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HYGIENE UND PROZESSE

Alle Lebensmittelstande, Marktstdande und Food-Trucks miissen Hygienevorschriften und
die gute Herstellungspraxis einhalten.

Ausrustung fur das Handewaschen
Beim Umgang mit Lebensmitteln (Schneiden, Zusammenstellen, Kochen usw.):

@ Fiir Lebensmittel- und Marktstinde
e Sich mit einer zweckmassigen Vorrichtung ausristen, wie z.B. einem

fixen oder mobilen Spilbecken.

Fiir Food-Trucks und andere Restaurationsfahrzeuge
e Uber ein fixes Doppelwaschbecken mit Warm- und Kaltwasser verfiigen.

Unabhangig von der Art des Standes oder des Food-Trucks
e Fllssige Seife verwenden.
e Einweg-Papierhandtiicher verwenden (keine Geschirrtlicher).

Material zur Lagerung von Lebensmitteln
| | e Ausschliesslich lebensmitteltaugliche Verpackungen und Behalter mit
dem entsprechendem Logo verwenden.
Anmerkung: Millsacke sind verboten.
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Warenprasentation im Verkauf

e Angemessener Schutz der Lebensmittel (z.B. Spuckschutz).
ODER

e Geschlossene Verpackungen verwenden.

Kleidung
e Saubere und zweckmassige Kleider tragen.

Abfallentsorgung

e Abfallbehalter oder Mullsacke fir die Entsorgung der Abfalle
bereitstellen.

e Abfallbehalter regelmassig leeren.
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SELBSTKONTROLLE

Bei 6ffentlichen Veranstaltungen ist ein Kontrollblatt zu verwenden fir:

e Die regelmassige Temperaturkontrolle der Kiihlgerate.
e Die Bestatigung der regelmassig durchgefiihrten Reinigungen.

TEMPERATURKONTROLLE

Grundausristung
Um die Temperaturkontrolle der Kihlgerate durchzuflihren und sie in den
Selbstkontrollunterlagen zu dokumentieren:

Risten Sie alle Kiihleinrichtungen (Kiihlschranke und Tiefkihlschrdanke) mit einem
Thermometer aus.

ODER

Beschaffen Sie sich einen Thermometer.

Temperaturen fur Lebensmittel

e Fisch, Meeresfriichte und Hackfleisch T=2°C

e Fleisch, Milchprodukte T=5°C

e Zubereitungen fir den kalten Verzehr T=5°C

e \Warme Speisen T>63°C
e Tiefkihlprodukte T=-18°C

ALLERGENE

Die Kunden missen korrekt tGber Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte
Reaktionen ausldsen konnen, informiert werden.

e Einen Hinweis auf Allergene fiir die Kunden gut lesbar und sichtbar anbringen.



Wir geben Ihnen gerne Informationen iiber mégliche Allergene in den angebotenen Speisen.
Im Falle von Allergien oder Unvertrdglichkeiten steht Ihnen unser Personal gerne zur

Verfiigung.

e Angabe der Herkunft, des Fleisches und des Fisches fiir jede servierte Spezie.

Pro Fleischspezie dirfen héchstens zwei Herkunftsangaben gemacht werden.
Das Gleiche gilt fiir Fisch.

e Einen Hinweis an den betreffenden Food-Trucks und Stande anbringen, dass die Abgabe
alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendliche verboten ist.

Fur den Jugendschutz:
Das Gesetz N&Eg: =439 den Verkauf von

Wein, Bier und Apfelwein
an unter 15-Jahrige

Spirituosen, Aperitifs und Alcopops
an unter 12-Jahrige

Das Personal darf einen Ausweis verlangen.

Gemeinsam fir den Jugendschutz!



http://www.addictionsuisse.ch/

WICHTIGE ALLGEMEINE INFORMATIONEN

e Bereiten Sie nicht zu viele Speisen im Voraus zu (warme und/oder kalte Speisen).
e Denken Sie daran, die Verbrauchsdaten regelmassig zu kontrollieren.

e Keine Gefdsse und/oder Utensilien auf den Boden stellen.

e Die Zubereitung von rohen Speisen vermeiden, die Sahne und/oder Eier enthalten
(hausgemachte Mayonnaise, Tiramisu, usw.).

e Keine irrefihrenden Angaben wie BIO, hausgemacht, glutenfrei oder laktosefrei machen,
wenn dies nicht auf die Produkte zutrifft.

e Keine unzulassigen Gesundheitsanpreisungen machen wie z.B. Detox.

e Den Stand, Food-Truck oder das Geschaft in hygienischem Zustand halten.
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