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Die entsprechend ausgefillten Unterlagen sind dem Kontrollorgan der
Lebensmittelkontrolle zur Einsichtnahme bereit zu halten.

Lebensmittelsicherheit

amtliche
Uberwachung
Art. 24 und 40 LMG

private
Selbstkontrolle

Art 23 LMG 12.12.2003
KLLU / LMI



Betriebsbeschreibung

Organisatorisches

Verein/Organisator:

Anlass:

Ort:

Beginn: Datum, Zeit Ende:

Personelles
Verantwortlich fur die Selbstkontrolle und Schulung:
Tel.:

Stellvertretung: Tel.:

Anzahl Kuchenpersonal wahrend der Hauptbetriebszeit:

Anzahl Servicepersonal wahrend der Hauptbetriebszeit:

Anzahl erwartete Besucher pro Tag:

Angebot

[ ] Frihstiick Mehrweg-Geschirr
Brunch Einweg-Geschirr
Mittagessen Speisekarte vollstandig
Abendessen Getrankekarte vollstandig

Zwischenverpflegung / Snack Risikoprodukte wie Roheierspeisen, Tatar

OO 0o

Selbstbedienungs-Bliffet Risikogerate wie Aufschnitt-, Rahmmaschine

N I R I A I R B B N

[ ] Alkoholische Getranke

Logistik

[ 1 Anlieferung leichtverderblicher LM wie Fleisch, Patisserie etc. am Abgabetag
[ ] Anlieferung von leichtverderblichen Lebensmittel friiner. Welche?:

[ ] Eigenfabrikation leichtverderblicher LM wie Teigwaren, Salate etc. am Abgabetag
[ ] Eigenfabrikation von leichtverderblichen Lebensmittel friiher. Welche, wann und wo?

[ 1 Verpflegung erfolgt (teilweise) durch professionellen Partyservice (Catering)



Checkliste fur die Umsetzung und Uberprifung der Selbstkontrolle
bei Einzelanlassen (vgl. Merkblatt S. 6 - 8)

Verantwortliche Person:

Zustandig fir die Bereiche:

Datum der Uberpriifung:

Visum:

Bereiche

@/f

Befund festhalten;
Mangel in
Stichwortenumschreiben

was wurde angeordnet
den Mangel zu beheben

1) Mitarbeiter

Der Tétigkeit entsprechend instruiert

Meldepflicht bei Krankheiten

Einwandfreies Erscheinungsbild

Hande griindlich mit Seife waschen

Wunden wasserdicht abgedeckt

Husten in Ellbogenbeuge

Rauchverbot eingehalten

2) Arbeitsplatz

Saubere, pflegeleichte Geratschaften

Handspiuleinrichtung mit Flissigseife

und Einweghandtichern

Genigend Spileinrichtungen mit

Trinkwasserqualitat

Schneidebrett nach Gebrauch reinigen

Keine schmutzigen, Gbel riechenden
Tisch- und Putzlappen

Gute Beleuchtung

3) Wareneingangskontrolle

separates Kontrollblatt

4) Temperatur- und Lagerkontrolle

LI

separates Kontrollblatt

5) Zubereitung

Erhitzungsprozesse generell min. 72°C

Gefrorenes Fleisch oder Geflugel vor

dem Kochen vollstdndig auftauen

1 Abklhlungsprozesse innert 2 Std. auf

weniger als 5°C

Kuhlunterbriiche nur wahrend den

normalen Zubereitungsarbeiten

Kein unnétiger Handekontakt mit LM

1 6) Abgabe

Keine nachteilige Beeinflussung

durch Umwelt, Tier oder Mensch

Buffetaufbau max. 30 Min. vor Essen

Speiseauslagen iber 2 Std. bei Temp.

unter 5°C oder Uber 60°C halten

Fir die Selbstbedienung geeignete

Bedienungswerkzeuge

7) Deklaration

Einhaltung der Deklarations-
bestimmungen




Wareneingangskontrollblatt

Verantwortliche
Person:

