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Die Schweizer
Gastronomiefern-
schule ist seit 2015
als eduQua-
Bildungsinstitution
zertifiziert — als
einzige Fernschule
fiir Gastronomie
schweizweit.

Die Probelektion umfasst die Seiten 1-25 der Lektion
Lebensmittelsicherheit und zeigt Ihnen, wie eine Lektion des
Wirtefernkurses aufgebaut ist.

Lesen Sie die Probelektion durch, um ein Geflihl fir die Lange
und Schwierigkeit einer Lektion zu erhalten.

Wir empfehlen Ihnen einige Seiten der Probelektion genauer
zu lesen, wenn Sie Schwierigkeiten mit der deutschen Spra-
che haben. Dadurch konnen Sie besser abschatzen, ob Sie
den Kursinhalt verstehen.

Sie absolvieren bei uns einen Fernkurs von hochster Qualitat.
Doch liberzeugen Sie sich am besten selbst!


https://www.wirtepatent.ch/de/anmeldung-29.html?utm_medium=pdf&utm_source=probelektion&utm_campaign=wirtefernkurs
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Schweizer

Gastronomiefernschule

wirtepatent.ch

Impressum

Aus Griinden der einfacheren Lesbarkeit wird darauf verzichtet, immer die weibliche und
mannliche Form zu nennen. Die Ausfiihrungen gelten jedoch fiir beide Geschlechter.

Alle Rechte vorbehalten. Wir haben sehr viel Arbeit und Aufwand in die Erstellung der fol-
genden Lektion gesteckt. Deshalb diirfen Sie diese Lektion oder Ausziige davon ohne un-
sere Genehmigung weder vervielfaltigen noch weiterreichen, egal auf welche Art und
Weise. Die zur Verfligung gestellten Vorlagen dirfen Sie privat und betriebsintern nutzen.

Die vorliegende Lektion basiert auf den angegebenen Quellen. Fiir explizit juristische Aus-
kiinfte sind entsprechende Fachpersonen zu kontaktieren.

© learnFLEX AG

Herausgeber:

Schweizer Gastronomiefernschule
learnFLEX AG

Spitalgasse 34

3011 Bern

0313021144
sekretariat@wirtepatent.ch
www.wirtepatent.ch


mailto:sekretariat@wirtepatent.ch
http://www.wirtepatent.ch/

Schweizer
Gastronomiefernschule
wirtepatent.ch

2.1 Ziele

2.2 Geltungsbereich
2.3 Tauschungsschutz
2.4 Kennzeichnung
2.4.1 Essen

2.4.2 Getranke

3 Die Lebensmittelkontrolle

3.1 Die Organe der Lebensmittelkontrolle

3.2 Die Inspektion

3.3 Aufgaben und Rechte der Kontrollorgane

3.4 Aufgaben und Rechte des Betriebsinhabers

3.5 Probeerhebung

3.6 Beanstandung

3.7 Produkthaftung

3.8 Vorgehen bei Abgabe von gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln

4 Gefahren in der Lebensmittelhygiene

4.1 Mikroorganismen

4.1.1 Bakterien

4.1.2 Krankheitserreger

4.1.3 Lebensmittelverderb

4.1.4 Parasiten

4.1.5 Ubertragung von Keimen

4.2 Biologische, chemische und physikalische Gefahren
4.2.1 Tiere und Schadlinge

4.2.2 Fremdstoffe, giftige Lebensmittel, Allergene

4.2.3 Fremdkorper

5.1 Personenhygiene

5.1.1 Krankheiten und Verletzungen
5.1.2 Haustiere und betriebsfremde Personen
5.2 Produktionshygiene

5.2.1 Warenannahme

5.2.2 Lagern

5.2.3 Verpackung und Datierung

5.2.4 Produktion

5.2.5 Temperaturfiihrung

5.2.6 Reinigung und Desinfektion

5.2.7 Lebensmittelkonservierung

5.3 Infrastruktur

5.3.1 Wichtige bauliche Anforderungen
5.3.2 Anlieferung und Lagerrdume
5.3.3 Kiiche

5.3.4 Verkaufspunkte, Gastrdume



Schweizer
Gastronomiefernschule

wirtepatent.ch
5.3.5 Entsorgung 43
5.3.6 Toiletten 43
6 Die funf Schliissel zu sicheren Lebensmitteln . 45
7 ZusammenfasSUNg e 46
I (- OO 47
9 Quellenverzeichnis e 48
10 Anhang Allergene. e 39
Beispielfragen aus den Lernkarten ] 50



Schweizer
Gastronomiefernschule

- Sie konnen die fir das Gastgewerbe relevanten Grundlagen des Lebensmittelrechts
{:} wiedergeben, den Ablauf einer Lebensmittelkontrolle erlautern sowie die Rechte und
Pflichten der Lebensmittelkontrolleure (Lebensmittelinspektoren) und des Betriebes
daraus ableiten.

- Die biologischen, chemischen, physikalischen und insbesondere die mikrobiologischen
Gefahren, die in Gastronomiebetrieben auftauchen, kdnnen Sie beschreiben und geeig-
nete Massnahmen treffen, um den Gefahren bestmoglich entgegenzuwirken.

- Sie kdnnen bezliglich Personenhygiene, Produktionshygiene und Infrastruktur erklaren,
worauf Sie achten miissen, um den Anforderungen der , Leitlinie Gute Verfahrenspraxis
im Gastgewerbe (GVG)“ zu genligen.

- Sie sind in der Lage, Speise- und Getrankekarten daraufhin zu beurteilen, ob sie den De-
klarationsvorschriften entsprechen. Sie konnen die Deklarationsvorschriften fiir alkoho-
lische Getranke an Beispielen anwenden.

- Sie kdnnen wiedergeben, wie Lebensmittel richtig gelagert werden und welche Lebens-
mittel in diesem Zusammenhang besonders heikel sind.

- Sie kdnnen die funf Schlissel zu sicheren Lebensmitteln in verschiedenen Praxis-
situationen adaquat anwenden.
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Das aktuelle Lebensmittelrecht ist seit Mai 2017 in Kraft. Flir die Konsumenten ist der
Schutz vor gesundheitlicher Gefahrdung und Tauschung erhéht worden, gleichzeitig gibt es
weniger Barrieren fir den Handel. Das Lebensmittelrecht besteht aus dem Lebensmittel-
gesetz und den zahlreichen Verordnungen dazu.

Bundesverfassung

Lebensmittelgesetz
Lebensmittel- und Gebrauchs- Vollzugsverordnung V Uiber den Nationalen V Uiber das Schlachten und die Fleischkon-
gegenstandeverordnung Kontrollplan trolle

Pflanzenschutzmittel- V Uber Riickstande pharmakologisch wirksamer Stoffe Zusatzstoff- Hygiene- Aromen-

riickstande und Futtermittelzusatzstoffe in Lebensmitteln tierischer verordnung verordnung verordnung
Herkunft

V Uber technische Kontaminantenverordnung [ Verordnung liber neuar- V Uiber den Zusatz von Vitaminen und sonstigen Stoffen in
Hilfsstoffe tige Lebensmittel Lebensmitteln

V betreffend die Information V Uber gentechnisch veranderte V Uber die Hygiene beim Schlachten

Uiber Lebensmittel Lebensmittel
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Verordnung des BLV Uber die Einfuhr Verordnung des BLV tber die Einfuhr von Guarkern-  Tschernobyl-Verordnung
von Lebensmitteln mit Ursprung oder mehl mit Ursprung oder Herkunft Indien
HerkunftJapan

V = Verordnung

Am wichtigsten fiir die Gastronomie sind:

- Lebensmittelgesetz (LMG)

- Verordnung lber den Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung (LMVV)

- Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV)

- Verordnung betreffend die Information Gber Lebensmittel (LIV)

- Hygieneverordnung (HyV)

- Bedarfsgegenstdndeverordnung (BGV)

- Verordnung Uber Getranke

- Verordnung lber Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze und Speisesalz (VLpH)
- Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft (VLtH)
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Das Lebensmittelgesetz hat vier Ziele:

1

Die Gesundheit der Kon-
sumenten vor Lebensmit-
teln und Gebrauchsge-
genstdnden, die nicht si-
cher sind, zu schitzen.

2

Den hygienischen Um-
gang mit Lebensmitteln
und Gebrauchsgegen-

standen sicherzustellen.

3

Die Konsumenten im Zu-
sammenhang mit Lebens-
mitteln und Gebrauchs-
gegenstanden vor Tau-
schungen zu schiitzen.

4

Den Konsumenten die fiir
den Erwerb von Lebens-
mitteln oder Gebrauchs-
gegenstanden notwendi-
gen Informationen zur

Verfligung zu stellen.

Als Lebensmittel gelten grundsatzlich alle Stoffe und Erzeugnisse, die von Menschen einge-
nommen werden. Es gibt jedoch Ausnahmen, die nicht unter das Lebensmittelgesetz fallen,
zum Beispiel:

- Tabak- und Tabakerzeugnisse
- Arzneimittel
- Betdaubungsmittel

Das Lebensmittelgesetz behandelt den Umgang mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegen-
stdanden, mit der Kennzeichnung, der Werbung und mit dem Import und Export von Lebens-
mitteln. Vom Lebensmittelgesetz ausgenommen sind private Nahrungsmittel fiir den Eigen-
gebrauch.

