Kanton St.Gallen

Gesundheitsdepartement

Amt fur Verbraucherschutz und Veterindrwesen

Lebensmittelinspektorat

Erarbeitung Selbstkontrollkonzept

Detaillisten

Info-Blatt  LMI050

Stand 1. Dezember 2017

Kontakt  Lebensmittelinspektorat

Amt fur Verbraucherschutz
und Veterinarwesen (AVSV)
Blarerstrasse 2

9001 St.Gallen

T 058 229 28 00

F 058 229 28 01

www.avsv.sg.ch
info.avsv@sg.ch

Angaben zum Betrieb

Far [0 Detailhandel

m Mit zusatzlichem
Take away

[0 Marktstande

Betriebsname

Adresse

Verantw. Person

Stellvertretung

Offnungszeiten Ruhetag(e)

Kleinhandelspatent [JJa [J Nein

Anzahl Mitarbeiter

Kunden pro Tag [0 Bis 50 Kunden [0 Bis 100 Kunden

Angebot [0 sSelbstbedienung
[0 Friichte / Gemiise [0 Backwaren
[0 Fleisch / Fleischwaren [0 Trocken- / Hartwaren
[0  Frischer Fisch [0 Non Food
[OJ Milchprodukte [OJ Alkoholhaltige Getranke
[ Tiefkihlprodukte [0 Fertigmahlzeiten
[0 Bedienter Verkauf
[0 Frichte / Gemiise [0 Backwaren
[0 Milchprodukte [OJ Fleisch/ Fleischyvar(?[] / FXSsh)
[0 Take away / Heissverkauf
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Anleitung zum Ausfullen der Folgeseiten

e Markieren Sie mittels Kreuz die Positionen, bei welchen Sie lhrer Meinung nach Risiken und Gefah-
ren in lhrem Betrieb sehen.

¢ Die dazugehorenden Weisungen und Massnahmen mussen eingehalten werden und die Dokumenta-
tionen sind zu fuhren.

« Das Konzept muss fur Mitarbeiter und Kontrollpersonen jederzeit einsehbar sein.

Wareneingang: Lieferung durch den Lieferanten

d

o oo 0o

Sinnesprobe

Kihlkette

Warenbeschriftung

Datierung

Verpackung

Ruckverfolgbarkeit

Wareneingang: Eigeneinkauf

(]
(]

o oo o

Sinnesprobe

Kihlkette

Warenbeschriftung

Datierung

Verpackung

Ruckverfolgbarkeit

Lagerung

O

d

Ungekihlte Lebensmittel

Gekihlte Lebensmittel

Lebensmittel mittels Stichproben sensorisch und
visuell Uberprifen.

Kihlkette einhalten, Stichkontrollen durchfiihren.
Fisch und Meeresfriichte +2.0°C, Fleisch — Wurst-
waren/ Milchprodukte/Patisserie +5.0°C

TK Waren-18.0°C

Name, Datum (Abpack-, Produktions-
oder Haltbarkeitsdatum) Zutaten inkl. Allergene
und Herkunft missen ersichtlich sein.

Stichproben der Datierung vornehmen, ggf. Waren
retournieren.

Defekt oder verunreinigte Verpackungen oder Ge-
binde nicht annehmen.

Lieferscheine und Einfuhrbelege missen vorhan-
den und vollstandig sein. Zutaten inkl. Allergene
und Herkunft missen ersichtlich sein.

*1) Lieferscheine, Einfuhr-
belege

Lebensmittel mittels Stichproben sensorisch und
visuell Uberprifen.

Kuhlkette einhalten. Zum Transport Kithlboxen ver-
wenden, Temperaturvorschriften beachten.

Name, Datum (Abpack-, Produktions-
oder Haltbarkeitsdatum) Zutaten inkl. Allergene
und Herkunft mussen ersichtlich sein.

Stichproben der Datierung vornehmen, ggf. Waren
nicht kaufen.

Defekte oder verunreinigte Verpackungen oder
Gebinde nicht kaufen.

Lieferscheine und Einfuhrbelege missen vorhan-
den und vollstandig sein. Zutaten inkl. Allergene
und Herkunft missen ersichtlich sein.

