Departement Sicherheit und Umwelt
Lebensmittelinspektorat
Pionierstrasse 7, 8403 Winterthur
Telefon: 052 267 52 85 



Pflichten der Betriebe

Die verantwortliche Person eines Lebensmittelbetriebes oder Einzelhandelsbetriebes ist gemäss Lebensmittelgesetz dazu verpflichtet, bei der Umsetzung der lebensmittelrechtlichen Bestimmungen diverse Aufgaben und Pflichten wahrzunehmen.
Im Folgenden wird auf grundlegende Pflichten hingewiesen und die Mustervorlagen zeigen auf wie der schriftlichen Dokumentationspflicht nachgekommen werden kann.
Festlegen der verantwortlichen Person

Für jeden Lebensmittelbetrieb ist eine Person zu bezeichnen, welche neben der Unternehmensleitung die oberste Verantwortung für die Produktesicherheit im Betrieb trägt (verantwortliche Person). (Lebensmittel- und Gebrauchsgegenständeverordnung [LGV] Art. 3)


Melde- und Bewilligungspflicht für Betriebe

Wer Lebensmittel herstellt, verarbeitet, behandelt, lagert, transportiert, abgibt, einführt oder ausführt, hat seine Tätigkeit der zuständigen kantonalen Vollzugsbehörde zu melden. Zu melden sind auch wichtige Veränderungen im Betrieb sowie die Betriebsschliessung. (LGV Art. 12).

Betriebe, die Lebensmittel tierischer Herkunft herstellen, verarbeiten, behandeln, lagern, oder abgeben, bedürfen der Bewilligung durch die zuständige kantonale Vollzugsbehörde (LGV Art. 13). 

Das BAG hat in seiner Weisung Nr. 7 vom 26. Januar 2006 zur Umsetzung der beiden Artikel 12 und 13 der LGV diejenigen Betriebe, die unter die Ausnahmeregelung der Bewilligungspflicht fallen, konkretisiert und gemeinsam mit dem Verband der Kantonschemiker eine Information für die Betriebe zur Melde- und Bewilligungspflicht veröffentlicht.


Sicherstellung des hygienischen Umgangs mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegenständen 

Die verantwortliche Person muss dafür sorgen, dass die Lebensmittel und Gebrauchsgegenstände durch Mikroorganismen, Fremdstoffe oder auf andere Weise nicht nachteilig verändert werden. Sie hat alle Massnahmen und Vorkehrungen zu treffen, die notwendig sind, um eine Gefahr für den Menschen unter Kontrolle zu bringen und zu gewährleisten, dass ein Lebensmittel unter Berücksichtigung seines Verwendungszwecks für den menschlichen Konsum geeignet ist (Art. 47 LGV).


Pflicht zur Selbstkontrolle

Die Pflicht zur Selbstkontrolle ist einer der wichtigsten Grundsätze des schweizerischen Lebensmittelgesetzes (Artikel 23). 

Dokumentation zur Selbstkontrolle
a.) Betriebsbeschrieb
1. Betriebsart
( Take Away/Imbiss (nur Ausgabe, keine Verpflegung/Sitzplätze vor Ort)

( Catering/Partyservice/Produktion auf Bestellung

( Restaurant/Verpflegungsbetrieb

( Kurierdienst (Lieferung von Mahlzeiten, z.B. Pizza)

( Gelegenheitswirtschaft (Gastwirtschaft mit eingeschränkten Öffnungszeiten)

( Verkaufsstelle/Laden


( KITA/Mittagstisch/Betreuung

( Internet-/Versandhandel

( ausschliesslich Lager

( Hofladen/Direktvermarktung

( Heimproduktion

( Produktionsbetrieb/Herstellung (keine Abgabe vor Ort)

(
………………………………………………………………….