Der Tauschungsschutz beinhaltet samtliche Vorschriften zur Deklaration von Lebensmitteln
im Verkauf.

Alle Angaben (iber ein Lebensmittel miissen den Tatsachen entsprechen. Anpreisung und
Verpackung diirfen den Konsumenten nicht tduschen (beziglich Herstellung, Zusammen-
setzung, Produktionsart, Haltbarkeit, Herkunft, Menge, Wert, besondere Wirkungen).

Beispiele flr den Tauschungsschutz:

- Alle Angaben (iber ein Produkt miissen der Wahrheit entsprechen. Ein Entrecéte von
150 g muss mindestens 150 g wiegen.

- Es durfen keine falschen oder irrefiihnrenden Vorstellungen beim Konsumenten geweckt
werden, es ist z. B. nicht erlaubt, zu versprechen, dass ein Lebensmittel gewisse Krank-
heiten heile.!

- Spirituosen und Weine dirfen nicht in fremde Flaschen umgeschiittet werden.

- Sachbezeichnungen missen korrekt sein und dem Ublichen Sprachgebrauch entspre-
chen. Beispielsweise muss Ziirigeschnetzeltes mit Kalbfleisch hergestellt werden und
nicht mit Poulet.

- Bei gewissen Produkten muss die Herkunft und die Produktionsweise deklariert werden
(z. B. bei Fleisch und Fisch).

1 Detaillierte Regulierungen zu gesundheitsbezogenen Angaben bei Lebensmitteln finden Sie in der Verordnung
betreffend Information lGber Lebensmittel (LIV).
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- Waren, die keine Lebensmittel sind, dirfen nicht so gelagert, abgegeben, gekennzeich-
net oder angepriesen werden, dass sie verwechselt werden kdnnten.

- Der Tauschungsschutz gilt bei schriftlichen Angaben, aber auch bei mindlichen Aus-
kinften.

Mit Kennzeichnung sind alle Informationen gemeint, die dem Konsumenten beim Verkauf
eines Lebensmittels libermittelt werden. Dazu gehoren Etiketten bei Getranken, Speise-
und Getrankekarten, Anschlage und miindliche Angaben des Personals.

Auf Speise- und Getrankekarten oder gut sichtbaren Anschlagen missen Sie die lbliche
Sachbezeichnung des Gerichts oder Lebensmittels angeben. Fantasienamen sind nur als
Uberbegriffe erlaubt, darunter ist zu erkldren, was genau gemeint ist.

Sonniger Gruss aus dem Tessin — erlaubt, klare Sachbezeichnung
Krautersalat mit warmem Ziegenkdse und

Feigensenf

Tier und Wiese = nicht erlaubt, unklare Sachbezeichnung

Fleisch-Salatvariation

Power Food Snack = nicht erlaubt, Fantasiename
Suure Mocke mit gestampften Kartoffeln — erlaubt, Gbliche Sachbezeichnung
Allerlei vom Grill = nicht erlaubt, unklare Sachbezeichnung

Verwendet man einen geschiitzten Begriff wie ,,Rindsfilet mit Krauterbutter”, muss man
echte Butter fur die Krduterbutter verwenden. Verwendet man Margarine, kann man
z. B. ,Rindsfilet mit Krauterschaum” schreiben.

Weitere Beispiele flir geschiitzte Sachbezeichnungen: alle Kasesorten wie Greyerzer, Sbrinz,
Camembert; Blindnerfleisch (darf z. B. nicht aus Straussenfleisch hergestellt werden), Ma-
yonnaise, Cervelat, Parmaschinken, Spaghetti Bolognese, Zlirigeschnetzeltes usw.
Ausgenommen sind Produkte, die sofort erkennbar sind, z. B. ein Nussgipfel.

Was? Wann? Wie?
Sachbezeichnung Es muss die ver-  grilliertes Rindsfilet mit
wendet werden. Krauterbutter, serviert

mit Morcheln und bun-
tem Frihlingsgemise
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Herkunft von Fleisch
und Fisch

Bei Fleisch und Fisch miissen die Tier-
bzw. Fischart und das Herkunftsland

angegeben werden. Bei Flei-
scherzeugnissen (z. B. Salami) muss
weder das Tier noch die Herkunft de-
klariert werden. Bei Fischen aus Hoch-
seefischerei wird das Fanggebiet (FAO)
angegeben.

Rindfleisch (CH)
Poulet (Brasilien)
Kaninchen (DE)
Chorizo

Seelachs (Nordpolar-
meer)

genveranderte Pro-
dukte (GVO) und der
Einsatz von ionisie-
renden Strahlen
(Haltbarmachung von
Lebensmitteln durch
Bestrahlung)

Genveranderte Lebensmittel, z. B Mais
aus den USA, missen dekla-
riert werden, ebenso mit ionisierenden
Strahlen behandelte Produkte (v. a.
Gewdlirze und Krauter sind betroffen).

gentechnisch verandert
bestrahlt oder

mit ionisierenden Strah-
len behandelt

Preis inkl. gesetz-
licher MwsSt.

Der Preis muss inklusive der gesetz-
lichen Mehrwertsteuer fiir jedes Pro-
dukt aufgefiihrt werden.

Fr. 15.-

Alle Preise sind inkl. der
gesetzlichen MwsSt.

Fleisch mit Hormon-
en und / oder Anti-
biotika produziert

In der Schweiz ist es nicht erlaubt,
Fleisch unter Verwendung von Hormo-
nen, Antibiotika oder anderen antimik-
robiellen Stoffen zur Leistungsforde-
rung zu produzieren. Bei Fleisch, das
aus Landern stammt, in denen solche
Methoden erlaubt sind, muss das

gekennzeichnet werden.
Das gilt z. B. bei Poulet aus Brasilien
oder Asien oder Rindfleisch aus den
USA, Siidamerika und Australien.

Ausgenommen von der Deklarations-
pflicht sind nachweislich ohne Leis-
tungsforderer oder Antibiotika produ-
zierte Produkte.

Kann mit hormonellen
Leistungsforderern er-
zeugt worden sein oder

Kann mit nichthormo-
nellen Leistungsforde-
rern, wie Antibiotika,
erzeugt worden sein.

Allenfalls missen beide
Hinweise angebracht
werden.

Eier oder Poulet aus
Kafighaltung

Die Kafighaltung von Hihnern ist in der
Schweiz verboten. Poulet und Eier aus
Landern, in denen diese Praxis erlaubt
ist, miissen gekennzeichnet
werden.

Die Eier stammen aus in
der Schweiz nicht zuge-
lassener Kafighaltung.
Das Poulet stammt aus
in der Schweiz nicht zu-
gelassener Kafighaltung.
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Allergene?

Substanzen, die Allergien ausldsen
kénnen, missen ausgewiesen werden.
In der Gastronomie genligt ein gut
sichtbarer Hinweis, dass
miindlich nachgefragt werden kann.

Das Personal ist entsprechend ge-
schult, die Informationen zu Allerge-
nen liegen schriftlich vor. Alternativ ist
eine fachkundige Person vor Ort, die
Auskunft erteilen kann. Der Betriebs-
inhaber muss schriftlich nachweisen
kénnen, wie sein Personal geschult
und informiert wird.

Unser Personal berat Sie
gerne bezlglich Nah-
rungsmittelallergien.

Was? Wann? Wie?
Mengenangaben Falls Angaben gemacht werden, miis-  Entrecote 150 g
sen sie stimmen.
Bei Selbstbedienungs-
biffets, die aufgrund
des Gewichts abrech-
nen, muss das Gewicht
des Tellers vom Gesamt-
gewicht abgezogen wer-
den.
Nahrwert Der Nahrwert eines Gerichts kann frei- Men 1 (550 kcal)
willig angegeben werden.
fleischlos Fleischlose und vegane Gerichte kon-  Men 1 (vegetarisch)
nen gekennzeichnet werden.
Men 2 (vegan)
Bio Wenn Bio angegeben wird, muss das Bio-Lammracks

Produkt von einer anerkannten Stelle
zertifiziert sein.

Bio-Poulet

Zubereitungsart

Die Zubereitungsart kann eine wert-
volle Information fiir den Gast sein.

Wenn sie angegeben wird, muss sie

stimmen.

grilliertes Gemuse

sautierte Pilze

2 Eine Auflistung der betroffenen Allergene finden Sie im Anhang.
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Was? Wann? Wie?
Sachbezeichnung Es muss die ver-  Fanta
wendet werden.
Kaffee
Menge Bei allen Getranken ausser bei Kaffee, Cola 5 dI
Tee, Cocktails und Mischgetranken .
(z. B. Milchshakes, Longdrinks) muss Mineral 3 dl
die M b den. . .
ie Menge angegeben werden Getranke mit Mengen-
angaben werden in amt-
lich markierten Glasern
ausgeschenkt. Diese Gla-
ser haben einen Eich-
strich, der die Menge
anzeigt.
Preis inkl. Der Preis muss inklusive der gesetzli- Fr.9.-

gesetzlicher MwsSt.

chen Mehrwertsteuer fiir jedes Pro-
dukt aufgefiihrt werden.