*1) Lieferscheine, Einfuhr-
belege

First in/First out Regelung beachten. Lebensmittel
verpackt, vor Fremdeinfllissen geschitzt und von
Reinigungsmitteln getrennt lagern.

First in/First out Regelung und Kihlvorschriften be-

achten: Fisch und Meeresfriichte +2.0°C, Fleisch — [] Kuihl-Temperaturen-
Wurstwaren/ Milchprodukte/Patisserie +5.0°C, Liste

TK Waren -18.0°C, Waren schitzen.
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Prifpunkt Weisungen / Massnahmen Dokumente / Links

Lagerung

Angebrochene Verpackungen gut verschliessen
[0 Verpackungen im Anbruch und datieren. Beim Umpacken die urspriingliche
Datierung und Etiketteninformationen verwenden.

Risikoprodukte

Sauber, bruchfrei und bei gleichbleibender Tempe-
[0 Rohe Eier ratur lagern. Info-Blatt BIOO70

Separate Verarbeitungsgeréatschaften *2) verwen-
den, sofort nach Beendigung der Arbeiten reinigen.
Handehygiene beachten. Lagertemperatur

max. +5°C. Gefliigel durchgaren (min. 72°C).

[0 Rohes Geflugel Info-Blatt LMIO16

Tiefgekihltes Fleisch immer im Kihlschrank auf-
tauen, Deklaration ,aufgetaut muss verwendet
werden. Lagerung bei max. +5.0°C, Sortenrein und
trocken lagern.

[ Frischfleisch im Bereich Offenverkauf

Tiefgekiihltes Fleisch und vorgekochte Produkte
[ Frischfleisch im Bereich Take away immer im Kihlschrank auftauen, Lagerung bei
max. +5.0°C, Sortenrein und trocken lagern.

Scheffeleinsatz bei Nichtgebrauch gekuhlt und ge-

LI Hackfleisch schiitzt lagern. Lagertemperatur max. + 5°C.

Separate Verarbeitungsgeratschaften *1) verwen-

den und nach Beendigung der Arbeiten reinigen.  Siehe «Personal, Personal-
Handehygiene beachten. Lagertemperatur max. + hygiene»

2°C oder auf Schmelzeis.

[ Frischer Fisch / Meeresfriichte

Allergene und unvertragliche Stoffe, ihr Vorkom-
[0 Allergene / unvertragliche Stoffe men und die daraus hergestellten Erzeugnisse
sind bekannt

Merkblatt Allergene
LMI 046

Beim Verkauf von Rohmilch miissen die Konsu-
[0 Rohmilch / roher Rahm menten darauf hingewiesen werden, dass die
Milch vor dem Genuss erhitzt werden muss.

Produktion: Zubereitung von Speisen

Rezeptur inklusive Temperaturvorschriften und Lis-
tung von Allergenen Zutaten, (z.B. Saucen, Spei-
sen mit Ei, Wiirzmischungen etc.). Hygieneanwei-
sungen beachten

0 Rezepturen [J Rezepturen vorhanden

Nach Beendigung von Ristarbeiten Geratschaften
und Arbeitsplatz grindlich reinigen: z.B. Messer,
Scheidebretter, Wiirzteller usw. *2)

Merkblatt Allergene

0 Kreuzkontamination (rein - unrein) /
LMI 046

Allergene

Neu produzierte Speisen nicht mit Speiseresten al-

Vermischen von Speisen .
O P teren Datums vermischen.

Auftauen im Kuhlschrank bzw. in der Kihizelle bei
max. + 5°C., ausnahmsweise in kaltem Wasser.
Abtropfgitter verwenden.

Kein Auftauen bei Raumtemperatur.

[0 Auftauen
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Prifpunkt

Verkauf allgemein

O  Jugendschutz / Alkoholverkauf

O Prasentation der Lebensmittel

O Selbstbedienung von offenen LM

Take away und Heissverkauf
[0 warmhalten

O Selbstwahl Angebot

O  weiterverwendung von Speisen

Catering fur Festwirtschaften

[0  Transport und Lagerung

[0 Ruckschub von Lebensmitteln

Marktstande

[0  Grill / Marktstand

[0 Handhygiene

[0 Lagerungim Stand

LMI050 Selbstkontollkonzept fiir Detaillisten_2017_V2

Weisungen / Massnahmen

Jugendschutzhinweistafel am Verkaufspunkt
anbringen.