Kontrollintervall:

» saubere, intakte Gebinde und Verpackungen
» einwandfreier Geruch, Geschmack und Aussehen der LM

Soll-Anforderungen: » Daten maoglichst weit von den Ablaufdaten

(= wie muss es sein) » Klhlgut max. 5°C, Tiefkuhlgut max. -15°C in Randschicht
» Kuhlbedurftige LM sofort in den Kuhlraum (Kuhlkette!)
>
>

Abweichungen melden

an:

Datum | Lieferant/LM | gem. Befund Korrektur- Visum

(Kern-).Temp massnahmen

Mit dem Eintrag des Visums bestatigt die verantwortliche Person, die
Wareneingangskontrolle gemass den obigen Vorgaben, vollstandig durchgefuhrt zu
haben. Wenn alles i.0. ist, kann auf weitere Eintragungen verzichtet werden. Andernfalls
sind die festgestellten Mangel im Befund einzutragen und die entsprechenden
Korrekturmassnahmen aufzufuhren.




Temperatur- und Lagerkontrollblatt am 1. Festtag

Anzahl nummerierte Kihl-
und Tiefkuhlgerate:

Verantwortliche Person:

Kontrollintervall:

Soll-Anforderungen:
(= wie muss es sein)

>

» LM geschutzt, Ubersichtlich und datiert (ferst in first
out) lagern
» Rohwaren unten, Fertigprodukte oben lagern
(Tropfsaft!)
» Produktangepasste (Kern-)Temperaturen:

» vorgekochte LM, Fleischerzeugnisse etc. unter 5°C
(Achtung: Getrankekuhlschranke oft ungeniigende Kuhlkapazitat

» TiefkUhlprodukte unter -18°C

» geeignete, funktionierende Thermometer vorhanden

Abweichungen melden an:_

1. Kontrolle vor dem Einfullen

Kuhleinheit | Zeit

gem. Temp.

Befund

Korrekturmassnahmen

Visum

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

2. Kontrolle

Kuhleinheit | Zeit

(Kern-)Temp.

Befund

Korrekturmassnahmen

Visum

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Mit dem Eintrag des Visums bestatigt die verantwortliche Person, die Temperatur- und
Lagerkontrolle gemass den obigen Vorgaben, vollstandig durchgefuhrt zu haben. Wenn
alles i.0. ist, kann auf weitere Eintragungen verzichtet werden. Andernfalls sind die
festgestellten Mangel im Befund einzutragen und die entsprechenden
Korrekturmassnahmen aufzufthren.




Temperatur- und Lagerkontrollblatt am 2. Festtag

Anzahl nummerierte Kihl-

und Tiefkuhlgerate:

Verantwortliche Person

Kontrollintervall:

Soll-Anforderungen:
(= wie muss es sein)

lagern

>
>

» LM geschutzt, bersichtlich und datiert (first in first out)

» Rohwaren unten, Fertigprodukte oben lagern (Tropfsaft!)
» Produktangepasste (Kern-)Temperaturen:

» vorgekochte LM, Fleischerzeugnisse etc. unter 5°C
(Achtung: Getrankekuhlschranke oft ungenliigende Kihlkapazitat)

» TiefkUhlprodukte unter-18°C
P geeignete, funktionierende Thermometer vorhanden

Abweichungen melden
an:

1. Kontrolle

Kuhleinheit Zeit

(Kern-)Temp. | Befund

Korrekturmassnahmen

Visum

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

2. Kontrolle

Kihleinheit Zeit

(Kern-)Temp. | Befund

Korrekturmassnahmen

Visum

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Mit dem Eintrag des Visums bestatigt die verantwortliche Person, die Temperatur- und
Lagerkontrolle gemass den obigen Vorgaben, vollstandig durchgeflhrt zu haben. Wenn
alles i.O. ist, kann auf weitere Eintragungen verzichtet werden. Andernfalls sind die
festgestellten Mangel im Befund einzutragen und die entsprechenden
Korrekturmassnahmen aufzufthren.