Alle Preise sind inkl. der
gesetzlichen MwsSt.

Produktionsland

Das Produktionsland ist vorgeschrie-
ben bei Wein, jedoch freiwillig bei
anderen Getranken.

Pinot Noir (Schweiz)

Rioja (Spanien)

rickverdinnte Getranke, die aus Konzentrat riickver-  Orangensaft (aus Kon-
Getranke diinnt werden, missen so gekenn- zentrat)

zeichnet werden.
Fruchtsafte Nur Produkte, die zu 100 % aus Frucht- Fruchtsafte: Orangensaft

saft bestehen, dirfen als Fruchtsaft be-
zeichnet werden. Riickverdiinnte Kon-
zentrate gelten auch als Fruchtsaft, so-
lange nicht zusatzlich Wasser hinzuge-
flgt wird. Verdinnte Getranke konnen
als Schorle deklariert werden.

Schorle: Apfelschorle

Mineralwasser

Mineralwasser ist Wasser aus einer an-
erkannten Mineralquelle. Selbst aufbe-
reitetes Wasser (z. B. mit Soda Club)
dirfen Sie nicht als Mineralwasser ver-
kaufen.

Mineralwasser: Adel-
bodner, Valser, Rhaziin-
ser, Henniez

Wasser mit Kohlensaure
(Soda Club)

Mindestabgabealter
fur alkoholische
Getranke

Werden alkoholische Getranke ange-
boten, muss das
Abgabealter deklariert werden.

Bier und Wein werden
ab 16 Jahren ausge-
schenkt.

Spirituosen ab 18 Jah-
ren.
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Was? Wann? Wie?

Allergene Substanzen, die Allergien auslésen Unser Personal berat Sie
kénnen, missen ausgewiesen werden. gerne beziiglich Nah-
Bei den Getranken gehoren sicher alle  rungsmittelallergien.
Produkte, die Milch enthalten, dazu.

Es genligt ein gut sichtbarer

Hinweis, dass mindlich nachge-
fragt werden kann.
Das Personal ist entsprechend ge-
schult, die Informationen zu Allerge-
nen liegen schriftlich vor. Alternativ ist
eine fachkundige Person vor Ort, die
die Auskunft erteilen kann. Der Be-
triebsinhaber muss schriftlich nachwei-
sen kénnen, wie sein Personal geschult
und informiert wird.

Was? Wann? Wie?
Volumenprozent Bei Alkohol und Spirituosen ist die z. B. Jack Daniels
Angabe der Volumenprozente frei- 38 Vol. -%
willig.

Falls nicht ausdriicklich eine schriftliche Kennzeichnung verlangt ist, kdnnen die Konsumen-
ten auch mindlich informiert werden. Die Mitarbeiter miissen entsprechend geschult sein.
Praxisbeispiele aus einer Meniikarte

Alle Preise sind in Franken und inkl. der gesetzlichen MwsSt.

A-la-carte-Gerichte

Sautierte Lachsforelle (Bio) an Salzkartoffeln, Mandeln und Spinat 38
Rosa gebratenes Lammrckenfilet (NZ) mit GemUsereis 42
Rumpsteak (US), Krauterbutter, Pommes Alumettes 40
Spinat-Kasekuchen mit Saisonsalat (vegetarisch) 12
Spiegelei (CH) auf Birnenrdsti (vegetarisch) 22
Desserts

Schokoladenkuchen 6
- mit Grand Marnier (alkoholhaltig) 9
Coupe Colonel — Zitronensorbet und Wodka (alkoholhaltig) 12

Sind Sie Allergiker? Unser Personal ist geschult und berdt Sie gerne beziiglich Lebensmittelallergenen.
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Fisch- und Fleischdeklaration

Lachsforelle (Schweiz)

Lamm (Neuseeland) Kann mit nichthormonellen Leistungsférderern, wie Antibiotika, erzeugt worden
sein.
Rind (USA) Kann mit hormonellen und nichthormonellen Leistungsforderern, wie Antibiotika,

erzeugt worden sein.

Poulet (Brasilien) Das Poulet stammt aus in der Schweiz nicht zugelassener Kafighaltung. Es kann mit
hormonellen und nichthormonellen Leistungsforderern, wie Antibiotika, erzeugt
worden sein.

Ente (Stdostasien) Kann mit hormonellen und nichthormonellen Leistungsforderern, wie Antibiotika,

erzeugt worden sein.

Suissgetrdnke
Rivella rot, Cola, Sinalco, Sprite, Fanta 3dl
Apfelschorle 3dl/5dl

Mineralwasser

Valser mit oder ohne 3dl

Appenzeller laut oder leise 3dl

Tee und Kaffee

Verschiedene Teespezialitaten
Espresso
Kaffee / Schale

Macchiato

Bier

Calanda Offenausschank 3dl/5dl

India Pale Ale 3dl

4/5

5/7
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Wein

Twanner Pinot Noir

Malbec Riserva, Spanien

Spirituosen

Rum (Havana Club)

Calvados

2014 1dl/7.5dl
2013 1dl/7.5dl
37 Vol.-% 4cl

42 Vol.-% 2cl/4cl

8/54

7/47

7/12

Jugendschutz: Bier und Wein verkaufen wir an Personen tiber 16 Jahren, Spirituosen an Personen Gber 18

Jahren.
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hygienischen Umgang mit Lebensmitteln sicherstellen
Konsumenten vor Tauschung schiitzen
in Kiiche und Gastraum Sauberkeit halten

private Nahrungsmittel fiir den Eigengebrauch

Wasser

Lebensmittel, denen eine gesundheitsférdernde Wirkung zugeschrieben werden
kann

die Herkunft von Fleisch und Fisch
die Herkunft von Gemuse
Allergene, die in den Gerichten enthalten sind

Auflésung:

1l.c

2.a 3.a
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Die Lebensmittelkontrolle untersteht der jeweiligen Kantonsregierung. Fiir den Vollzug des
Lebensmittelgesetzes sind die kantonalen Labore unter der Leitung des Kantonschemikers
zustandig. Die Umsetzung in der Gastronomie geschieht vor allem (iber die Lebensmittel-
inspektoren und Lebensmittelkontrolleure.

der Kantonschemiker: die Lebensmittelinspektoren
und -kontrolleure:

- leitet das kantonale Labor - kontrollieren alle unterstellten Betriebe

- ist verantwortlich fiir die Kontrolle der - erheben Proben
Lebensmittelgesetzgebung - treffen Massnahmen (Verfligungen, Be-

- fuhrt und koordiniert die Lebensmittel- schlagnahmungen, Beniitzungsverbote,
inspektoren Betriebsschliessungen)

- wickelt Beanstandungen ab

Die Aufgaben sind nicht in allen Kantonen identisch verteilt, generell gilt aber, dass Lebens-
mittelinspektoren anspruchsvolle Kontrollen (ibernehmen, Lebensmittelkontrolleure eher
einfachere.

Inspektionen erfolgen je nach Risiko. Ein Betrieb, der schon 6fters beanstandet wurde, wird
haufiger kontrolliert. Betriebe, die viel mit heiklen Lebensmitteln arbeiten, z. B. mit Fisch
oder Fleisch werden o6fter kontrolliert als ein Café ohne eigene Produktion.

Die Inspektion umfasst vier Teilbereiche:

- Selbstkontrolle

- Prozesse und Tatigkeiten

- Lebensmittel

- rdaumliche und betriebliche Voraussetzungen

Die Lebensmittelinspektoren kontrollieren die gelagerten Lebensmittel, die Ablauf-
daten, die Deklaration, die Schulungsunterlagen und die Reinigungsplédne. Sie fiihren
aber auch Gesprache mit Ihnen und den Mitarbeitern, schauen, ob Schadlinge vor-
handen sind, messen Temperaturen, priifen die generelle Sauberkeit von Raumlich-
keiten und Gebrauchsgegenstanden und die Genauigkeit von Messgeraten.
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Ab einem Waren-
wert von Fr. 5.-
kénnen Sie eine
Verglitung der
Probe verlangen.

Rechte:

Pflichten:

- Zutritts- und Kontrollrecht zu den
Ublichen Betriebszeiten

- Proben erheben

- Dokumente kontrollieren (Liefer-

scheine, Rechnungen, Reinigungsplane

usw.)
- Beschlagnahmungen
- Beanstandungen
- Benltzungsverbot
- Schliessung
- bauliche Sanierungen verlangen

Ausweispflicht — Inspektoren missen
sich ausweisen

Schweigepflicht — Inspektoren diirfen
Konsumenten oder Medien nicht tGber
Beanstandungen informieren

Rechte:

Pflichten:

- Recht auf das Kontrollergebnis

- Proben werden vergiitet, falls alles in

Ordnung ist und ihr Wert mehr als
Fr. 5.- betragt
- wenn Sie mit dem Kontrollergebnis

nicht einverstanden sind, konnen Sie
innert zehn Tagen Einsprache erheben

Pflicht zur Selbstkontrolle
verantwortliche Person und Stell-
vertreter bestimmen
Auskunftspflicht

Lebensmittelinspektoren kénnen Proben von Lebensmitteln entnehmen, um zu priifen, ob
keine Gesundheitsgefahrdung vorliegt. In der Regel wird die Probe in Anwesenheit von
Ihnen oder |hrer Stellvertretung erhoben. Der Lebensmittelinspektor kann Auskiinfte, Be-

lege und Unterlagen zur Probe verlangen.