Alkoholhaltige und Alkoholfreie Getranke ge-
trennt voneinander prasentieren. Alterskon-
trolle durchfuhren.

Allgemein Lebensmittel getrennt von parfi-
mierten Waren prasentieren. Temperaturvor-
schriften sowie die Fullhdhe der Kihlgerate
beachten.

Zweckmassiges Schopfbesteck und Verpa-
ckungsmaterial zur Verfiigung stellen,

ggf. Sputumschutz anbringen.

Kerntemperatur mindestens + 60°C.

Speisen mittels Sputumschutz schiitzen, ge-
eignetes Schopfbesteck und Verpackungsma-
terial verwenden.

Speisen, die nach dem Heissverkauf weiter-
verwendet werden kénnen (zB Fleischkése,
Kebapfleisch geschnitten) missen umgehend
durchgekihlt und geschiitzt gelagert werden.

Einhalten der Kihlkette (Kiihlwagen, Kihlta-
schen, Kiihlboxen). Transportfahrzeuge und
Behéltnisse miissen sauber sein. Lebensmit-
tel geschiitzt und gedeckt transportieren.

Offene Lebensmittel, Reste entsorgen.

Der Stand muss von oben geschiitzt sein, auf
festem Untergrund stehen (kein Kies- bzw.
Rasenboden). Die Oberflachen missen riss-
frei und leicht zu reinigen sein. Grill oder
Kochgeschirr nicht in direkte Kundenrichtung
stellen. Sputumschutz anbringen, keine Lage-
rung von artfremden Gegenstanden (Kleider,
Taschen usw.).

Handwaschstation mit fliessendem Trinkwas-
ser (z. B. Campingkanister) Seife und Ein-
wegpapier ausstatten.

Lebensmittel schutzen, nicht direkt auf dem
Boden lagern, Kihlvorschriften einhalten.

Dokumente / Links

[ Plakat Zepra.ch

[J warmhalte-
Temperaturen-Liste

Info-Blatt LMI040

Info-Blatt LM1040
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Prufpunkt Weisungen / Massnahmen Dokumente / Links

Deklaration und Kennzeichnung

Alle vorverpackten Lebensmittel benétigen
folgende Deklaration(en):
- Sachbezeichnung
- Zutaten in Mengenmassig absteigender Rei-
m Vorverpackte Lebensmittel in Selbstbe- henfolge
dienung - allergene Stoffe hervorheben,
- evtl. Kihlvorschriften, Herkunft, Preis
- Menge, Gewicht wo nétig,
- Datierung
- Adresse des Produzenten
Leicht ersichtliche Auskunft Uber:
Herkunft, Zutaten, allergene Stoffe hervorge-
hoben,
Preis per Gewicht oder Stick
Gegebenenfalls eine Datierung
Als Alternative: schriftlicher Hinweis, dass das
Personal Auskunft geben kann.
Alle vorverpackten Produkte miissen mit ei-
nem Haltbarkeitsdatum versehen sein:
- zu verbrauchen bis . bei allen gekihl-
ten Lebensmitteln
- mindestens haltbar bis bei TK Waren
und ungekihlt haltbaren Lebensmitteln
Schriftliche Herkunftsangabe bei Fleisch und
Fisch.
Mundliche Auskunftspflicht analog Abschnitt
vorverpackte Lebensmittel inkl. Auskunft Gber
[0 Bedienter Verkauf die allergenen Zutaten.
Schriftlicher Hinweis:
Fir Informationen zu Allergenen in den ein-
zelnen Produkten wenden Sie sich an unser
Personal.
«Es sind wenigstens drei alkoholfreie Ge-
tranke billiger anzubieten als das glinstigste Info-Blatt LMIO30
alkoholische Getréank gleicher Menge.»
Fleisch-, Fischherkunft, Tierart und evtl. Hin-
weise auf Antibiotika und Hormone deklarie-
ren. Sachbezeichnung, Menge, Preis und bei
Spirituosen
Vol. % angeben (Ausnahmen: Kaffee, Tee
und Mixgetranke).