Merkblatt fir Einzelanlasse

Personalhygiene

>

>

Beschaftigte, welche Gelbsucht, Halsweh, Durchfall, Erbrechen, Fieber,
Hautausschlag, Furunkel, Schnittwunden haben, sind verpflichtet diese dem
zustandigen Verantwortlichen zu melden (Arbeitsverbot im Lebensmittelbereich)

Sauberes und gepflegtes Erscheinungsbild (personliche Hygiene, Arbeitskleider)
Kleider, Schuhe und personliche Effekten nicht in der Kiiche deponieren

Grundliches Handewaschen mit Seife: - beim Arbeitsbeginn - nach dem
Toilettenbesuch - nach dem Umgang mit Rohlebensmitteln (Fleisch, Fisch, Eier
usw.) nach dem Reinigen der Nase - nach Tatigkeitswechsel -

Wunden an Handen sind mit wasserundurchlassigen Materialien zu verbinden
Husten oder Niesen niemals Richtung Lebensmittel; z.B. in Ellbogenbeuge - Das
Rauchen ist zu unterlassen

Infrastruktur

>
>

>

Arbeits- und Ablageflachen sollen hart, glatt und leicht abwaschbar sein

Apparate, Gerate, Geschirr, Besteck, Gebinde sowie Einrichtungen (Lager,
Produktion, Abgabe) sind intakt und sauber

Bei einfachen Verhaltnissen wie Wald- und Wiesenfeste empfiehlt sich der
Gebrauch von Einweggeschirr; auf Lebensmittelechtheit achten!

Samtliche Handwascheinrichtungen (Toiletten, Produktion usw.) sind nach
Maglichkeit mit mischbarer Warm- und Kaltwasserzufuhr sowie mit Seifenspender
und Einweghandtlcher auszuristen

Fur die Reinigungsarbeiten (Gemuse, Mehrweggeschirr usw.) sind gentigend
Spuleinrichtungen (Troge/ Maschinen) mit Trinkwasserqualitat (von der ortlichen
Wasserversorgung in der Regel i.0.) vorzusehen

Schneidebretter sofort nach Gebrauch (v.a. nach Bearbeitung von Poulet)
grundsatzlich in Geschirrwaschmaschine heiss reinigen (Nachspultemperatur min.
80°C) und gut trocknen lassen. Bretter mit rauer, furchig abgenutzter Oberflache
sind verboten

Feuchte Tisch- und Putzlappen streng wechseln (alle zwei bis drei Stunden) und
heiss waschen (z.B. in Geschirrspllmaschine). Besser Einweg-Lappen. Auf
Schwamme verzichten

Abfallentsorgung geregelt (Rust- und Speiseresten, Fritierdl, Gbriger Abfall).
Abfalleimer sollen zugedeckt sein und nach dem Entleeren sind sie zu reinigen.
Zwischenlagerung der Abfalle nicht im Produktionsbereich. Entsorgungsbetriebe flr
Kichen- und Speiseabfalle mussen eine sanitatspolizeiliche Bewilligung haben

In allen Bereichen ist eine angemessene Beleuchtung zu gewahrleisten




Anlieferung und (Kuhl-) Lagerung
» Auf saubere und geeignete Gebinde und Verpackungen achten (z.B. Brot nicht
direkt in Kartonschachteln oder Abfallsacken)

» Qualitatsprafung (Aussehen, Geruch, Geschmack) der Ware vornehmen. Als
verdorben gelten:
- faulige oder verschimmelte Lebensmittel - klare Lebensmittel mit Tribungen -
schleimig oder spontan gesauerte Lebensmittel - geblahte oder sonst Gasbildung
zeigende Lebensmittel - nach Schwefelwasserstoff stinkende, eiweisshaltige
Lebensmittel - in ihrer Ublichen Konsistenz veranderte Lebensmittel - Brucheier -
verbeulte Konserven -