Die Probe muss so gross sein, dass nachtraglich eine zweite Priifung durchgefiihrt werden
kann. Die Probe wird unverziglich gekennzeichnet, damit sie nicht verwechselt werden
kann. Nach der Entnahme wird die Probe sofort im Labor getestet. Uber das Kontroll-
ergebnis werden Sie schriftlich informiert. Wird die Probe nicht beanstandet, konnen Sie

eine Vergltung fur die Probe verlangen.
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Nach der Inspektion erhalten Sie den Inspektionsbericht. Wurden Mangel festgestellt,
werden diese unter dem Punkt Beanstandungen aufgefiihrt. Die Beanstandungen kénnen
betreffen:

- Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande

- hygienische Verhaltnisse

- Raume, Einrichtungen, Lager

- Herstellungsverfahren

- Richtwert liberschritten (zu viele Keime in einem Lebensmittel)

In der Beanstandung wird verfiigt, welche Massnahmen zur Verbesserung der Situation um-
zusetzen sind. In leichten Fallen bleibt es bei einer Verwarnung, grobere oder wiederholte
Verstosse gegen das Lebensmittelrecht konnen angezeigt werden und zu Bussen oder sogar
Gefangnis fihren. Beanstandungen sind in der Regel kostenpflichtig.

Bezlglich Einrichtungen, Lokalitaten oder hygienischen Verhaltnissen kdnnen die Behorden
folgende Massnahmen anordnen:

¢ Beschlagnahmung
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande werden beschlagnahmt, wenn sie gesundheits-
schadigend sein kdnnen oder die gesetzlichen Anforderungen nicht erfillen.

¢ Beniitzungsverbot

Wenn von bestimmten Raumlichkeiten oder Einrichtungen eine Gesundheitsgefahrdung fur
die Konsumenten ausgeht, konnen die Behdrden ein Beniitzungsverbot aussprechen. Die
Rdaume oder Einrichtungen diirfen dann nicht mehr benutzt werden, bis die Gefahr beho-
ben ist. Auch die Herstellung bestimmter Produkte kann verboten werden (z. B. die Herstel-
lung von ausgewahlten Milch-, Fisch- oder Fleischprodukten).

e Betriebsschliessung
Geht von einem Betrieb eine direkte Gefahr fiir die Gesundheit der Gaste aus, so kann
dieser Betrieb sofort geschlossen werden.

Bei der Lebensmittelkontrolle in der Gerilichtekiiche Thun wurde eine verschimmelte Tomate gefunden. Zu-
dem waren im Lager zwei Salatkopfe angefault. Verschiedene Lebensmittel sind nicht ordnungsgemadss mit
dem Ablaufdatum beschriftet. Heidi, die Geschaftsfiihrerin findet: ,Ist doch nicht so schlimm, ist ja nieman-
dem etwas passiert und natdrlich hatten wir die Tomate und die Salatkdpfe weggeschmissen.”

Der Lebensmittelinspektor ist anderer Meinung. Er verfiigt, dass das Selbstkontrollekonzept besser eingehal-
ten wird und empfiehlt dringend, die internen Prozesse zur Lagerkontrolle anzupassen. Schimmel- und Faul-
nisbakterien konnen auf andere Lebensmittel ibertragen werden. Wenn das bei der nachsten Kontrolle nicht
besser ist, muss der Lebensmittelinspektor Strafanzeige einreichen. Dieses Mal bleibt es bei einer Verwar-
nung. Die Beanstandungen kosten Fr. 250.-.
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Welche Konsequenzen kann es haben, wenn Sie gesundheitsgefdhrdende Lebensmittel ver-
kaufen?

Sie haben mit dem Gast einen Vertrag geschlossen: Der Gast wird bewirtet und bezahlt
dafir. Sie haften fir eine schlechte Erfiillung des Vertrags, unabhangig ob Sie selbst oder
einer |lhrer Mitarbeiter Fehler gemacht hat. Erleidet ein Gast eine Lebensmittelvergiftung,
weil er bei Ihnen gegessen hat, kann er Schadenersatzforderungen stellen:

- fir Verdienstausfall
- fir Arzt- und Spitalkosten
- im Todesfall fiir Unterstiitzungsleistungen an Kinder und Ehepartner

Nur wenn Sie nachweisen kdnnen, dass Sie alles Zumutbare unternommen haben, um die
Mitarbeiter richtig zu instruieren und die Ablaufe im Griff zu haben, kénnen Sie nicht haft-
bar gemacht werden. Der Gast muss also nicht nachweisen, dass der Wirt schuldig ist,
sondern der Wirt muss nachweisen, dass ihn keine Schuld trifft.

Natdirlich ist es manchmal schwierig, zu wissen, woher genau eine Erkrankung bzw. eine
Lebensmittelvergiftung stammt. Treten jedoch bei mehreren Gasten, die bei Ihnen ge-
gessen haben, dhnliche Symptome auf (z. B. das Noro Virus), so genligt das in der Regel als
Nachweis.

Wenn Sie feststellen, dass in lhrem Betrieb gesundheitsgefahrdende Lebensmittel abgege-
ben wurden, so missen Sie sofort das Kantonale Labor bzw. das Lebensmittelinspektorat
informieren. Alle Produkte, die méglicherweise betroffen sind, diirfen nicht mehr verwen-
det werden. Handelt es sich um Krankheitserreger, diirfen Sie jedoch auch nicht alles weg-
werfen, sondern miissen Proben aufbewahren, damit Sie untersucht werden kdnnen
(Beispiele: Vogelgrippe, BSE). Informieren Sie die betroffenen Gaste, falls dies moglich ist.
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das kantonale Labor, der Kantonschemiker und die Lebensmittelinspektoren
die Kantonsregierung, das kantonale Labor und die Lebensmittelkontrolleure
der Kantonschemiker, die Laborassistenten und der Lebensmittelkontrolleur

Je schlechter das Kontrollergebnis ausfallt, desto haufiger finden Kontrollen statt.
Bei schlechten Kontrollergebnissen werden die Medien informiert.
Der Betriebsinhaber muss das Kontrollergebnis akzeptieren.

Beanstandungen sind nicht immer kostenpflichtig.

Proben miissen so gross sein, dass nachtraglich eine zweite Priifung stattfinden
kann.

Wenn ein Gast bei Ihnen eine Lebensmittelvergiftung erleidet, haften Sie auf je-den
Fall, auch wenn Sie nachweisen kénnen, dass Sie keine Schuld trifft.

Auflésung:

4.a

5.a 6.c
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Lebewesen beste-
hen aus Zellen.
Einzeller sind mik-
roskopisch kleine
Lebewesen, die
nur aus einer einzi-
gen Zelle beste-
hen.

Die Gefahren in der Lebensmittelsicherheit lassen sich in folgende Kategorien unterteilen:

Gefahr: Erklarung:

mikrobiologische Gefahren Mikroorganismen wie Bakterien oder Schimmel-
pilze sind mit Abstand die grosste Gefahr in der
Lebensmittelhygiene.

biologische Gefahren Tiere und Schadlinge kénnen die Lebensmittel-
sicherheit gefahrden.

chemische Gefahren Medikamentenriickstande, Putzmittel oder Pesti-
zide, die in Nahrungsmittel gelangen, gefahrden
die Gesundheit des Konsumenten.

physikalische Gefahren Kleinteile wie Glassplitter oder Metallteile in Le-
bensmitteln kdnnen gefahrlich sein.

Um alle Gefahren in der Lebensmittelhygiene zu verstehen, miissen Sie ein paar grund-
legende Eigenschaften von Mikroorganismen kennen. Mikroorganismen sind Kleinstlebe-
wesen, die nur unter dem Mikroskop sichtbar sind. Mikroorganismen sind (iberall, in unse-
rem Korper, auf Tieren und Pflanzen, in der Luft, im Wasser, auf fast allen Oberflachen und
auch auf Lebensmitteln. Mikroorganismen sind sehr wichtig fiir unsere Gesundheit (z. B. fiir
die Verdauung oder die Abwehr von Krankheiten). Auf der anderen Seite sind Mikroorganis-
men auch schadlich, weil sie Krankheiten verursachen.

Wenn Lebensmittel verderben, dann sind daran meistens Mikroorganismen schuld. Oft —
aber nicht immer — verandert ein durch Mikroorganismen verdorbenes Lebensmittel seine
Farbe, seinen Geruch, seine Konsistenz (z. B. beim Verfaulen).