m Lebensmittel im Offenverkauf in Selbst-
bedienung

[0 Datierung

m Vorgabe Gastwirtschaftsgesetz
Kanton St.Gallen

[0  Angebotskarte
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Leergut und Abfalle

Leere Flaschen, Kartonverpackungen, Kunst-
stoffe usw. regelméssig entsorgen und ge-

O Leergut trennt von frischen, noch zum Verkauf be-
stimmten Lebensmitteln lagern.
Pflanzliche Abfélle und Brot kénnen unter Merkblatt Abaabe von
[J Organische Abfélle Umstanden als Tierfutter verwendet werden. Speisereste ng
Ansonsten z.B. Biogas. P
Abfalle tierischer Herkunft diirfen nicht als Merkblatt Abaabe von
[0 Abfalle tierischer Herkunft Tierfutter verwendet werden und missen S eiseresteng
fachgerecht entsorgt werden. P
- Abfalleimer mit Deckel, darf wahrend Produk-
Ubertragen von A . e . - . .
: . tionszeit kurzfristig gedffnet sein. Eimer tég-
Mikroorganismen .
lich leeren.
[0 Kreuzkontamination Kehricht/Abfalle nicht zusammen mit Lebens-
mitteln lagern.
[0 Abfallriume Missen sauber und frei von Ungeziefer ge-

halten werden.

Reinigung und Wartung: Raume / Einrichtungen *3)

Abwaschbarer Belag, hart und glatt.

L1 Fusshoden Keine Pfltzenbildung, intakte Sockelleisten.
R ande Missen instan_d gehalten Wgarden und leicht
zu reinigen sein. Defekte Fliesen ersetzen.
Mussen instand gehalten werden und leicht
[0 Decken zu reinigen sein. Kondenswasser, Oltropfen
durfen nicht in Produkte oder auf Arbeitsfla-
chen tropfen.
e Mussen instand gehalten werden und leicht
O Arbeitsflachen zu reinigen sein. Hart, glatt, rissfrei.
[0 silikonfugen Intakt und frei von Schimmel.
Mussen bruchsicher, instand gehalten werden
[0 Beleuchtung(en) und leicht zu reinigen sein.
Splittergeschiitzte Leuchtmittel verwenden.
Ventilationen von Kiihl- und MUs;en instan_d gehalten Werden und Ie?cht
O Tiefkiihlzellen zu reinigen sein. Staub- und Schimmelbildung
vermeiden.
. Missen sauber, fettfrei und dem Angebot an-
LJ  Dampfabzug und Entliftung gepasst sein, oberhalb Kochgeraten.
O  Fliegengitter In Produktions-, Lager- und Kellerrdumen
Fenster mit Schutzgitter ausstatten.
O  [elersidee Bei Abblattern der Farbe, Fleckenbildung

usw. Farbanstrich erneuern.

Reinigung und Wartung: Maschinen und Geratschaften *3)

Es dirfen nur amtliche geeichte Waagen fur

[ Waagen den Verkauf verwendet werden.

] Aufschnittmaschine, Steaker, Schnetz- Reinigung nach Gebrauch oder min. 2x tag-
ler, Késereibe, Tischmixer usw. lich

[0  Wolf, Scheffel Alle Teile gut gereinigt und trocken lagern.

m Universalmaschine, Planetenrtihrwerk, MUssep frei von Verschmutzungen sein.
Anlikermaschine, Keine Oltropfenbildung

Ol Ve _Elnlagen un_d V_akL_Jumraum sauber reinigen

inkl. Schweisseinrichtung.
0 o . Einsteckspitze und Schneidemesser sauber
osendffner

reinigen.
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Prufpunkt Weisungen / Massnahmen Dokumente / Links

Reinigung und Wartung: Maschinen und Geréatschaften *3)

]l Ristbretter Riss-, furchen-, schimmelfreie und glatte

Oberflache.
[0 Dichtungen Kihigerate Intakt und sauber gepflegt.
[0 Kleingerate Intakt und sauber gepflegt, trocken lagern.