2. Betriebsgrösse

….Anzahl Sitzplätze innen, ….Anzahl Stehplätze innen, ….Anzahl Sitzplätze aussen
3. Angebotskonzept
( Tagesmenü,  ( a la carte, ( Pizza,  ( Kebab

( Imbisse (Würste, Pommes, Schnitzel, Suppen, Salate)

( Verpackte gewerblich / industriell vorgefertigte Speisen zum Aufwärmen
Wie viele Mahlzeiten pro …. Frühstück, …. Mittagessen, ….  Abendessen werden abgegeben?
Auslieferungen / Transport

· Speisen werden ( warm, ( kalt angeliefert. Kerntemperatur über 65°C warm / unter 5°C kalt
· Speisen werden ( warm, ( kalt ausgeliefert. Kerntemperatur über 65°C warm / unter 5°C kalt
4. Produktionsart / Aufbewahrung 

Vorgekochte Lebensmittel werden maximal  ( 24 Std ( 48 Std  ( 72 Std  ( 96 Std aufbewahrt.
( Vorgekochte Speisen werden im Kühler und im Tiefkühler korrekt geschützt und datiert gelagert.

( Aufgetaute Lebensmittel werden mit dem Auftaudatum versehen.

( Genussfertige Lebensmittel, die länger als 2 Stunden bei über 5°C und  

    unter 60°C bereitgestellt werden, müssen entsorgt werden.
( Rohe Produkte wie Gemüse & Früchte, werden von vorgekochten Speisen getrennt gelagert

( Kühltemperaturen werden eingehalten und regelmässig kontrolliert:

    Kontrollintervalle: ( 1x   ( 2x  (  3x  ( 4x  ( 5x  (   6x  ( 7x pro Woche
5. Personalhygiene

( Merkblatt Personalhygiene

( Schulungsnachweise

6. Betriebs-, Produktionshygiene

( Der Betrieb wird gemäss den Reinigungsplänen gereinigt.

    Die Reinigungspläne werden ( täglich  ( wöchentlich ( monatlich visiert.
7. Räumlich betrieblich Voraussetzungen

( Unterhaltsarbeiten an Geräten & Räumen werden regelmässig durchgeführt und protokolliert.
( Schädlingsbefall und Spuren in Räumen werden regelmässig  und kontrolliert
Vorhandene Räumlichkeiten im vorliegenden Betrieb:
( Produktionsraum

( Kühl- und Tiefkühlräume
( Mitarbeitenden-Toilette ( Mitarbeitenden-Garderobe
( Gästetoiletten 
( Reinigungsschrank
    Lagerräumlichkeiten: ( Economat, ( Keller, ( Entsorgungsraum, ( Andere
     _____________________________________________________________________

     _____________________________________________________________________

b.)  Formulare zur Selbstkontrolle      Die Formulare werden mindestens 12 Monate aufbewahrt.
· Folgende Formulare werden vom Betrieb zur Dokumentation der Selbstkontrolle geführt:

( Meldeformular für Lebensmittelbetrieb

( Wareneingangskontrolle

( Reinigungspläne für:

( Küche
( Service / Buffet

( Mitarbeitenden-Toilette ( Mitarbeitenden-Garderobe
( Gästetoiletten 
( Lagerraum

( Produktionsraum

( Economat

( Reinigungsschrank

( Frittierölkontrolle

( Temperaturkontrolle

( Schulungsnachweise
( Schädlingsbekämpfung
( _____________________
Wareneingangskontrolle
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Datum
	Produkt Sensorik/

Temperatur °C / Lieferant
	Festgestellte Mängel
	Korrektur-Massnahme
	Kontrolle 
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Hinweis: Produktspezifische Angaben der Hersteller müssen beachtet werden
Arbeitsanweisung max. zulässige Höchsttemperaturen:
· Tiefkühlware: -18° C
· Kühlhaltung von leichtverderblichen Lebensmitteln wie vorgekochte Speisen max. +5° C
· Frischfisch und Hackfleisch: +2° C
· Qualität der Produkte, keine Verunreinigungen, einwandfreie Verpackung, einwandfreier Geruch
· Kennzeichnung, Datierung,
· Sauberkeit des Anlieferfahrzeuges; gekühlte Waren müssen gekühlt angeliefert werden.
KORREKTURMAßNAHME: Rückweisung der Ware, Meldung an Lieferanten, vermehrte Kontrolle
Kühltemperaturkontrolle
Arbeitsvorgabe:……………………………………………………………………….(mindestens x wöchentlich)
	Kühlgerät Nr.