Fir die Lebensmittelsicherheit sind vor allem folgende fiinf Kategorien von Mikroorganis-
men von Bedeutung:

Bakterien sind Einzeller, die Gberall in unserem Lebensraum
vorhanden sind. Wenn wir von Mikroorganismen
sprechen, sind vor allem Bakterien gemeint. Des-
halb wird diese Kategorie im nachsten Kapitel aus-
fahrlicher behandelt.

Schimmelpilze bestehen aus Pilzgeflechten, die durch kleine
Sporen durch die Luft Gbertragen werden. Schim-
melpilze kdnnen auf fast allen Lebensmitteln
wachsen, am ehesten auf Oberflachen, die Ei-
weisse und Kohlenhydrate enthalten. Bei gewis-
sen Lebensmitteln wie Schimmelk&se oder Salami,
ist Schimmelpilz sogar erwiinscht. Die meisten
Lebensmittel werden jedoch ungeniessbar und
sogar giftig, wenn sie von Schimmelpilzen befallen
sind.




Schweizer

Gastronomiefernschule

Hefen

sind einzellige Pilze. Ihre Sporen sind Gberall in
der Luft. Gelangen sie auf stisse Oberflachen von
z. B. Friichten, Kompotten, Fruchtsaften oder Kon-
fitiren wandeln sie den Zucker in Alkohol um
(Vergarung) und vermehren sich dabei. Hefen
kénnen auch nitzlich sein, beispielsweise bei der
Vergdrung von Trauben zu Wein oder zum
Backen.

Viren

sind Krankheitserreger, aber keine eigenen Lebe-
wesen. Sie kdnnen sich nur innerhalb von frem-
den Zellen von Pflanzen, Tieren, Bakterien und
Menschen vermehren. Sie konnen Uber die Luft,
Hande, Oberflachen und auch tber Lebensmittel

Ubertragen werden. Typische Viren sind der
Grippevirus, Herpes oder Gelbsucht.

Parasiten

sind Lebewesen, die in oder auf einem anderen
Organismus (Wirt) leben und sich von diesem
ernahren. Sie legen Eier oder Zysten ab und ver-
mehren sich dadurch. Typisch sind Fuchsband-,
Fischband- oder Fadenwiirmer.

Mikroorganismen vermehren sich unter gewissen Bedingungen besonders gut. Entschei-

dend sind:

Nahrboden

Feuchtigkeit

Warme

Zeit

Mikroorganismen
mogen eiweiss- oder
kohlenhydrathaltige
Lebensmittel mit
moglichst grosser
Oberflache, die nicht
zu stark gesalzen
oder gezuckert sind.
Auch der pH-Wert
spielt eine Rolle.
Verschmutzte,
unreine Oberflachen
sind meist ein guter
Ndhrboden.

Mikroorganismen
brauchen fiir die
Vermehrung Was-
ser. Trockene Pro-
dukte sind daher
weniger gefdhrdet
als feuchte. Aller-
dings kdnnen auch
getrocknete Lebens-
mittel, die einer
hohen Luftfeuchtig-
keit ausgesetzt sind,
kritisch werden.

Fiir die Vermehrung
ist eine warme Um-
gebung giinstig. Der
kritische Bereich
liegt zwischen 5—
65° C. Viele Mikroor-
ganismen Uberleben
aber auch sehr kalte
Temperaturen,
lediglich die Ver-
mehrung wird ver-
langsamt.

Wird ein Lebensmit-
tel kontaminiert
(verunreinigt), dau-
ert es eine gewisse
Zeit, bis es unge-
niessbar oder ge-
fahrlich wird. Aller-
dings kann sich die
Zahl der Keime bei
glinstigen Bedingun-
gen alle 20 Minuten
verdoppeln, wo-
durch das Produkt
innert Kirze ver-
dirbt.
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Viele Mikroorganismen brauchen Sauerstoff, um sich zu vermehren, aber nicht alle. Man
unterscheidet deshalb:

Aerobe Keime Dazu gehdren Schimmelpilze oder Faulnisbakte-
(brauchen Sauerstoff) rien. Vakuumierte Lebensmittel faulen oder
schimmeln kaum.

Anaerobe Keime Mikroorganismen, die sich in vakuumierten Pro-
(vermehren sich ohne Sauerstoff) dukten und Konserven vermehren, kénnen sehr
geféhrliche Gifte produzieren.

Vakuumieren alleine ist keine Konservierungsmethode. Erst wenn vakuumierte Produkte
zuvor sterilisiert wurden, sind sie langer haltbar. Beim Vakuumieren muss sehr sauber
gearbeitet werden, damit nach dem Sterilisieren keine Keime ins Lebensmittel gelangen.

Der pH-Wert bezeichnet den Sduregrad eines Produkts. Die pH-Skala reicht von 0 (sehr
sauer) bis 14 (basisch oder alkalisch).

Sehr alkalische Stoffe sind z. B. Seifen, sehr sauer sind Essig, Essigsdure oder Zitronensaure.
pH-Werte von 7 nennt man pH-neutral. Rund um die pH-Neutralitdt von 4.5-8.5 fiihlen sich
die meisten Mikroorganismen wohl. Dagegen vertragen sie basische Stoffe schlecht, wes-
halb sie Seife nicht mégen. In sauren Stoffen mit pH-Wert bis 3 kdnnen gewisse Bakterien
Uberleben (Essigsdaurebakterien, Milchsaurebakterien). Hefen und Schimmelpilze (iberleben
saure Stoffe bis zu pH-Werten von 2 und bis zu basischen Werten von 8-9.

sauer neutral basisch (alkalisch)

-n 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Hn

Bakterien allgemein

Milchsaurebakterien

Essigsdurebakterien

Hefen

Schimmelpilze
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In der Praxis gelten folgende Grundsatze:

Temperatur: Erklarung:

minus 18° C Beim Tiefkihlen ist die Vermehrung von allen Mikroorganismen
gestoppt. Bakterien werden jedoch nicht vernichtet, sobald sie auf-
getaut sind, beginnen sie mit der Zellteilung.

0°C Die Vermehrung von Bakterien hort praktisch auf. Schimmelpilze
vertragen auch tiefere Temperaturen.

0-5°C Die Vermehrung von Bakterien ist stark verlangsamt, die Lebens-
mittel sind langer haltbar.

5-65° C Im vermehren sich die allermeisten Mikroorga-
nismen.

10-50°C Im optimalen Temperaturbereich vermehren sich Bakterien am
schnellsten.

65—98° C Beim Pasteurisieren werden die meisten Mikroorganismen abgeto6-

tet, das Lebensmittel ist langer haltbar, muss aber gekihlt werden.

Uber 98° C Alle Mikroorganismen werden abgetoétet, nur Sporen Uberleben.

121°C Beim Sterilisieren werden alle Mikroorganismen abgetotet, das
Lebensmittel ist keimfrei.

Bakterien bestehen nur aus einer Zelle, die sich teilt und dadurch vermehrt. Der wichtigste
Einfluss auf die Vermehrung von Bakterien in Lebensmitteln ist die Temperatur:

- Kalte verlangsamt oder stoppt die Vermehrung von Bakterien.
- Warme fordert die Vermehrung. Am wohlsten fiihlen sich Bakterien zwischen 10-50° C.
- Hitze totet Bakterien ab.

Bakterien mogen feuchte Produkte, die nicht zu viel Zucker oder Salz enthalten und gute
Nahrboden bieten. Besonders schnell verderben deshalb:

- Rohmilch, Rahm, Schlagrahm

- Crémen, Geback, Pudding

- rohes Fleisch, rohes Poulet, Hackfleisch

- vorgekochte Produkte wie Teigwaren und Reis
- Fisch

- Saucen

- offene rohe Eier

Unter den Tausenden von Mikroorganismen, die uns umgeben, sind nur wenige verant-
wortlich fir Lebensmittelvergiftungen oder Krankheiten. Um diese, sogenannten pathoge-
nen (krankmachenden) Keime, geht es im nachsten Kapitel.
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Viren oder Bakterien kdnnen Krankheiten auslosen. Diese Krankheitserreger werden von
Tieren oder Menschen libertragen und miissen besonders beachtet werden, da sie grossen

Schaden anrichten kénnen.

Zu unterscheiden sind

Krankheiten auslésen, wenn sie in den Kérper gelangen und

, das sind Mikroorganismen, die direkt

, die bei ihrer Vermehrung Gifte produzieren, die zu Lebensmittelvergiftungen

fahren.

