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LEBENSMITTELHYGIENE:

MERKBLATT FUR MOBILE VERKAUFSSTANDE

MOBILE VERKAUFSSTANDE:
EINHALTUNG DES LEBENSMITTEL-

GESETZES

Wenn Sie im Freien - zum
Beispiel an Jahrmarkten
oder Sportveranstaltungen
- Lebensmittel zum Ver-
kauf anbieten, gilt es fol-
gendes zu beachten:

Bei der Anlieferung miissen Lebens-
mittel ganz allgemein sauber verpackt,
leicht verderbliche Lebensmitte! zu-
dem gekihlt sein.

Das Herstellen von Lebensmiiteln zu
kommaerziellen Zwecken in privaten
Riaumen, wie Wohnungen oder Gara-
gen, ist verbolen. {Artikel 11 der kan-
tonalen Verordnung zum eidgendssi-
schen Lebensmittelgesetz)

Leicht verderbliche Lebensmittet miis-
sen gekihlt aufbewahrt werden. Die
Maximaltemperatur betrégt 5°C. Ein
Kontrolithermometer gibt Auskunit
iber den Kuhlungsgrad.

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt,
lagert, transportiert oder abgibt, muss
dafiir sorgen, dass sie...

~ vor dusseren Einflissen geschilzt
sind. Der Verkaufsstand muss ge-
deckt sein und liber Speischutz sowie
eine glatle, rissfreie und abwaschba-
rer Arbeilstldche verfligen.

-- sauber und geordnet gelagert wer-
den.

— nicht durch gesundheitsgefdhrdende
Stoffe oder anderweitig nachieilig
beeintlusst werden.

— nur mit sauberen und in gutem Zu-
stand gehaltenen Geféssen, Packma-
terialien, Einrichtungen, Werkzeugen
etc. in Berdhrung kommen.
— nicht durch Schidlinge,
Parasiten oder andera
Tiere beeintrdchtigl
werden.

Handwascheinrichtung mitssen tiber -
fliossendes Wasser, Flissigseife,

sowie Einweghandticher verfagen.

Bei der Verarbeitung von Lebensmit-

teln vor Ort muss ein Waschbecken

mit Kalt- und Warmwasser vorhanden

sein.

Wasseranschluss

zwingend, wenn
der Verkauf linger et

als 3 Tage dauert o

Mobile Verkaufsstiande, in denen
Lebensmittel verarbeitet werden,
missen an die §ffentliche Wasserver-

* sorgung angeschlossen sein, wenn

sie Anger alfs drei Tage in Betrieb
stehen.

(Artikel 14 der kantonalen Verordnung
zum eidgendssischen Lebensmittel-
geselz) '

Wer mit Lebensmitteln arbeitet, raucht
nicht. 'S .

Abfille miissen ordentlich gesammelt
und vorschriftsgeméass beseitigt wer-
den.

Inspektionen, die zu Beanstandungen
fuhren, sind gebGhrenpflichtig.

Umwelt- und Gesundhettsschutz Ziirich

Walchestrasse 31, Postfach, 8035 Ziirich gg—z/.




Seibstkontrolle beim Umgang Aufzelchnungen:
mit Lebensmitteln ist Vor- Dokumentation der Kontrollmassnah-

men, sowie der Abweichungen und

schrift! der daraus erfolgten Massnahmen.
Der Umgang mit Lebensmitteln muss

den gesetzlichen Anforderungen ent- Zusammenfassend gilt im Umgang
sprechen — der Gesundheit der Kun- mit den Selbstkontrolimassnahmen
dinnen zuliebe. Auch Belreiberlnnen folgender Grundsalz:

von mobilen Verkaufsstanden sind
verpflichtet, sich seibst zu kontrollie-
ren. Diese Selbstkontrollen sind
schriftlich zu dokumentieren und ent-
halten mindestens folgende Elemente:

Betriebsheschreibung: Noch Fragen? Wir helfen |hnen

Name, Adresse, Verantworllichkeiten, gerne weiter!

Angebot, Umfang Lebensmittelinspektorat
- der Stadt Zirich

Gefahrenanalyse: Walchestrasse 31

Lieferanten/Einkauf, Wareneingang, Postfach

Lagerung, Produktion, Abgabe, 8035 Zirich

Reinigung Telefon 01 216 50 40

E-Mail: christina.weber @gud.stzh.ch

it i :
Arbeitsanwelsungen internel: www ugzh.ch

Wer macht was, wann, wie (Einkauf, .
Temperalurkontrelien, Datakontrolien,
Reinigungspléne)?

Beispiel einer einfachen Aufzeichnung:

Datum Temperatur Kithl- } Temperatur Data- Reinigung Visum
schrank Tiefkiihl- kontrolle
o truhe
23.08.01 4°C - -22°C X X D. Keller
24.08.01 3°C o -20°C X X D. Keller
25.08.01 8°C -20°C X X S. Maurer
Thermostat neu . ¢
eingestellt
26.08.01 4°C -21°C X X
speziell S. Maurer
Besteck-
schublade

Gesetzliche Grundlagen zur Selbstkontrolle

Lebensmittelgesetz vom 9. Oktober 1992

Art. 23 Abs. 1 Wer Lebensmittel, Zusalzstoffe und Gebrauchsgegenstande harstellt, behandelt, abgibt,
einfGhrt oder ausfihrt, muss im Rahmen seiner Tatigkeit daliir sorgen, dass die Waren den gesetzti-
chen Anforderungen entsprechen. Er muss sie entsprechend der "Guten Herstellungspraxis™ untersu-
chen oder untersuchen lassen,

Lebensmiltelverordnung vom 1. Méarz 1995

Art. 17 Ats. 3 Zur Sicherstellung der Lebensmittelhygiene sind die fir die Sicherheit der Lebensmittel
kritischen Punkle zu ermittein. Es sind Massnahmen vorzusehen, welche dfe spezifischen biclogi-
schen, chemischen und physikalischen Gesundheitsrisiken beseitigen oder auf ein akzeptables Mass
vermindern. - .

Hygleneverordnung vom 26. Juni 1995 ' s .
Art. 11 Abs. 2 Das Kontrollsystem ist einer dem Sicherheitsrisiko und dem Produktionsumfang ange-
passten Form anzuwenden.

Art. 11 Abs. 3 Die fdr die Lebensmittelsicherheit notwendigen Vorschriften"missen den Beschiftigten

bekannt sein. Die fir den Betrieb verantworlliche Person muss deren Befolgung durchsetzen und
kontrolligren. .

Umwelt- und Gesundheitsschutz Zirich UGZ

Walchestrasse 31, Postfach, 8035 Zilrich ~——




