0L L/ 8410 "wiog

0102 XonipyoeN
L1002 abeyny aja31aqiesaqn g
uasopjadsul- pun
usuuloadsulja1}sua(gaT] JoyoSLIaZIoMOS HEYIS||asaD

Jap uoa uaqababsneiay

uayeyossuimsiiayuabajan

L

aSIT-)99Y9

‘uepiem jzieseblun pun jeyaqiele dezuoy-||0Juoyisqles sessedebue
geujeg wep U@ sshuw jleyjeyd|sjeniwusuage op Bunisisuyemes aip In4

allouoIsqlas

‘ueqeb nz uueeq ueylyosioasBunuyolezULSy usie)iem pun sqebueuab
-UBy ‘BunuyoezeqUoes W USLIWIESNZ 8sIBp Jayolyaisie Inb pun isieu
-Bleab ul ugiser) Uep puIs S)URIEE) pun [aliusuags’ 8yoljwes as|ald aiq
aue)a)uesan pun -asiadg

(usesseman) uoa Bunzinwiyos

19/ autey) usbjoye nz ssewabsyYosIOA Jey tessemqy Jep Bunbpleseq eiQ

‘UL
-LUIS8q NZ UOSIad SUDIIoMIUBIaA Buls 181 UaBe|uy-DM 18p Buniep aip nd

‘wieyonipueyBamull pun Jepuadsua)
-18g ‘(Bisseinz puis uebBunjyouulg eyosuosiacld yone) Jassep wepuesssl|)
Jw BumyoluieyosEMpUBH aute suejsepuiw uousb ebejuy-op 1epel nz

‘usssednzue SeSSE|UY Sap 8SSQ.L) AP 18I UBHB|I0] J8p |yBeZuY 8ig

6v



3.

3.1

3.2

3.3

3.4

4.1

4.2

Lebensmittelrechtliche Grundlagen

Die gesetzlichen Grundlagen zu der vorliegenden Check-Liste finden sich in
den einschlagigen eidgentssischen und kantonalen Gesetzen und Verord-
nungen.

Definition und Geltungsbereich

Unter Gelegenheitswirtschaften versteht man Betriebe mit baulich einfa-
chen Einrichtungen, die nur zeitweise und/oder bei besonderen Gelegen-
heiten benttzt werden.

Das Patent oder die Bewilligung ist zeitlich begrenzt.

Diese Check-Liste gilt fiir simtliche Betriebe und Anldsse, in und bei denen
Lebensmittel in Verkehr gebracht werden.

Allgemeine Anforderungen

Die verantwortliche Person hat daflir zu sorgen, dass bei der Herstellung,
Lagerung, Zubereitung und Verteilung der Lebensmittel gréosste Ordnung

und Reinlichkeit (Hygiene) beachtet wird.

In der unmittelbaren Umgebung von Lebensmitteln diirfen keine Schuhe
und Kleider deponiert werden.

Personen, die mit der Zubereitung von Lebensmitteln beschiftigt sind, ha-
ben das Rauchen zu unterlassen.

Personen, die krank sind (z.B. Fieber, Erbrechen, Durchfall usw.), Ekzeme
oder eitrige Wunden aufweisen, diirfen nicht beschéftigt werden.
Anforderungen an die Einrichtungen

Es muss geniligend fliessendes Trinkwasser zur Verfllgung stehen. In Aus-
nahmeféllen kann frisches Trinkwasser aus geeigneten Behéltnissen ver-

wendet werden.

Flir das Hande waschen missen frisches Wasser, Reinigungsmittel und Ein-
weghandticher zur Verfiigung stehen.

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

Die Arbeitstische zur Zubereitung von Lebensmitteln missen glatte, leicht
abwaschbare Oberfldchen aufweisen. Lebensmittel, Geschirr, Geréate usw.
sind durch geeignete Massnahmen vor Verunreinigungen (Staub, Schmutz,
Witterungseinfliissen usw.) zu schitzen.

Beim Aufbewahren von Lebensmitteln muss ein genligender Bodenabstand
eingehalten werden. Tiere sind fernzuhalten.

Fir begrenzt haltbare und leicht verderbliche Lebensmittel, insbesondere
Fleisch und Fleischwaren muss eine lickenlose Kihlhaltung sichergestelit
sein.

Es muissen geeignete Kiihleinrichtungen zur Verfligung stehen, die eine
konstante Kiihitemperatur von max. +5°C gewahrleisten.

Ungefrorene oder aufgetaute Hackfleischprodukte sollen am Herstellungs-
tag zubereitet und verbraucht werden.

Hackfleischprodukte miissen konstant gekiihit bei max. +5°C gelagert werden.

Die Anlieferung in gefrorenem Zustand wird empfohlen.
Warme Speisen sollen bei mind. 85°C warm gehalten werden.

Samtliche fiir die Konsumation aufliegenden Lebensmittel (wie Gipfeli,
Weggli, Nussgipfel, Sandwiches usw.) missen durch geeignete Abdeckun-
gen oder Verpackungen vor Verunreinigungen geschiitzt sein.

Fir die Reinigung von Pfannen, Tépfen, Glasern, Geschirr und Besteck
miissen geeignete Spllvorrichtungen vorhanden sein (Doppelspll-
trog mit Kalt- und Warmwasserbeschickung oder Splltrog und Abwasch-
maschine).

Kann diese Anforderung nicht eingehalten werden, sind verkaufsfertig ab-
geflilite Getrdnke mit Wegwerfbechern oder Trinkhalmen sowie Einweg-
geschirr und -besteck zu verwenden.

Fir die Abfélle missen geeignete verschliessbare Behélter (oder auch Keh-
richtsécke aus Kunststoff) in genligender Zahl zur Verfligung stehen.

Die Abfallbehélter (evtl. Container) sind ausserhalb des Kiichenbereichs zu
stationieren.

Fur Gelegenheitswirtschaften sollen Toilettenanlagen (nach Geschlechtern
getrennt) zur Verfliigung stehen. Dies kénnen feste Einrichtungen wie z.B.
Toiletten in Schulanlagen oder aber auch Toilettenwagen sein.