Wirkung:

Ubertragung:

Bedeutung fiir die Praxis
(Pravention):

Verursacher von Magen-
Darm-Entziindungen,
Erbrechen, Fieber

Salmonellen werden {iber infizierte
Menschen, die selbst nicht krank wer-
den ( ) auf Lebens-
mittel Gbertragen. Zudem kénnen ein-
gekaufte Lebensmittel bereits konta-

- Handewaschen und Desinfek-
tion nach dem Toilettengang

- Personen mit haufigem Durch-
fall mussen eine arztliche
Untersuchung machen

c miniert sein, z. B. Hiihnereier Giber - Speisen gut durchkochen
é’ Hiihnerkot auf der Schale, Poulet, - Trennung von Rohprodukten
g Hackfleisch und Milchprodukte. und Produkten mit Salmonel-
g Salmonellen brauchen zur Vermeh- lenrisiko
= rung eine Temperatur von 10-15° C, - grindliche Reinigung und Des-
v Feuchtigkeit, einen Nahrboden, Sau- infektion nach dem Arbeiten
erstoff und Zeit. Bei Temperaturen mit gefahrdeten Produkten
Uber 80° C oder bei Pasteurisation - pasteurisierte Eiprodukte ver-
sterben sie komplett ab. wenden, Poulet, Hackfleisch
und Fisch ganz durchgaren
Durchfallerkrankungen, = Campylobacter sind sehr haufig fir - Speisen kochen oder pasteuri-
selten auch Hirnhaut- Durchfallerkrankungen verantwort- sieren
< entziindungen lich. Uber Haustiere, Erdriickstinde - Haustiere von der Kiiche fern-
9 oder bereits infizierte Personen gelan- halten
g gen sie auf rohes Fleisch, Rohmilch, - nach dem Kontakt mit Haustie-
'8 Gefligel und Salate. Bereits eine ge- ren die Hande griindlich
_E ringe Menge des Erregers reicht, um waschen und desinfizieren
€ eine Krankheit auszulésen. Campy- - Strassenkleider durfen in der
8 lobacter werden durch Pasteurisation Kiiche nicht getragen werden
oder Kochen komplett abgetotet. - reine und unreine Arbeiten
zeitlich oder raumlich trennen
Durchfall, Fieber, Coli-Bakterien leben im Darm und in - kochen, pasteurisieren
Magenkrampfe, Kopf- Fakalien von Menschen und Tieren. - Personenhygiene
schmerzen und Schwin-  Sie I6sen haufig Krankheiten aus, - nur sauberes Wasser verwen-
del, Darminfektionen wenn sie gegessen werden. den
- Meist gelangen sie Uber unsauberes - reine und unreine Arbeiten
.:'__’ Wasser, Erdriickstande oder zeitlich oder raumlich trennen
g mangelnde Personenhygiene nach
f.‘u dem Toilettengang auf Lebensmittel.
_‘2 Gefdhrdete Lebensmittel sind Kartof-
é felsalat, Fleisch, Eier, Rohmilch und

Salate. Coli-Bakterien brauchen nicht
unbedingt Sauerstoff, kdnnen also
auch in vakuumierten Produkten
leben, durch Pasteurisation oder
Kochen sterben sie jedoch ab.
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Wirkung:

Ubertragung:

Bedeutung fiir die Praxis
(Pravention):

Cronobacter (Enterobacter)

Blutvergiftung, Hirn-
hautentziindung, Atem-
wegsentziindungen,
Harnwegsinfektion, Ent-
ziindung der Herzinnen-
haut, Augenentziindung,
geschwachte Personen
und Kleinkinder kénnen
sterben

Cronobacter gehdren zur normalen
Darmflora und sind daher in Fakalien
von Mensch und Tier enthalten. Sie
sind aber auch sonst weit verbreitet
in unserer Umwelt.

Ubertragen werden sie durch unsau-
beres Wasser und unsaubere Hande,
aber auch durch getrocknete Lebens-
mittel wie Milchpulver fir Sauglinge.
Cronobacter brauchen nicht unbe-
dingt Sauerstoff, sie kdnnen auch in
vakuumierten Produkten leben, durch
Pasteurisation oder Kochen sterben
sie jedoch ab.

- kochen, pasteurisieren

- Personenhygiene

- nur sauberes Wasser verwen-
den (z. B. furr die Zubereitung
von Sauglingsnahrung)

- reine und unreine Arbeiten
zeitlich oder raumlich trennen

Listerien

grippeartige Erkrankun-
gen, Hirnhautentziin-
dungen, geschwachte
Personen und Kleinkin-
der kénnen sterben

Vorverpackter Salat, Rohmilch-
produkte (z. B. Rohmilchkase: Vache-
rin, Reblochon) aber auch geraucher-
ter Fisch konnen Listerien enthalten.
Listerien sind in der Erde und in der
Natur weit verbreitet, libertragen
werden sie durch Erdreste, Insekten,
aber auch durch unbehandelte Natur-
produkte (z. B. Holz).

Durch Pasteurisation oder Kochen
sterben Listerien ab, im Kiihlschrank
(4° C) vermehren sie sich jedoch
weiter.

- Kichenhygiene

- Personenhygiene

- kochen, pasteurisieren,

- reine und unreine Arbeiten
zeitlich oder raumlich trennen

Wirkung:

Ubertragung:

Bedeutung fiir die Praxis
(Pravention):

Clostridien

schwere Vergiftungs-
erscheinungen, Tod

Clostridien leben in der Erde und im
menschlichen und tierischen Darm.
Sie vermehren sich nur ohne Sauer-
stoff, sind also anaerob. In ungenu-
gend sterilisierten Vakuumverpackun-
gen, bei eingelegten Lebensmitteln
und Einmachglasern bilden Clostridien
(auch Erdbakterien genannt) starke
Gifte, die das Nervensystem angrei-
fen. Clostridien brauchen Eiweiss zur
Vermehrung, deshalb sind Bohnen,
Fisch, Fleisch, Gefligel und Fertig-
produkte besonders gefahrdet.

Die Sporen liberleben auch Koch-
temperaturen, Desinfektion und
Kalte; erst bei der Sterilisation (20 Mi-
nuten tUber 121° C) sterben sie ab.

- Vergiftungen durch gekaufte
Konserven sind sehr selten.
Bombierte (aufgebldhte) Dosen
dirfen jedoch auf keinen Fall
geoffnet werden.

- Einmachglaser sterilisieren

- nur erhitzte Lebensmittel
vakuumieren oder einlegen

- Warmhaltung von Speisen
immer Uber 65° C

- vorgekochte Speisen rasch
abkiihlen

- reine und unreine Arbeiten
zeitlich oder raumlich trennen
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Wirkung:

Ubertragung:

Bedeutung fiir die Praxis
(Pravention):

Fieber und Durchfall

Eitererreger kommen in eiternden
Wunden oder an entzlindeten Stellen
im Hals- und Rachenbereich vor (An-
gina). Sie vermehren sich bei guten
Bedingungen sehr rasch und produ-
zieren dabei Gifte. Ubertragen wer-
den sie haufig durch Niesen und
Husten auf Lebensmittel oder durch
Beriihrungen von Lebensmitteln mit
Wunden. Gefdhrdete Lebensmittel
sind: Rohmilch, Salate, Wurstwaren,

- Wunden miissen wasserdicht
abgedeckt werden; wenn mog-
lich mit Handschuhen arbeiten

- nie in offene Lebensmittel
niesen oder husten

- Handehygiene pflegen

- Personen mit Angina dirfen
nicht oder nur mit Mundschutz
arbeiten

- Lebensmittel nach der Zuberei-
tung sofort abkiihlen

Patisserie, gekochte Speisen. Die
Keime sterben bei tiber 75° C ab,
allerdings bleiben die Gifte zuriick, die
sehr hitzestabil sind.

Eitererreger (Staphylokokken)

Von Krankheitserregern befallene Lebensmittel sind in der Regel nicht erkennbar. Das ist
ein Grund, weshalb Krankheitserreger so gefahrlich sind. Verdorbene Lebensmittel kbnnen
ebenfalls gesundheitsgefdhrdend sein, allerdings ist das Lebensmittel oft als verdorben
erkennbar. Erkennungsmerkmale von verdorbenen Lebensmitteln sind:

- Farbveranderung

- Geruchsveranderungen

- lbersauerter Geschmack auf der Zunge

- Veranderung in der Konsistenz, schmierige Oberfldache, weich

Faulnisbakterien sind sehr haufig. Sie kdnnen zu Durchfall und Erbrechen fiihren. Meist
werden Lebensmittel befallen, die zu lange oder nicht richtig gelagert wurden oder mit be-
reits angefaulten Lebensmitteln in Kontakt kamen. Faulnisbakterien zersetzen Lebensmittel
(vor allem Eiweiss), dabei entstehen Gifte. Faulnisbakterien gehdren deshalb auch zu den
toxinbildenden Mikroorganismen. Der Konsum von verfaulten Lebensmitteln kann zu einer
Lebensmittelvergiftung fiihren. Die Gifte lassen sich nicht durch Hitze beseitigen und befin-
den sich im gesamten Lebensmittel, nicht nur an der angefaulten Stelle. Deshalb muss ein
angefaultes Lebensmittel immer komplett entsorgt werden.

Schimmelpilze kénnen auf fast allen Lebensmitteln wachsen. Sie treiben Wurzeln (Mycele)
von der Oberflache bis tief ins Lebensmittel hinein. Diese Wurzeln bleiben im Lebensmittel,
auch wenn man den Schimmel abkratzt. Ein Lebensmittel mit Schimmelpilz ist deshalb kom-
plett verdorben und nicht nur an der Oberflache. Nur sehr trockene Produkte wie Hartkase,
Trockenfleisch oder Lebensmittel mit einem Zuckergehalt von liber 50 % (Gelee oder sehr
susse Konfitlire) dirfen weiterverwendet werden, wenn der Schimmel grossziigig entfernt
wurde.