Datum
	1

..…°C
	2

..…°C
	3

..…°C
	4

..…°C
	5

..…°C
	6

..…°C
	7

..…°C
	Korrektur-Massnahme
	Kontrolle 

Visum

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Hinweis: Produktspezifische Angaben der Hersteller müssen beachtet werden
Arbeitsanweisung max. zulässige Höchsttemperaturen:

· Tiefkühlware: -18° C
· Kühlhaltung von leichtverderblichen Lebensmitteln wie vorgekochte Speisen max. +5° C
· Frischfisch und Hackfleisch: +2° C

KORREKTURMAßNAHME: 

- Bei Temperaturabweichungen die Temperatureinstellung des Gerätes überprüfen
- Bei Temperaturen über 2°C bzw 5°C oder sonstigen Unregelmässigkeiten ist unverzüglich der/die Vorgesetzte zu 
   orientieren.
Arbeitsanweisung Lagerdauer Lebensmittel

Gemüse gekocht

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Teigwaren gekocht

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Reis gekocht

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Gekochte Saucen 

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Gekochte Fleischgerichte 

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Salate mit Sauce (ohne Blattsalate) 

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Traiteursaucen / Dipsaucen im Anbruch

Produktionstag
+ 2 Tage

<+5°C

Salatsauce 

Produktionstag
+ 6 Tage

<+5°C

Desserts/ Süssspeisen (leicht verderblich) 

Tagesprodukt
max. 2 Tage
<+5°C

Selber tiefgekühlte Speisen vacuumiert 

Produktionstag 
bis 6 Monate
>-18°C
Danach sind die Waren fachgerecht zu entsorgen.
(
Vorgekochte und leicht verderbliche Lebensmittel müssen bei max. +5 °C in geeigneten Behältern, zugedeckt oder vakuumverpackt, gelagert werden.

(
Gekochte und leicht verderbliche Lebensmittel sind getrennt von rohen, nicht genussfertigen Lebensmitteln zu lagern.

(
Die Haltbarkeitsfristen für im Betrieb hergestellte Lebensmittel müssen bekannt sein!

(
Sämtliche vorproduzierte Lebensmittel, die nicht am Herstellungstag vollständig verbraucht werden, müssen mit dem Produktionsdatum gekennzeichnet werden.
(
Leicht verderbliche Lebensmittel, die ab Herstellung während maximal 3 Std. ungekühlt aufbewahrt werden (Sandwiches, Mise en place während der Servicezeiten, Resten vom Buffet etc.), müssen entsorgt werden.

(
Die Aufbewahrungshinweise und Haltbarkeitsfristen von zugekauften Lebensmitteln sind konsequent zu befolgen.

(
Lebensmittel nur frisch tiefkühlen (auch gekaufte Produkte immer sofort tiefkühlen, nie erst nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist).

(
Aufgetaute Lebensmittel sind mit dem Datum des Auftautages zu beschriften 
Frittierölkontrolle
Arbeitsvorgabe:……………………………………….(Datum bei jedem Ölwechsel notieren)
	Datum

Ölwechsel
	
	Datum Ölwechsel
	
	Datum

Ölwechsel
	
	Datum Ölwechsel
	
	Datum

Ölwechsel
	
	Datum Ölwechsel

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Arbeitsanweisung.:

Temperatur- und Produktionsvorschriften:

(
Frittieröl stufenweise auf max. 170 °C aufheizen

(
trockene, unbehandelte Lebensmittel in die Fritteuse geben (erst nach dem Frittieren würzen)

(
50 – 100 g Frittiergut pro Liter Öl

(
Produkte vergolden – nicht verbrennen!

