis 2um Bem nodh wor
Mitternocht {om Tog des Vertnouchs-

Mindestens haltbar bis:
clatume) tiefgetronen sein. Elnfrieren und - e,
Iagem bei 48 °C. A consommer de préférence avant le :

Gefrieretikette auf A + 90 TOge / jOUFS

das Produkt kleben
Zum Verkouf anbieten

Dos bisherige Dotum dorf nicht meshir

sichtbar sein, sodass seine Unidarheiten
bexiglich der Hahbarkek bestehen

Andere obiigotorsche Angoben dirfen
micht Oberkieh werden Downlood Ge-
frienetikeite Dber
Zultislg ist ouch eine sigene Exkette,

reschis witen.

Erganzende Informationen flr Konsu-
mentinnen am PoS oder dber ondene
Hondlke kommunizienst «0as Fieisch nach
Magichikeit im HOhischrank ouftouen.
Meoch dem Auftouen nicht wieder in-
frieren wnd innert 24 Stunden Tubereiten

E E Nach dem Auftauen nicht wieder
einfrieren und sofort konsumieren.

Ne pas recongeler aprés décongélation

E 1 et consommer immédiatement.

ik il e und {durchgegart) konsumbsnerns
erfollt. § www.foodwaste.ch/haltbarkeit
www.foodwaste.ch/conservation wastg,gh
Iy Bei A auf der Etikette Entsorgung, falls nach _B

105 2053 eintragen

das heutige Datum

e e
[ = Dos Datum bestent - in dieser
e i~ Fuihendoige - ous der Angobe des

-
—
q:‘_ﬁ_.--:' Toges, des Monats und des Jobres.

90 Tagen im Tiefkihler
nicht verkauft

Solite dios Mulmmmdﬂmw
I Thefkilhler nikche verkautt warden sein,
muss dos Produic entsongt und darf nicht
mehr veriouft wenden.
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Kann man Susswaren einfrieren?

diese sind bei 5°C gelagert und
konnen TK +90 d konserviert werden

Patisseriewaren (Torten, Tortchen,
Tartelettes gefullt)(Fullungen nicht
durchgebacken, meist auf Creme-/
Rahmbasis)

Cremen und Puddings

Quelle: https://www.lecker.de/kuchen-einfrieren-so-gehts-50437.html 13
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Thema Brot

 |st es moglich Brote aus dem
Offenverkauf vor Ladenschluss zu
verpacken und einzufrieren?

» Ddurfte dies dann nur tiefgekuhlt oder
auch «aufgebacken» wieder verkauft
werden?

Beides. Naturlich immer mit den
entsprechenden Hinweisen, um eine
Konsumententauschung
auszuschliessen.

14

Quelle: https://www.mannbackt.de/2022/01/23/brot-einfrieren-so-macht-man-es-richtig-87715/
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Darf man Lebensmittel, die schon einmal
eingefroren wurden, wieder einfrieren?

Beispiele von Lebensmitteln:
 Bultter;
* Fleisch;

Quelle: https:/ffiliale.kaufland.de/ernaehrung/kuechentipps/fleisch-einfrieren.htmi

15
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betreffend die Information liber Lebensmittel (LIV)
SR 817.022.16

- @ Lebensmittel, deren Kennzeichnung eine oder mehrere zusatzliche
Angaben enthalten muss

- @ Teil A Besondere verpflichtende Angaben in der Kennzeichnung
von Lebensmitteln

1 Die Sachbezeichnung des Lebensmittels ist zu erganzen durch Angaben zum physikalischen Zustand des
Lebensmittels oder zur besonderen Behandlung, die es erfahren hat, wie pulverisiert, wieder eingefroren,

gefriergetrocknet, tiefgefroren, konzentriert, gerauchert, sofern die Unterlassung einer solchen Angabe geeignet
ware, die Konsumentinnen und Konsumenten irrezufihren.

2 Bei Lebensmitteln, die vor dem Verkauf tiefgefroren wurden und aufgetaut abgegeben werden, ist der
Sachbezeichnung des Lebensmittels der Hinweis «aufgetaut» hinzuzufligen.

Diese Anforderung gilt nicht fur:

Zutaten, die im Enderzeugnis enthalten sind;

Lebensmittel, bei denen das Einfrieren ein technologisch notwendiger Schritt im
Herstellungsprozess ist;

Lebensmittel, bei denen das Auftauen keine negativen Auswirkungen auf die Sicherheit oder die
Qualitat des Lebensmittels hat.

® UNITED %

R waste A

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Ganz konkret:
Welche LM kann
man 2 mal
einfrieren?

Butter: ja
Fleisch: nein

16
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Frage betreffend Bratwurst

«Als Metzger habe ich gefrorenes Fleisch gekauft, welches ich zur Herstellung von Bratwiursten verwende. Darf ich die
Bratwirste einfrieren und eingefroren verkaufen? Welche Kennzeichnungsanforderungen sind zu berlicksichtigen?»

Allgemeine Kennzeichnungsanforderungen
Es sind samtliche zutreffende Anforderungen gemass LIV und VLtH zu berlicksichtigen.