Schimmelpilze produzieren starke Gifte, die absolut hitzebestdndig sind (bis 300° C). Es ist
also sinnlos, ein verschimmeltes Nahrungsmittel zu kochen, denn dabei sterben nur die
Sporen ab, die Gifte bleiben aber erhalten.



Schweizer

Gastronomiefernschule

Kiihle Temperaturen kdnnen das Wachstum der Schimmelpilze nur wenig hemmen. Schim-
mel kann auch im Kihlschrank bei Temperaturen bis -10° C wachsen.

Bestimmte Hefen, sogenannte wilde Hefen, kdnnen auch als Lebensmittelverderber auftre-
ten. In zuckerhaltigen Produkten wie Konfitiire, Gelees, Fruchtsalaten wandeln sie Zucker in
Alkohol um; das Produkt vergart ungewollt. Der ideale Temperaturbereich zur Vermehrung
von Hefe liegt zwischen 15° C und 35° C.

Fetthaltige Lebensmittel kbnnen unter Einfluss von Licht und Sauerstoff oder zu hoher Tem-
peratur ranzig werden (oxidieren). Sie verfarben sich gelblich (Wiirste, Butter) und bekom-
men einen ranzigen Geschmack. Gefahrdet sind alle fetthaltigen Produkte wie Mayonnaise,
Crémen, Ol, Wurstwaren, Butter.

Fritteusen sollten deshalb immer zugedeckt werden. Angeschnittene Wiirste missen licht-
geschitzt aufbewahrt und schnell verbraucht werden.

Wenn bei gefrorenen Produkten Luft dazukommt, kann es an den Randern ausgetrocknete

Stellen geben. Das geschieht durch kleine Temperaturschwankungen, die dazu fiihren, dass
Wasser verdunstet und wieder zu Eiskristallen gefriert. Gefrierbrand schadet den Proteinen
und Fetten und das Produkt wird ungeniessbar. Gefdahrdet sind vor allem wasserhaltige Pro-
dukte, die nicht gut verpackt sind.

Die Sauerung von Milch, Joghurt, Rahm und anderen Milchprodukten geschieht durch
Milchsdurebakterien. Auch Terrinen, gekochter Reis, Gemiise, Teigwaren, Saucen und Sup-
pen kénnen sauer werden. Milchsdurebakterien fiihlen sich am wohlsten zwischen 5-50° C.
Deshalb muss die Kiihlkette bei gefahrdeten Produkten immer eingehalten werden. Saure
Produkte sind verdorben und dirfen auf keinen Fall weiterverwendet werden.

Parasiten sind tierische Einzeller und Wiirmer, die sich im menschlichen Kérper vermehren
und zu Organschaden bis zum Tod fiihren kénnen. Beispiele fiir Parasiten und deren Uber-
tragung sind:

- Trichinen (Fadenwirmer): Schweine-, Pferde- und Wildfleisch

- Fuchs- und Hundebandwiirmer: Kot, Speichel und Fell von Fiichsen, Hunden, Katzen
und Nagetieren

- Toxoplasmose: Kot von Katzen, Hunden, Wiederkauern, Schweinen und weiteren
Tieren

- Fischbandwirmer: roher Fisch

Mogliche Parasitentrager wie Fische und Frischfleisch sollten genligend erhitzt oder einge-
froren werden, Beeren und Gemiise miissen gut gewaschen werden. Haustiere diirfen sich
nicht im Kiichen- und Lagerbereich aufhalten.

Das grosste Sicherheitsrisiko in einem Lebensmittelbetrieb ist der Mensch. Fast immer wer-
den schadliche Keime durch ein falsches Verhalten ibertragen.
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Mund und Atemwege: Durch Husten und Niesen gelangen
kleine Tropfchen auf Lebensmittel ( ).
= vom Lebensmittel abwenden

Hdnde: Unsaubere Hande sind das grosste Sicherheitsrisiko,
von unsauberen Handen kénnen Mikroorganismen tberall
hin verteilt werden.

— Hande waschen und desinfizieren

Kleider, Textilien: Uber schmutzige Arbeitskleider, Lappen
und Kuchentiicher werden Mikroorganismen auf Arbeits-
gerate, Teller und Lebensmittel geschmiert (

).

= saubere Textilien

Lebensmittel: Auch Lebensmittel selbst sind Trager von
Mikroorganismen.
= reine und unreine Lebensmittel trennen

Oberflachen: Bei giinstigen Bedingungen vermehren sich
Mikroorgansimen auf allen Oberflachen und gelangen von da
in Lebensmittel.

— Sauberkeit halten

Haustiere: Haustiere sind Trager von aussergewdhnlich vielen
Bakterien und kénnen Krankheiten und Parasiten tibertragen.
— keine Haustiere in Produktionsraumen

Ungeziefer: Nagetiere und Insekten kénnen zahlreiche Krank-
heitserreger libertragen.
= allenfalls Schadlingsexperten beiziehen
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Im Fell und im Speichel von Hunden und Katzen sind sehr viele Bakterien, darunter auch
Krankheitserreger und Parasiten, die dem Haustier selbst nichts anhaben. Beim Kontakt von
Haustieren mit Lebensmitteln konnen jedoch Krankheiten auf Menschen tbertragen wer-
den. Auch zu Hause sollte Sie nach einem Kontakt mit einem Haustier die Hande waschen.

Vogel sind haufig Trager von Salmonellen, Campylobacter und kénnen auch Grippeviren
und Parasiten (ibertragen. Die Ubertragung auf Lebensmittel kann zum Beispiel tiber
draussen abgestellte Gebinde geschehen, die auf Produktionsflachen zwischengelagert
werden.

Mause und Ratten Gibertragen Krankheitserreger, indem sie mit Lebensmitteln in Beriih-
rung kommen. Sehr heikel sind auch tote Tiere, da sie weitere Schadlinge anlocken. Ziehen
Sie professionelle Hilfe bei, wenn Sie Ratten oder Mause entdecken.

Schaben, Kafer und Kakerlaken halten sich gerne in Kiichen auf. Oft ist ihnen ohne profes-
sionelle Hilfe kaum beizukommen, da sie sich Gberall verstecken und Eier legen. Aber Ach-
tung: Insektenbekampfungsmittel sind unter Umstanden sehr giftig. Wenn diese auf
Lebensmittel gelangen, konnen sie die Gesundheit der Konsumenten gefahrden.

Das chemische Gefahrenpotenzial kann folgendermassen zusammengefasst werden:

Beschreibung: Beispiele:

Ein ist eine uner- Hormone, Antibiotika, Pflanzen-
Fremdstoffe wiinschte Substanz, die nicht ins schutzmittel, Mittel zur Abtdtung

Lebensmittel gehort. von Pilzen (Fungizide), Reinigungs-

mittel, Schwermetalle

Nicht alles Natdurliche ist gesund. Solanin in rohen oder keimenden
Auch die Natur produziert zahlrei- Kartoffeln, Saponin in rohen Boh-
giftige Lebens-  che Stoffe, die flir Menschen giftig nen, Tomatin in unreifen Toma-

mittel sind. ten, Pilzgifte, giftige Beeren und
Blumen, giftige Tiere wie Kugel-
fische
Bei Allergien tritt eine Uber- Nusse, Eier, Milch, Soja, Fisch,
reaktion des kdrpereigenen Ab- Gluten (Getreideallergie)
wehrsystems auf. Allergene Sub-
Allergene stanzen sind meist nattrlichen

Ursprungs und I6sen bereits in
geringen Mengen allergische
Reaktionen bei Betroffenen aus.
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Nicht gefahrlich sind Zusatzstoffe, wenn sie vorschriftsgemass eingesetzt werden. Zusatz-
stoffe werden von der Industrie hinzugefiigt, um dem Lebensmittel bestimmte techno-
logische Eigenschaften zu verleihen. Allerdings gibt es auch Allergiker, die auf Zusatzstoffe

reagieren.

Beschreibung:

Beispiele:

sind Substanzen, die
Zusatzstoffe Lebensmitteln zugegeben werden,
um Aroma, Haltbarkeit, Verarbei-
tungseigenschaften, Farbe oder
Konsistenz zu verandern.

Backtriebmittel, Antioxidantien,
Aromen, Farbstoffe, Stabilisato-
ren, Geliermittel, Verdickungs-
mittel

Kleine Fremdkoérper wie Glassplitter, Erdteilchen, Steinchen, Staub, Farbsplitter, Haare,

Pflaster kdnnen auf verschiedensten Wegen in Lebensmittel gelangen. Wichtig sind die per-

sonliche Hygiene, die gute Eingangskontrolle der Rohprodukte, eine sorgfiltige Verarbei-

tung und die Endkontrolle der zubereiteten Gerichte. Zudem missen alle Einrichtungen gut

unterhalten sein.
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a. Wenn es moglichst warm ist.
. Wenn das Lebensmittel moglichst viel Zucker enthalt.
c. Wenn der pH-Wert des Nahrbodens neutral ist.

a. Infektiose Erreger Gberleben auch Kochtemperaturen.
Gekochte Lebensmittel konnen nicht zu Lebensmittelvergiftungen fihren.

c. Viele Krankheitserreger gelangen wegen ungeniligender Handehygiene auf Lebens-
mittel.

a. Haustiere sind oft von Staphylokokken befallen.
Katzen und Hunde tragen oft Krankheitserreger im Fell und im Speichel.
c. Haustiere sind oft krank und tbertragen diese Krankheiten auf den Menschen.