(
Frittieröl nicht unnötig heiss halten

Frittieröl reinigen und wechseln:

(
Frittieröl nach Gebrauch filtrieren und Ölwanne reinigen

Reinigungskontrolle
Tägliche Reinigung      Bereich: Küche                                                             Jahr______ Monat______                 



   


	Warme Küche
	Kalte Küche
	Office
	Allgemein
	Nach Gebrauch

	Arbeitsflächen
	Arbeitsflächen
	Abwaschmaschine
	Fussboden
	Aufschnittmaschine

	Fronten und Griffe
	Fronten und Griffe
	Spiralschlauch
	Kehricht leeren
	Vakuummaschine

	
	
	
	Kochherd
	Rührwerk

	
	
	
	
	Steamer

	
	
	
	
	Bamixer

	
	
	
	
	Paco Jet

	
	
	
	
	Schneidebretter

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Wöchentliche Reinigung      

 Bereich: Küche                                                                                                     Jahr_____Monat_______        
	
	Wochentag
	1.Woche
	2. Woche
	3.Woche
	4.Woche

	
	
	erledigt:
	erledigt:
	erledigt:
	erledigt:

	Wandtablare
	
	
	
	
	

	Abflussgitter
	
	
	
	
	

	Bodenablauf
	
	
	
	
	

	Lüftungsfilter
	
	
	
	
	

	Eismaschine
	
	
	
	
	

	Keller, Lager
	
	
	
	
	

	Büchsenöffner
	
	
	
	
	

	Abzugshaube
	
	
	
	
	

	Unterbauten
	
	
	
	
	

	Kühlschubladen
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Monatliche Reinigung und Kontrolle

	Rückwände
	Monat

	Datierungen MHD
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Personalhygiene

An neu eintretende Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
Arbeitsanweisung: zu beachten sind folgende Arbeits- und Personalhygiene-Regeln

1. Hände sind regelmässig zu waschen, ev. desinfizieren

· unmittelbar vor Arbeitsbeginn

· vor dem Umgang mit kritischen Produkten wie gekochte, genussfertige Speisen und unbehandelte leichtverderbliche Lebensmittel

· nach dem Umgang mit rohen tierischen Lebensmitteln (z. B. Fleisch, Poulet, Fisch, Wild, Eier etc.)

· nach Berühren unsauberer Gegenstände (z. B. Abfalleimer, Putzutensilien)
· nach Toilettenbesuch

2. Keinen Finger- und Armschmuck oder Uhren tragen, saubere und kurze Fingernägel
3. Saubere, zweckmässige Arbeitskleidung tragen
4. Nie in Lebensmittel husten oder niesen
5. Bei Verletzungen und auf Lebensmittel übertragbaren Krankheiten sind besondere Schutzmassnahmen zu beachten

· es dürfen nur Arbeiten ausgeführt werden, die Lebensmittelkontaminationen ausschliessen

· Wunden an Händen und Armen sind wasserdicht zu verbinden, Gummihandschuhe tragen
· bei Durchfall, der länger als 1 Tag anhält und/ oder starken Leibschmerzen sowie Fieber, muss der/ die Vorgesetzte informiert und ein Arzt aufgesucht werden. Dies gilt auch für Erkrankungen, die während des Urlaubs stattfanden.
6. Rauchen ist in allen Arbeitsräumen untersagt

· Ist nur in den ausgewiesenen Zonen "Fumoir" gestattet
Dieses Blatt ist Bestandteil des Arbeitsvertrages

Arbeitsanweisung: 
Es wird bei allen Mitarbeitern überwacht, wie die persönliche Hygiene 



eingehalten wird.
Ja  Nein 
Wurde das Auftreten von Durchfall, Erbrechen, Fieber oder eitrigen Wunden bei Mitarbeitern festgestellt und durch diese gemeldet? 