Kennzeichnungsanforderungen fir Tiefkihlprodukte

Das Produkt muss gemass Art. 14 LIV mit folgenden Hinweisen versehen werden:

- «Tiefkihlprodukt», «tiefgeklhlt» oder «tiefgefroreny;

- Hinweise Uber die Behandlung des Produktes nach dem Auftauen;

- «nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren».

- Die Aufbewahrungstemperatur ist anzugeben und kann in Form eines Piktogramms erfolgen.

Zusatzliche Angaben fir Fleischzubereitungen
Fir tiefgekihlte Fleischzubereitungen gelten gemass LIV zusatzlichen Anforderungen betreffend Datum des Einfrierens
(Anhang 2 Teil B Ziff. 6.1 und Anhang 8 Ziff. 3 LIV).

» Leitfaden zur Kennzeichnung von Fleisch, Fleischzubereitungen, Fleischerzeugnissen und Fischereierzeugnissen 17
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Eintellung Bratwurst als Fleischzubereitung oder
Fleischerzeugnis

Einteilung Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse

Um Bratwurst korrekt einzuteilen, kann das Informationsschreiben des BLV 2018/3 herangezogen werden
(Informationsschreiben 2018/3: Interpretation der Begriffe "Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse" gemdss Artikel 4

der Verordnung tiber Lebensmittel tierischer Herkunft, insbesondere Seite 4 des Dokumentes, vgl. gelbe Hervorhebungen).

Fleischzubereitungen,
(die zum Rohessen) *

Fleischzubereitungen
(zum Gekochtessen) *

Fleischerzeugnisse (zum
Rohessen) *

Fleischerzeugnisse (zun
Gekochtessen) *

Fleischerzeugnisse
(gekocht) *

L » Datum des Einfrierens nicht

Gewdrztes Fleisch wie
Tartar, Carpaccio

Datum des
Einfrierens
erforderlich

Beispiel:
Tharinger
Bratwurst

Hackfleisch (wenn es 1% oder
mehr Salz enthalt)

Paniertes Fleisch wie
Schnitzel, Cordonbleu, etc.

Mariniertes Fleisch wie
Steaks, Kotelettes, Braten,
Spiessli, etc.

Kebab, Cevapcici, Hambur-
ger, Adrio, Schweinsbrat-
wurst (roh), Fleischkdse zum
selber Backen (roh), Brét (roh
und gekuttert), Hackbraten
(roh) Engadiner (griin- nicht
umgerdtet)

Produkte im Teig wie
Filet im Teig, Steak im Teig,
elc.

Rohpokelwaren wie

Coppa, Rohschinken, Biind-
nerfleisch, Pancetta, Most-
brockli, Bauern-, Rohess-
speck, etc.

Rohwurstwaren wie
alami, Landjdger, Bauern-
schilblig, Salsiz, Alpenkliibler,

Mettwurst, Teewurst, etc.

2 moglich

Kochpokelwaren
im rohen Zustand wie

Rollischinkli, Gnagi, Zungg,
Schiifeli, Rippli, Beinsciin-
ken, Kochspeck, etc.

Rohwurst mit abgebgbchener
Reifung wie

Saucisson, Luggnighe, Lon-
geole, Zampopfe, Saucisse
d'Ajoie, Engadiner (gerdu-
chert) etc.

e Falle

Kochpokelwaren

im gekochten Zustand wie
Rolischinkli, Gnagi, Zunge,
Schiifeli, Rippli, Beinschinken,
Kochspeck, Hinter-, Vorder-
schinken, Pizzaauflage, etc.

wie
Cervela, Wienerli, Kalbsbrat-
wurst, Frankfurterli, Schweins-
wurst, Aufschnitt, Mortadella,
Schweinsbratwurst (erhitzt),
etc.

wie
Terrine, Blut- und Leberwurst,
Schwartenmagen, Pastete,
Presskopf, Streichleberwurst,
etc.

Fleischzubereitungen im
gekochten, pochierten, frittier-

ten, gebackenen, grillierten,
gebratenen, etc. Zustand (nicht
mehr roh)

erforderlich

Beispiel:
OLMA
Bratwurst

18
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Homepage mit Vorschlagen uber MHD+

https://foodwaste.ch/haltbarkeit-lebensmittel/
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MHD+
DDM+

Uber das Mindest-
haltbarkeitsdatum
hinaus geniessbar:

peut étre consommé
au-dela de la date de
durabilité minimale :

Noch unsicher?
Weitere Infos: E X E
Pas encore convaincu?

Plus d'infos :

fOOd Waste.cn E

19
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Herzlichen Dank!

Giovanna Spielmann, MSc in Life Sciences ZFH
Dozentin fur Mikrobiologie und Hygiene
Email: giovanna.spielmann@zhaw.ch

ZHAW, Dept. Life Sciences und Facility Management
Institut fur Lebensmittel- und Getrankeinnovation (ILGI)
Gruental, Postfach 335, CH-8820 Wadenswil
Homepage: www.lsfm.zhaw.ch
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