» Beachtung der Haltbarkeitsdaten bei vor verpackten Lebensmitteln

» Einhalten der intakten Kuhlkette. Fur leicht verderbliche und begrenzt haltbare
Lebensmittel sind ausreichende vorschriftsgemasse Kihleinrichtungen
(Kdhltemperatur < 5°C resp. < -18°C) mit geeigneten Temperaturmessgeraten
erforderlich. Getrankeklhlschranke mdgen in der Regel den diesbezlglichen
Anforderungen nicht zu genligen

» Unverpackte Lebensmittel vor Verunreinigungen schitzen mittels abdecken oder
vakumieren und datieren (Verwechslungsgefahr!)

» Lagerraume sollen kuhl, trocken, geruchsneutral, frei von Schadlingen und sauber
sein

Zubereitung
» Rohe, tierische Lebensmittel (Fleisch, Fisch, Milch, Rahm) sind auf mind. 72°C zu
erhitzen infolge mdglicher Anwesenheit von krank machenden Keimen wie
Salmonellen oder Campylobacter. Im Zweifelsfall mit dem Kernmessgerat
Uberprufen. Rohmilch darf nicht unerhitzt abgegeben werden und auf
Roheierspeisen sollte generell verzichtet werden

» Tiefgefrorenes ist im Normalfall im Kdhlraum aufzutauen, wobei darauf zu achten
ist, dass der Tausaft nicht mit Ablageflachen, Einrichtungen oder sogar anderen
Lebensmitteln in Berihrung kommt. Die TauflUssigkeit ist in Schissel aufzufangen
und zu verwerfen

» Vorproduzierte Produkte wie Desserts, Salate, Beilagen (z.B. Reis, Teigwaren),
Fleischgerichte usw. sind innert 2 Std. nach der Zubereitung mittels Wasser, Eis
oder (Schock-) Kuhler rasch auf weniger als 5°C in flachen Behaltern (max. 6 cm
Schichttiefe) abzukuhlen und frihestens 24 Std. zuvor herzustellen. Bei der
Zubereitung von gemischten Speisen z.B. Teigwarensalat muss die gekochte
Komponente vor der Zugabe der rohen Zutat gekuhlt werden. Gekochte Speisen
beim Wiederaufwarmen auf mind. 72°C erhitzen

» Alle Arbeiten mit verderblichen Speisen mussen schnell ausgefuhrt werden um eine
unkontrollierte Keimbelastung zu vermeiden

» Bei direktem Handekontakt mit essfertigen Speisen (z.B. Anmachen von
Kartoffelsalat) ist die Handehygiene besonders wichtig; gezielter, kurzfristiger
Einsatz von Handschuhen verringert das Risiko

> Fritierdl taglich filtrieren und vor Licht schutzen. Temperaturen Gber 180°C
beschleunigen den Olverderb deutlich (Genauigkeit des Thermostaten Uberprufen).
Fritierdl muss klar und noch hellbraun sein



Abgabe
» Produkte beim Verkauf im Freien (z.B. Markte, Wald- und Wiesenfeste) sind vor
Fremdeinflissen wie Umwelt (Sonnenbestrahlung, Gewitter, Immissionen) und
Tiere (Vogel, Schadlinge, Hunde, Katzen) wirkungsvoll zu schitzen

» Die Anpreisung und der Verkauf von essfertigen, unverpackten Lebensmitteln hat
so zu erfolgen, dass kundenseitig die direkte Linie "Mund-Lebensmittel" durch einen
wirksamen Speischutz unterbrochen wird und unnoétiges Berlhren seitens des
Publikums unterbunden wird

