Kantonales Laboratorium Bern
Abteilung Lebensmittelinspektorat

Muesmattstrasse 19
3000 Bern 9

Telefon 031 633 11 55
Telefax 031 633 11 98
info.kl@gef.be.ch
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Informationen zur Selbstkontrolle fur
Festwirtschaften

Anleitung zur Selbstkontrolle fir Club-, Vereins-

und Festwirtschaften

Das Lebensmittelgesetz verfolgt drei Ziele (Lebensmittelgesetz, Artikel 1):

e Schutz der Konsumenten vor Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande, welche die Ge-

sundheit geféhrden kdnnen

e Den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln sicherstellen
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e Die Konsumenten im Zusammenhang mit Lebensmitteln vor Tauschungen schitzen

Jeder Lebensmittelbetrieb und jede Organisation, die Lebensmittel abgibt, muss mit einem eigenen Kon-
trollsystem (Selbstkontrolle) dafiir besorgt sein, dass alle gesetzlichen Bestimmungen eingehalten wer-

den.

Mit einer angepassten und zweckmassigen Selbstkontrolle missen Sie die folgenden 4 Grundsat-

ze berlicksichtigen:

1. Sie missen sicherstellen, dass alle Lebensmittel, die Sie abgeben, von einwandfreier Qualitat sind
(Trinkwasser ist auch ein Lebensmittel)

2. Sie mussen das Personal im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln instruieren

3. Sie dirfen die Konsumenten im Zusammenhang mit Lebensmitteln weder tiber deren Herkunft noch
Zusammensetzung tauschen

4. Sie missen mit einer Dokumentation zur Selbstkontrolle zeigen, dass Sie lhre Verantwortung wahr

nehmen, dazu gehdren auch Aufzeichnungen

Rechtsgrundlagen:

Lebensmittelgesetz, Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung und

Hygieneverordnung
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Gefahrenanalyse

Hygieneverstandnis

Ubertragung von
Krankheiten

Schmuck an den
Handen, Niesen oder Husten uber
Lebensmittel

kranke Personen in
Produktion usw.

Bereich Mogliche Gefahr Beispiele Massnahmen
Waren- Verunreinigung offener oder | Beschadigung der Ver-packungen, Arbeitsanweisungen
eingang verpackter Lebensmittel Verunreinigung durch Geruch, Nasse, |befolgen, umsetzen

Verderb durch unsaubere Gebinde, Tiere, Ungeziefer

Temperaturiiberschreitung | USW-

Verderb unterbrochene Kiihlkette, angetaute

oder mangelhafte Qualitat | Leébensmittel

durch Uberlagerung Annahme von Produkten mit abgelau-

keine Rickverfolgbarkeit fehlende, falsche Angaben (Herkunft,

Schinken usw.)

Produktion |Verunreinigung offener Verunreinigungen durch Arbeitsanweisungen

Zubereitung | Lebensmittel Geruch, Nasse, Rohprodukte, Reini- befolgen, umsetzen
Ubertragung von Verunreinigung durch
Mikroorganismen unbefugte Personen, Tiere, Ungeziefer
Verunreinigung durch unsaubere Hande, Rauchen, Essen,

Kontakte mit Abfallen Trinken am Arbeitsplatz, kranke Per-

Verderb durch sonen _

Falsche Zusammensetzung |ungehinderter Zugang unbefugter Per-
sonen oder Tiere
Gar-Temperatur oder Gar-Dauer nicht
sachgemass,
Abgabe roher Speisen
unsachgemasse Entsorgung der Spei-
sereste, Abfalle usw.

Lagerung |Verderb durch ungekihlte oder unzureichend gekihl- | Arbeitsanweisungen
Temperaturiiberschreitung |te Lagerung von leicht verderblichen befolgen, umsetzen
Verunreinigung oder tief- _

ungeschitzte Lagerung,
fehlende Abdeckung

Abgabe Verunreinigung bei ungeschitzte Auslage, kein Spuck- Arbeitsanweisungen
Selbstbedienung schutz, fehlende befolgen, umsetzen
Tauschung durch fehlende | Bedienungswerkzeuge
oder falsche Angaben fehlende oder falsche

Deklaration, mangelhafte Rickverfolg-
barkeit
Personal Mangelhaftes schmutzige Hande, Wunden oder Arbeitsanweisungen

befolgen, umsetzen

Trinkwasser

Mangelhafte
Trinkwasserqualitat

Falsche oder unsaubere
Leitungen, unsaubere Quellen

Arbeitsanweisungen
befolgen, umsetzen
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Anlass:

Datum:

Arbeitsanweisungen
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1. Qualitat

Damit Sie sicherstellen kdnnen, dass alle Lebensmittel, die Sie abgeben, von einwandfreier Qualitat sind,
mussen Sie folgende Weisungen beachten:

Es gelangen nur kontrollierte Produkte in den Lager- und Produktionsbereich.

Samtliche Kihlgerate (Kihlschranke, Kithiwagen, Tiefkihltruhen) miussen rechtzeitig installiert
und eingeschaltet werden. Die Temperaturbereiche in den Kihlgeraten missen vor der Beschi-
ckung erreicht sein.

Zur Kontrolle der Temperaturen missen Thermometer eingesetzt werden (nicht nur an der Anzei-
ge ablesen).

