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Selbstkontrolle

Anforderungen an die Selbstkontrolle in Betrieben

Die fir die Sicherheit eines Lebensmittels oder Gebrauchsgegenstandes verantwortliche Person
eines Betriebes ist zur Selbstkontrolle verpflichtet. Die Selbstkontrolle muss an die Tatigkeit des
Betriebs angepasst sein, um:

die Lebensmittelsicherheit und Hygiene im Betrieb zu gewahrleisten.
den Schutz der menschlichen Gesundheit zu gewahrleisten.

die gesetzlichen Anforderungen Uber alle Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen
einzuhalten.

um die Konsumentinnen und Konsumenten vor Tauschung zu schitzen.

bei Bedarf die Wirksamkeit der Selbstkontrollmassnahmen durch Probenahmen und Analysen
zu Uberprifen.

Die amtliche Kontrolle befreit nicht von der Selbstkontrolle.

Betriebe im Bereich der Lebensmittelherstellung (Restaurants, Hotels, Backereien,
Metzgereien, Einzelhandel usw.) kénnen die Leitfaden ihrer Branche zur Hilfe nehmen.
Diese wurden durch das BLV genehmigt und ihre Anforderungen kénnen von den
Lebensmittelkontrollbehoérden tiberpruft werden (Art. 80 LGV).

Hilfsmittel der Selbstkontrolle sind insbesondere:

Die Beherrschung der Verfahren (gute Hygienepraxis, gute Herstellungspraxis)
o Leitlinien fiir gute Verfahrenspraxis: Link BLV!
W12 d Leitlinie fur gute Verfahrenspraxis in Trinkwasserversorgungen.
Leitlinie gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG)
Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis fur das Backer-Confiseur-Gewerbe

Branchenleitlinie flr die gute Verfahrenspraxis in der gewerblichen
Milchverarbeitung

o Branchenleitlinie fir eine gute Verfahrenspraxis im Detailhandel (VELEDES)
o Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis in Fleischfachbetrieben.

O O O O

Die Verwendung von Verfahren, die den Prinzipien der HACCP-Methode entsprechen.

Ruckverfolgbarkeit und Probenahme sowie die Analyse von Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstanden.

! https://www.blv.admin.ch/blv/fr/home/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-

und-vollzugsgrundlagen/leitlinien-gute-verfahrenspraxis.html
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Gesetzliche Grundlagen

Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV)

Verordnung des EDI betreffend die Information liber Lebensmittel (LIV)

Verordnung des EDI Uber die Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln (HyV)

Verordnung tber den mehrjdhrigen nationalen Kontrollplan fiir die Lebensmittelkette und die
Gebrauchsgegenstande (MNKPV)

Gesetz betreffend die Anwendung des Bundesgesetzes liber Lebensmittel und
Gebrauchsgegenstande

Selbstkontrollunterlagen

Minimale Anforderungen an die Unterlagen:

e Die Selbstkontrollunterlagen missen vor der Aufnahme der Téatigkeit erstellt werden und von
Beginn angewendet werden. Die Unterlagen missen auf dem neusten Stand sein, zur
Verfigung stehen und den Kontrollbehérden wahrend der Inspektion vorgelegt werden
koénnen.

¢ Eine Beschreibung des Betriebes (Hauptaktivitaten, Menge und Art der gehandhabten
Lebensmittel sowie Personal (Anzahl, Ausbildung).

e Eine Risikoanalyse, Gefahren erkennen und Bewerten der Gesundheitsrisiken beim Einkauf
(Qualitat der Lebensmittel, mangelhafte Verpackung, Temperatur beim Transport, ...), bei der
Lagerung (Uberschrittene Haltbarkeitsdaten, zu hohe Temperaturen, ungentigend geschutzte
Lebensmittel, Vorhandensein von Schadlingen, ...), beim Umgang und bei der Vermarktung.

e Alle internen Arbeitsanweisungen sowie die dazugehdrigen Kontrollblatter, fir
insbesondere:

Die Wareneingangskontrollen (Qualitat, Temperatur, Tauschung, ...).

Kontrollen fur die Lagerung von Waren (Temperatur, Haltbarkeit).

Betriebshygiene.

Risiken im Zusammenhang mit Allergenen.

Die Modalitaten fur die Rucknahme oder den Rickruf von Lebensmitteln oder
Gebrauchsgegenstanden, die eine Gefahr fur die Gesundheit darstellen kénnen.

o Die gesamte RiUckverfolgbarkeit der Waren und der erhaltenen, hergestellten,
verarbeiteten und gelieferten Lebensmittel (z.B. Lieferscheine, Rechnungen, usw.)

o Usw.

O O O O O

Die Liste minimale Anforderungen ist nicht vollstandig und muss an den Betrieb angepasst werden:

Hilfe bei der Erstellung einer Selbstkontrolle in meinem Betrieb

Um lhnen bei der Erstellung einer Selbstkontrolle zu helfen, haben die Kantonschemiker der
Westschweiz eine Liste? mit Verbanden und Unternehmen erstellt, die Analysen oder Expertisen im
Bereich Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande durchfihren konnen.

2 liste des associations et entreprises susceptibles de réaliser des analyses ou des expertises dans le domaine
des denrées alimentaires et des objets usuels
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https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/63/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/158/de
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143394/index.html
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2020/459/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2020/459/de
https://lex.vs.ch/app/de/texts_of_law/817.1
https://lex.vs.ch/app/de/texts_of_law/817.1
https://www.vs.ch/documents/24255259/27655287/Liste+externer+Betriebe+V8.pdf/
https://www.vs.ch/documents/24255259/27655287/Liste+externer+Betriebe+V8.pdf/
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