» Der Buffetaufbau bei ungekuinhlten Einrichtungen hat max. 30 Min. vor dem Essen zu
erfolgen wobei leicht verderbliche. Lebensmittel vorzukihlen sind und nach 2-3 Std.
verkauft bzw. vor Ort konsumiert sein mussen. Reste von ungekuhlten leicht
verderblichen Lebensmittel durfen nicht wieder abgegeben werden. Die Reserve fur
eine eventuelle Nachbeschickung ist im Ruckhalt bei weniger als 5°C
aufzubewahren. Einwandfreie Endprodukteresten die nicht zur Abgabe gelangten,
sollen nicht mit Frischprodukten vermischt werden, z.B. Gbrig gebliebener
Teigwarensalat vom Vortag separat abgeben und nicht mit dem wiederum neu
hergestellten Salat mischen

> Eine allfallige Warmhaltung von Lebensmitteln hat bei mind. 60°C zu erfolgen. Kann
dieser Vorgabe nicht entsprochen werden, hat die Abgabezeit innert 2-3 Std. zu
erfolgen

» Bei offenen zur Selbstbedienung angebotenen Lebensmittel missen geeignete
Bedienungswerkzeuge und Verpackungsmaterialien vorhanden sein und durch das
Verkaufspersonal Uberwacht werden

Deklaration
» Bei der Getranke- und Speisekarte sind grundsatzlich die Sachbezeichnung, der
Preis und bei den Getranken die Menge anzugeben mit Ausnahme bei Mischungen
mehrerer Fertiggetranke sowie mit Wasser (Kaffee, Tee) angesetzte Getranke. Die
Angaben mussen dem aktuellen Angebot entsprechen. Beim Offenausschank
mussen die Ausschankgefasse (Kruge, Karaffen, Glaser, Becher) mit einem
Fullstrich und Mengenangabe versehen sein Zusatzlich sind anzugeben:

» am Verkaufspunkt ein gut sichtbares Schild mit dem Hinweis ,dass die Abgabe
alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendliche verboten ist

» in der Getrankekarte bei Spirituosen der Alkoholgehalt in Vol.%; bei
spirituosenhaltigen Mischgetranken die im Gastlokal ad hoc zubereitet werden (z.B.
Kaffee-Zwetschgen) ist die Alkoholgehaltsangabe nicht erforderlich

> bei Fleischerzeugnissen das Produktionsland auf der Speisekarte oder einem
Anschlag

» bei auslandischen Fleisch- und Eierzubereitungen ein schriftlicher Warnhinweis auf
in der Schweiz verbotener Produktion wie Hormone/Antibiotika als
Leistungsforderer, Kafighaltung

Diverses

Lebensmittel mit abgelaufenen Daten, unterbrochener Kihlkette, Verunreinigungen usw.
durfen als solches nicht zur Wiederabgabe an die Konsumentin oder Konsumenten
gelangen



Bezugsquellen

Wichtige gesetzliche Grundlagen:

Lebensmittelgesetz (LMG; SR 817.0)

Lebensmittelverordnung (LMV; SR 817.02) Hygieneverordnung (HyV; SR 817.051)
Rohstoffdeklarationsverordnung( VAPR; 817.021.51) Landwirtschaftliche
Deklarationsverordnung (LDV; SR 916.51)

Bundesamt fur Bauten und Logistik Holzikofenweg 36
3003 Bern

Verkauf Publikationen EDMZ Tel. 031/ 325 50 50

Fax 031/ 325 50 58

» www.admin.ch/ch/d/sr/

Weitere hilfreiche Internet-Adressen:

Wichtige Regeln und Ratschlage zur hygienischen Zubereitung von Speisen unter —
» www.bag.admin.ch/verbrau/lebensmi/infos/d/ratschlaege_hygiene.htm

Hinweisschilder und Informationsmaterial zum Thema Alkoholabgabeverbot an Kinder und
Jugendliche gratis unter
» www.sfa-ispa.ch/Librairie/buchhandlung.htm