Reinigung und Wartung: Schadlinge *3)

Auf Schadlinge wie Mause, Ratten, Deutsche
[0  Schadlingsiiberwachung und Orientalische Kakerlaken, Mehlmotten, Info-Blatt LMIO13
Brotkéfer, Silberfischchen usw. achten.

[0  Schadlingsbefall Sofort durch Fachfirma bekampfen lassen.

Personal

Zweckmassige und saubere Arbeitskleidung

[0 Personalhygiene verwenden. Umkleideraum muss vorhanden
sein.
[0 Hande waschen SRR AL (7 Info-Blatt LMI012
Seifenspender vorhanden.
] Verletzungen an Handen und offene Fingerlinge und Handschuhe verwenden.
Wunden Erste-Hilfe-Kasten vorhanden.
O

Vorgesetzten umgehend informieren. Kein

Umgang mit Lebensmitteln.

Regelmassige Schulung durchfiihren und do-

kumentieren. Schulung von Mitarbeiter unter-

schreiben lassen. Formular
Fachperson fur Auskunft betreffend Allerge- Personalschulung
nen bestimmen.

Stellvertretungen regeln und instruieren.

Krankheiten (z.B. Fieber oder Durchfall)

[0  Personalschulung

Sozialrdume und Einrichtungen fir das Personal

In der Produktion und im Verkauf sind geni-
[0 Handwascheinrichtungen gend komplett ausgerustete Handwaschein- Info-Blatt LMI013
richtungen nétig.
Ein zweckmassig ausgerustetes WC muss
[0 Personal WC dem Personal zur Verfiigung stehen und darf
nicht direkt in LebensmittelrAume 6ffnen.

O Garderobe Muss fiir das Personal vorhanden sein.

Legende
*1) Wir empfehlen, die Lieferscheine analog der Selbstkontrolle in einem Ordner im Betrieb aufzubewahren.

*2) Dem Zweck entsprechend verschiedenfarbige Schneidebretter und Geratschaften verwenden.
*3) Wir empfehlen einen Reinigungsplan zu erstellen, der die tagliche, wochentliche und monatliche Reinigung regelt
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Notizen

_

Formulare, Merk- und Info-Blatter. Wenn nicht im Anhang, dann tber http://www.avsv.sg.ch Bereich Downloads beziehen.

[J Formular Personalschulung [ Kiihl-Temperaturen-Liste

[J LMIO12 Handehygiene [J LMI013 Hygiene- und Vorratsschadlinge

[ LMI016 Umgang mit Gefliigelfleisch [J] LMI046 Merkblatt Allergene und unvertragliche Stoffe im

Offenverkauf
[J LMI030 Abgabe alkoholischer Getranke [J Flyer Jugendschutz
[J LMI090 Konzept Jugendschutz [J BIO031 Wichtigste Keime in der Lebensmittelhygiene

[ LMI040 Festwirtschaften [J Merkblatt fiir Standbetreiber / Take away

LMI050 Selbstkontollkonzept fir Detaillisten_2017_V2 8/ 10



http://www.avsv.sg.ch/

KUhl-Temperaturen-Liste

Betrieb

o Kihlschrank max. +5.0°C

o Kihlgerat mit Frischfleisch max. +5.0°C

o Kuhlgerat mit Frischfisch max. +2.0°C

o Tiefkiihlgerate min. -18.0°C
Bei Abweichung der Solltemperatur um mehr als + 3.0°C ist der Vorgesetzte umgehend zu
informieren.
Das Messintervall (taglich oder wochentlich) wird von der betriebsverantwortlichen Person
vorgegeben

Gerat 1 Geréat 2 Gerat 3 Gerat 3 Geréat 4
Datum Visum

Solltemperatur
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Warmhalte-Temperaturen-Liste

Betrieb

Kerntemperatur mindestens + 60.0°C

Bei Abweichung der Solltemperatur um mehr als -3.0°C (<57°C) ist der Vorgesetzte umgehend zu
informieren.

Das Messintervall (taglich oder wochentlich) wird vom Vorgesetzten vorgegeben

Gerat 1 Gerat 2 Gerat 3 Gerat 3 Gerat 4
Datum Visum

Solltemperatur
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