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HYGIENE - CHECKLISTE FUR
GELEGENHEITSWIRTSCHAFTEN

Sehr geehrte Gelegenheitsbeizerinnen und Gelegenheitsbeizer

Mit diesem Schreiben mdchten wir Euch als Standbetreiber ein paar Tipps im Umgang mit
Lebensmittel geben, damit unser Gmeindsfascht auch die hygienischen Standards von
Gelegenheitswirtschaften erfullt.

Wir bitten Euch, dieses Schreiben allen Helfern des Vereins, die mit der Zubereitung oder
dem Verkauf von Lebensmittel zu tun haben, zur Lekture auszuhandigen.

1. Definition und Geltungsbereich

Unter Gelegenheitswirtschaften versteht man Betriebe mit baulich einfachen Einrichtungen,
die nur zeitweise und/oder bei besonderen Gelegenheiten benutzt werden. Die Bewilligung
ist zeitlich begrenzt und gilt fUr samtliche Betriebe und Anlasse, an denen Lebensmittel in
Verkehr gebracht werden.

2. Allgemeine Anforderungen

Die verantwortliche Person hat dafur zu sorgen, dass bei der Herstellung, Lagerung,
Zubereitung und Verteilung der Lebensmittel gréosste Ordnung und Reichlichkeit (Hygiene)
beachtet wird.

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

Personen, die mit der Zubereitung von Lebensmitteln beschaftigt sind, ist das Rauchen
untersagt.

Personen, die krank sind (z.B. Fieber, Erbrechen, Durchfall usw.), Ekzeme oder eitrige
Wunden aufweisen, durfen nicht beschaftigt werden.

3. Anforderung an die Einrichtungen
Es muss genugend fliessendes Trinkwasser zur Verfugung stehen. In Ausnahmefallen kann
frisches Trinkwasser aus geeigneten Behaltnissen verwendet werden.

FUr das Hadndewaschen mussen frisches Wasser, Reinigungsmittel und Einweghandtucher zur
Verfugung stehen.

Die Arbeitstische zur Zubereitung von Lebensmitteln muUssen glatte, leicht abwaschbare
Oberflachen aufweisen. Lebensmittel, Geschirr, Gerate usw. sind durch geeignete
Massnahmen von Verunreinigung (Staub, Schmutz, Witterungseinflissen usw.) zu schutzen.

Beim Aufbewahren von Lebensmitteln muss genugend Bodenabstand eingehalten werden.
Tiere sind fernzuhalten.
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FOr begrenzt haltbare und leicht verderbliche Lebensmittel, insbesondere Fleisch und
Fleischwaren, muss eine lUckenlose Kuhlhaltung sichergestellt sein.

Es mussen geeignete Kuhleinrichtungen zur Verflugung stehen, die eine konstante
KUhltemperatur von max.+5°C gewahrleisten.

Ungefrorene oder aufgetaute Hackfleischprodukte mussen am Herstellungstag zubereitet
und verbraucht werden.

Hackfleischprodukte mussen konstant gekuhlt und bei max. +5°C gelagert werden.

Die Anlieferung in gefrorenem Zustand wird empfohlen. Warme Speisen sollen bei mind.
65°C warm gehalten werden.

Samtliche, fUr die Konsumation aufliegenden Lebensmittel (wie Gipfeli, Weggli, Nussgipfel,
Sandwiches usw.) mussen durch geeignete Abdeckungen oder Verpackungen von
Verunreinigung geschutzt sein.

FOr die Reinigung von Pfannen, Topfen, Anrichtgeschirr und Arbeitsbesteck mussen
geeignete Spulvorrichtungen vorhanden sein.

FUr die Abfalle mussen geeignete verschliessbare Behalter oder Kehrichtsacke in genugender
Zahl zur Verfugung stehen.

Die Abfallbehalter sind ausserhalb des KUchenbereichs zu stationieren.

4. Speise- und Getrankekarte

Die Preise samtlicher Lebensmittel und Getranke sind den Gasten in geeigneter und gut
ersichtlicher Weise zusammen mit Sachbezeichnung, Mengenangabe und weiteren
Kennzeichnungsvorschriften (Allergeninformation, Fleischherkunft) bekannt zu geben.

Substanzen, die Allergien ausldsen konnen (z.B. Gluten, Milch, Eier, NUsse) mUussen
ausgewiesen werden. Das Personal muss entsprechend informiert werden. Wir empfehlen
Euch, die Informationen zu Allergenen im Speiseangebot schriftlich bereit zu haben.

Stande mit Alkoholausschank werden von uns mit einem kleinen Jugendschutz-Plakat
ausgestattet. Wir bitten Euch, dieses an der Bar gut sichtbar zu platzieren. Im Zweifelsfall bitte
einen Ausweis verlangen.

5. Selbstkontrolle
FUr die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit muss ein dem Betrieb angepasstes
Selbstkontroll-Konzept erarbeitet und umgesetzt werden. (Siehe Beilage «Kontrollblatty).
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