Folgende Punkte werden bei der Annahme der Lebensmittel kontrolliert:

»  Temperatur in gekihlten Lebensmitteln maximal 5 °C, Tiefkiihlprodukte
mindestens -18 °C;

»  Zustand der Lebensmittel, Verpackung in Ordnung;
»  Datierung (ist die Ware noch in der Verkaufsfrist);
» Angabe des Produktionslandes bei Fleisch und Fleischerzeugnissen ist klar angegeben;

Zusammensetzung der offen angelieferten Lebensmittel ist bekannt.

Trinkwasser ist aus einer kontrollierten Versorgung mit einwandfreier Wasser-qualitat zu bezie-
hen. Vorratsgefasse und Leitungsmaterialien missen fur Trinkwasser geeignet sein (keine Feu-
erwehrschlauche).

Falls kein einwandfreies Trinkwasser zur Verfiigung steht, sind folgende Massnahmen zu treffen:
Produktion von Eis, Glace, Sirup usw. mit Mineralwasser,

Reinigung von Lebensmittelgefassen mit abgekochtem Wasser, Verwendung von Einweggeschirr.
Samtliche Arbeitsflachen, auf denen Lebensmittel verarbeitet werden, sind hart, glatt und leicht zu
reinigen.

Die Arbeitsflachen werden vor und nach jedem Gebrauch gereinigt.

Trennung der Arbeitsbereiche "sauber" und "schmutzig", Kontaminationen sind nicht maglich.
Offen angebotene Lebensmittel lagern hinter Spuckschutz, Bedienungswerkzeuge sind vorhan-
den, Selbstbedienung wird regelmassig kontrolliert.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z.B. Schinken-Sandwichs) werden wahrend

einer beschrankter Zeit ungekihlt angeboten, Vorrat wird gekihlt gelagert

(Temperatur 0 bis 5 °C).
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Beim Grillstand herrscht die nétige Distanz zu den Konsumenten, notfalls mit einer Schranke si-
cherstellen.

Nur wenig Fleisch ungekihlt beim Grill (Vorrat gekihlt lagern), innerhalb kurzer Zeit verarbeiten.
keine rohen Eierspeisen abgeben, keine Rohmilch, kein rohes Fleisch.
Das Frittierdl téglich kontrollieren, wenn notig ersetzen.

Das Handwaschbecken ist jederzeit zuganglich und mit Seifenspender und Einweghandtiichern
bestiickt.

Speisen werden ausschliesslich am Produktionstag abgeben, Resten werden
entsorgt.

Kichenabfélle wie Speisereste laufend Uiber den Kehricht entsorgen, oder kiihl und verschlossen
zwischenlagern und einem konzessionierten Abfallverwerter Gibergeben.

Samtliche Lebensmittel, die einer Kiihlhaltevorschrift unterliegen, bei zwischen
0 und 5 °C lagern (oder nach Vorgabe des Lieferanten).

Tiefkuihlprodukte bei mindestens -18 °C lagern.

2. Personal

Das Personal wird vor dem Anlass durch den verantwortlichen Bewilligungsnehmer tber die personliche
Hygiene, die Selbstkontroll-Dokumentation und dem korrekten Umgang mit Lebensmitteln instruiert.

Héande werden regelmassig und grindlich gewaschen, in jedem Fall vor Arbeitsbeginn, nach Toi-
lettenbesuch, nach Pausen (nach Rauchen, Essen usw.), nach Beriihren von rohen oder ungerei-
nigten Lebensmitteln usw.

Kein Schmuck an den Handen (ausser Ehering), keine Wunden an Handen und Armen.
Saubere und zweckmassige Arbeitskleidung.

Am Arbeitsplatz nicht Essen, nicht Rauchen.

Vor dem Anlass festlegen: Geschirrwaschmaschine oder Einweggeschirr.

In allen Bereichen, wo mit offenen Lebensmittel gearbeitet wird, ein Handwaschbecken mit Sei-
fenspender und Einweghandtichern einrichten.

Dem Personal steht eine einwandfreie Toilette zur Verfligung, mit Handwasch-becken mit Seifen-
spender und Einweghandtuchern.

Wahrend des Anlasses werden die Toiletten regelmassig auf Sauberkeit
kontrolliert.

3. Deklaration / Auskunftspflicht

Auf der Speisekarte (Menukarte, Tafel) sind die Produktionslander des Fleisches und der Flei-
scherzeugnisse deklariert.

Spirituosen werden mit Sachbezeichnung, Menge, Preis und Vol. % angeben.
Alkoholabgabe an Jugendliche unter 16 Jahren ist verboten.

Alkoholabgabe an Jugendliche unter 18 Jahren auf Bier und Wein beschrénkt.
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Auf Anfrage wird die Zusammensetzung der angebotenen Lebensmittel bekanntgegeben (z.B.
Kuchen, Wirste usw.).

Aufzeichnungen

Anlass:

Vorname / Name: Hygiene, Verantwortlichkeit, Dokumentation zur

Selbstkontrolle instruiert

Datum, Unterschrift:

Temperaturkontrollen
VerantWortliCh: ...

Uberwachung mehrmals taglich, Aufzeichnung 1x taglich, vor Beginn des Anlasses; werden Abwei-
chungen gemessen, muss sofort der Verantwortliche informiert werden!

Kuhlraum Kihlschrank 1 | Kihlschrank 2 Tiefkthler 1 Tiefkthler 2

Visum
0-5°C 0-5°C 0-5°C mind. - 18 °C mind. - 18 °C
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