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Verkauf von Lebensmitteln im Freien und Fuihren von Festwirtschaften

1 Selbstkontrolle

Betriebsaktivitaten beherrschen, um auf allen Stufen der Produktion die Lebensmittelsicherheit und die
Ruckverfolgbarkeit zu gewahrleisten (Rickverfolgbarkeit der Produkte, Nachvollziehbarkeit der Tatigkeiten,
Auskunftspflicht Gber die Produkte).

2 Praktische Anweisung fiir die Produktion von Lebensmitteln

2.1 Personalhygiene
» Deponieren Sie Strassenkleider ausserhalb des Produktionsbereichs.
Arbeitskleider und Schuhe mussen sauber sein.

» Es braucht eine Handwaschmaglichkeit. Waschen Sie die Hande grindlich mit flissiger Seife: vor Ar-
beitsbeginn, nach Aufsuchen der Toilette und nach Pausen. Trocknen Sie die Hande mit Einweghandti-
chern.

> Personen mit starkem Husten, Durchfall, Fieber usw. diirfen nicht Lebensmittel verarbeiten. Verbinden
Sie Wunden und Ekzeme an Handen und Armen mit einem wasserfesten Verband.

Unterlassen Sie das Rauchen in den Produktions- und Verkaufsbereichen.
» Haustiere gehdren nicht in den Produktions- und Verkaufsbereichen.
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2.2 Lebensmittel- und Produktionshygiene
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Arbeiten Sie mit Lebensmitteln immer sauber und ordentlich.

» Verwenden Sie unterschiedliche Schneidebretter fiir Gemiise und Friichte, Pouletfleisch, (ibriges Fleisch und
Fisch.

> Bereiten Sie Lebensmittel nur mit Trinkwasser zu. Provisorische Wasserleitungen missen aus lebens-
mittelechtem Material sein (keine Gartenschlduche).

» Waschen Sie mit Trinkwasser ab und verwenden Sie saubere Abwaschutensilien. Nach Gebrauch mus-
sen auch diese sorgfaltig gereinigt werden. Ersetzen Sie Lappen und Trocknungsticher taglich.

Fir den Abwasch entweder einen doppelteiligen Spiltrog mit Kalt- und Warmwasserzufuhr oder einen
Spilltrog mit Abwaschmaschine installieren. Falls nicht moéglich Einweggeschirr verwenden.

Reinigen Sie Behalter fir Rustabfélle (kompostierbare Abfalle) grindlich.
Erhitzen Sie Geflugelfleisch, Hackfleisch, Fisch, Meeresfriichte und rohe Eier mindestens auf 70°C.
Halten Sie Speisen im Bain-Marie bei mindestens 65°C heiss (max. 2 Stunden).

Uberpriifen Sie Lebensmittelvorrate regelmassig. Verschliessen Sie Lebensmittel im Anbruch gut (zude-
cken oder einpacken). Verwenden Sie fir die Zwischenlagerung von vorgekochten Speisen (Teigwaren,
Gemiuse usw.) saubere, lebensmitteltaugliche Behalter oder Plastiksacke (keine Abfallsdcke).

> Unterbrechen Sie nicht die Kihlkette (Kuhlung, Tiefkiihlung). Legen Sie ein Thermometer in Kihl- und
Tiefklhlgerate. Uberprifen Sie die Temperaturen regelmassig.

» Lebensmittel wie Fleisch und Fleischerzeugnisse, Milch und Milchprodukte und vorgekochte Speisen, die nur
gekuhlt haltbar sind, bei Temperaturen unter 5°C lagern, Fisch sogar unter 2°C.

» Lagern Sie Tiefkiihlprodukte unter -18°C.

> Uberpriifen Sie Kiihl-, Tiefkiihigerate und Vorratsbereiche regelméssig auf Ordnung und Sauberkeit.
Tiefklhleinrichtungen dirfen nicht vereist sein.

» Trennen Sie unreine Lebensmittel wie rohes Fleisch, Meeresfriichte und rohes Gemiise von reinen Lebens-
mitteln wie erhitze und geristete Lebensmittel.

Lagern Sie Lebensmittel nicht direkt auf dem Fussboden.

» Kuhl zu haltende Produkte, die verpackt geliefert wurden, dirfen nur ungeéffnet an den Lieferanten
zuriickgegeben werden (Kontrolllisten fuhren).

Y

YV V V VYV

Y

Spannerstrasse 20, 8510 Frauenfeld
T +41 58 345 53 00, E-Mail: kantlab@tg.ch
www.kantlab.tg.ch 030136V4-102679.docx



Thurgau%?%

Schitzen Sie Lebensmittel, die keiner Kihlung bedirfen sowie die Verkaufseinrichtungen vor Umwelt-
einflissen (z.B. Regen, direkte Sonneneinstrahlung, Schmutz, Tiere).

Naturboden im unmittelbaren Produktions- und Stehbereich mit einer zweckmassigen Unterlage
(z.B. saubere Schalbretter) versehen.

Verwenden Sie fur die Aufnahme von Abfallen geeignete verschliessbare Behalter oder Kehrichtsacke.
Diese mindestens einmal taglich leeren.

Bekampfen Sie Ungeziefer wirksam. Evtl. brauchen Sie die Hilfe einer spezialisierten Firma.

Abgabe

Lebensmittel, die offen zur Selbstbedienung angeboten werden durch eine zweckmassige Verpackung
(z.B. Schutzfolie) oder durch eine entsprechende Vorrichtung (z.B. Spuckschutz) vor der Kundschaft
abdecken.

Das Angebot an Speisen und Getranken schriftlich bekannt geben (Speise-/Getrankekarte oder Wandta-
fel). Bei Fleisch und Fisch die Tierart und die Herkunft bzw. das Fanggebiet angeben, bei auslandischem
Fleisch evtl. auch der Hinweis auf den Einsatz von Leistungsférderern. Bei Getranken angeben auf wel-
che Menge sich der Preis bezieht.

Schriftlicher Hinweis, dass Informationen zu Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktio-
nen auslésen kdnnen mundlich eingeholt werden kdnnen.

Beim Verkauf von alkoholischen Getranken auf das Abgabeverbot an Jugendliche schriftlich hinweisen.

Rechtliche Grundlagen und weitere Merkblatter

Rechtliche Bestimmungen sowie weitere Merkblatter sind unter: www.kantlab.tg.ch

Weitere Anforderungen betr. Verkauf von Lebensmitteln an Markten, Messen, Ausstellungen, Feste usw.
sind im Bundesgesetz bzw. in der Verordnung uber das Gewerbe der Reisenden geregelt. Auskunfte in
diesem Zusammenhang erteilt die Ortsbehdrde.
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