 Ja  Nein 
Werden Mitarbeiter mit derartigen Wunden oder Leiden ärztlich abgeklärt? 

 Ja  Nein 
Wurden derartige Mitarbeiter von der Tätigkeit oder Arbeit suspendiert? 

Massnahmen: ...................................................................................................................................................

..........................................................................................................................................................................

Eingesehen

Ort:

Datum:

Unterschrift:
Personalschulung Nachweis
Arbeitsvorgabe: ……………………………………………………………………………(mind. 1 Mal pro Jahr)
TeilnehmerIn:
Datum und Zeitdauer der Schulung:
Art der Schulung:
(z.B. Personalhygiene, Produktionshygiene, Reinigung, HACCP)
Nachweis
	Datum
	Thema
	Erstschulung
	Wiederholungsschulung
	Visum

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Die Schulung wurde durchgeführt von:
intern:
 FORMCHECKBOX 
 Geschäftsleitung:


[image: image1.wmf]Qualitätsmanagement-Beauftragte/r:
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extern:
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Unterschrift des Teilnehmers/ der Teilnehmerin: 

Unterschrift der/des Schulungsbeauftragten:

Merkblatt: Persönliche Hygiene und Verhaltensregeln

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN
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Unmittelbar vor Arbeitsbeginn und nach WC Benützung oder nach dem Anfassen schmutziger Gegenstände

· Händewaschen, einschließlich Unterarme

· Flüssigseife aus Spendern verwenden, wenn erforderlich desinfizieren

· Papierhandtücher aus Spendern

Körper und Haarpflege

· Tägliche gründliche Reinigung des gesamten Körpers

· Kopf- und Barthaare sauber halten und pflegen

· Fingernägel sauber halten

Erkrankungen

· (Durchfall, Erbrechen, Wunden, Hauterkrankungen etc.) sofort dem Vorgesetzten melden

· offene Wunden durch wasserdichten Verband abdecken

Arbeitskleidung

· regelmäßig, jedoch auf jeden Fall nach Verschmutzung wechseln

· Schuhe sauber halten

Persönliche Sauberkeit

· Verschmutzte Hände nur beim dafür vorgesehenen Handwaschbecken reinigen

· Nach WC-Benützung und nach Hantieren mit Müll Hände gründlich reinigen

· Fingernägel kurz und sauber halten

· Kopfbedeckung/Haarschutz tragen

· Saubere Arbeitskleidung/ Arbeitsschuhe/gegebenenfalls Schutzkleidung verwenden

Hygienisch sichere Arbeitsweise

· Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

· Wunden an Händen oder Unterarmen durch wasserdichten Verband abdecken

· Nicht rauchen

· Keine Mahlzeiten einnehmen

· Abnehmbaren Schmuck und Armbanduhr ablegen

· Arbeitsplatz/Geräte/ Arbeitsflächen/Laden und Regale sauber halten 

· Unsaubere Rohwaren nicht mit Fertigwaren in Berührung bringen

· Nicht mehr benötigte Rohwaren und Fertigprodukte rasch richtig lagern

· Reinigungs- und Desinfektionsmittel gekennzeichnet und von Lebensmitteln getrennt lagern

SAUBERKEIT – VORAUSSETZUNG FÜR QUALITÄT

VERHALTEN AUF DEM WC
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· Keine unnötige Arbeitskleidung auf die Toilette mitnehmen

· Toilette sauber halten

· Klobesen benützen

· Fehlende Seife, Klopapier, Papierhandtücher wieder auffüllen oder Gebrechen sofort melden

· Falls mechanische Armaturen vorhanden, diese nach Händewaschen nur mit Papierhandtuch betätigen

· Händewaschen bis zum Ellbogen, Flüssigseife verwenden, wenn erforderlich desinfizieren
VOR VERLASSEN DER TOILETTE – HÄNDE WASCHEN
�
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