Auflésung:
7.c 8.c 9.b
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Auf einer unge- Bei der Produktion von Lebensmitteln kommen Gastronomiemitarbeiter standig mit Le-
‘Q’af?cge”e’f :a”d bensmitteln in Kontakt. Viele dieser Lebensmittel werden anschliessend nicht erhitzt. Oft ist
erneen sicn ca. es nicht moglich und auch nicht sinnvoll, Handschuhe zu tragen. Deswegen kénnen leicht

10 Millionen . 3 )

Keime. Auf einer Keime von den Handen auf Lebensmittel gelangen.

gewaschenen

Hand sind es noch Der Umgang mit Lebensmitteln erfordert ein hohes Mass an personlicher Hygiene. Unsau-
100'000 Keime, bere Kleider oder fehlende Kérperhygiene kdnnen die Gesundheit von anderen Menschen

auf einer desinfi-
zierten Hand weni-
ger als 100.

gefdahrden. Deshalb ist personliche Hygiene in der Gastronomie nicht Privatsache.

Wer mit Lebensmitteln umgeht:

Achtet besonders auf die persdnliche Hygiene, d. h., dass er sich regelmassig die Hande
und Haare wascht, haufig duscht und die Zahne reinigt, um allgemein die Hygiene im Be-
trieb zu erhalten.

Reinigt sich die Hande grindlich mit desinfizierender FlUssigseife (um Lebensmittel nicht
durch Mikroorganismen zu verunreinigen):

- vor Arbeitsbeginn und nach jedem Arbeitsunterbruch

- nach dem Toilettenbesuch oder einem Kontakt mit kdrperlichen Risikobereichen
(Nase, Ohren, Haare, Intimbereich)

- nach Reinigungsarbeiten und dem Anfassen verschmutzter Gegenstdande

- vor dem Wechsel einer Tatigkeit

- nach Bearbeitung von rohem Fisch, Fleisch, Geflligel, Ei und rohen pflanzlichen
Lebensmitteln

- nach dem Tragen von Handschuhen

Benutzt zum Trocknen der Hande Papiertuchrollen, Einweg-Papiertiicher oder Hochdruck-
gebladse, damit keine Mikroorganismen (iber Handtilicher (ibertragen werden.

Desinfiziert in Bereichen mit hohem Risiko zusatzlich die Hande, damit keine Mikro-
organismen auf Lebensmittel und Gebrauchsgegenstdande libertragen werden.

Im Produktionsbereich, also in der Kiiche, gilt zusatzlich:

Haare zuriickbinden oder abdecken, damit keine Haare ins Essen gelangen.

Fingernagel kurz und sauber halten, keinen Nagellack oder kiinstliche Fingernagel tragen,
damit keine Schmutz- oder Lackpartikel ins Essen gelangen.

Nicht die gleichen Kleider und Schuhe wie auf der Strasse tragen, falls erforderlich,
Schutzkleidung anziehen. Dadurch kommen Staub und Schmutz von der Strasse weniger
schnell in den Betrieb.

Keinen Schmuck ausser dem Ehering und keine Armbanduhren tragen. Schmuck und Uh-
ren sind gefahrlich, sobald mit Maschinen gearbeitet wird. Zudem kénnen Lebensmittel
verunreinigt werden.
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Im Produktionsbereich, also in der Kiiche, gilt zusatzlich:

Erkrankte Personen haben keinen Zutritt zu Produktionsbereichen, das gilt besonders fiir
Brech- und Durchfallerkrankungen.

Betriebsfremde Personen haben keinen Zutritt zu Produktionsrdaumen, wenn doch, tragen
sie entsprechende Schutzkleidung. Ansonsten wird Schmutz von der Strasse in die Pro-
duktionsraume gebracht. Die verantwortliche Person formuliert fir alle
Produktionsraume.

Tiere kdnnen immer Trager von Bandwiirmern oder Krankheitserregern sein, sie sind
deshalb in den Produktionsraumen verboten.

Verhaltensregeln:

Einweghandschuhe nach einem Unterbruch der Tatigkeit wechseln.

Niemals auf Lebensmittel niesen oder husten, nicht in der Nase bohren oder sich kratzen,
Hande nicht an der Arbeitskleidung abwischen.

Lebensmittel nur wenn unbedingt nétig mit den Handen berihren.

Besteck zum Degustieren nur einmal verwenden.

Im Lager und in den Produktionsrdumen gilt Rauchverbot.

Personen, die an Brech- oder Durchfallerkrankungen leiden, diirfen nicht mit Lebensmitteln
arbeiten und sich auch nicht in Lebensmittelbereichen aufhalten. Alle Angestellten in der
Gastronomie sind verpflichtet, Erkrankungen, die Gber Lebensmittel (ibertragen werden
konnen, der verantwortlichen Person zu melden. Wenn mehrere Personen in lhrem Betrieb
an einer Krankheit leiden, die auf Lebensmittel iibertragen werden kann, missen Sie das
dem Kantonalen Labor melden. Das gilt vor allem bei Magen- und Darminfektionen sowie
bei Fiebererkrankungen.

Wunden, Schrammen und Ekzeme missen wasserdicht abgedeckt werden, falls sie in
Kontakt mit Lebensmitteln kommen kénnten. Geeignet sind wasserdichte Pflaster,
Schutzverbande, Handschuhe und Fingerlinge. Gefahrlich sind vor allem eiternde Wunden,
Eitererreger konnen in Lebensmitteln Gifte produzieren, die bis zum Tod fiihren kénnen.

Betriebsfremde Personen haben keinen Zutritt zu Produktionsraumen wie der Kiiche.
Ausnahmen mit entsprechenden Vorkehrungen (Kopfbedeckung, Handschuhe etc.) sind
erlaubt. Haustiere sind in der Kiiche und den zugehdrigen Raumen nicht erlaubt. In den
Gastraumen dirfen Sie Hunde zulassen, wenn Sie das mochten.

In der Gastrono-
mie besteht eine
Meldepflicht fur
erkrankte Ange-
stellte.
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Bei jeder Lieferung wird die Frische der Waren, die Datie-
rung und die korrekte Deklaration Gberpriift.

Die Kiihlkette muss eingehalten werden, gekiihlte Waren
mussen durchgehend gekihlt bleiben (z. B. bei 5° C).

Es werden nur Waren aus sauberen Lieferfahrzeugen und
Gebinden akzeptiert.

Nicht einwandfreie Lebensmittel werden mit Einschran-
kung angenommen oder zurlickgewiesen. Der Lieferant
muss einen Retourschein erstellen.

Der Lieferschein enthalt den Namen und die Adresse des
Lieferanten, die Menge und das Lieferdatum, das Haltbar-
keits- und / oder Verbrauchsdatum und weitere fur die
Deklaration und Rickverfolgbarkeit notwendige Daten

(z. B. Herkunftsland, Produzent).

Der Lieferschein wird mindestens ein Jahr aufbewahrt.

Fur den Einkauf beim Produzenten oder Grossverteiler
gelten die gleichen Bestimmungen.

In den Lagerraumen befinden sich nur kontrollierte Lebens-
mittel.

Lebensmittel werden nicht auf den Fussboden gestellt.

Rohe, nicht genussfertige Lebensmittel (unrein) werden
von gekochten oder genussfertigen (rein) getrennt aufbe-
wahrt. Lebensmittel, die sich gegenseitig negativ beeinflus-
sen, werden getrennt gelagert.

Reinigungsmittel und Chemikalien werden getrennt von
Lebensmitteln aufbewahrt.

Kisten und Gebinde, die am Boden gelagert werden, diirfen
nicht auf Produktionsflachen in der Kiiche gestellt werden.

Neue Ware wird hinter die alte gestellt (First-in first-out-
Prinzip).

Leicht verderbliche Waren werden gekiihlt oder tiefgekiihlt
gelagert. Die vorgeschriebenen Lagertemperaturen des
Lebensmittelrechts oder des Produzenten werden einge-
halten.

Die Einhaltung der Temperaturen wird regelmassig kontrol-
liert, das Kontrolldatum wird dokumentiert.

Es wird regelmassig gereinigt und auf Schadlinge kontrol-
liert.

An wen wenden sich die Mitarbeiter, wenn sie einen Mangel entdecken? Wer ist fiir die

korrekte Lagerung verantwortlich?
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Es werden nur fir Lebensmittel geeignete, saubere und
unbeschadigte Verpackungen verwendet. Offene Lebens-
mittel werden abgedeckt.

Selbst verpackte, ausgepackte oder umgepackte Lebens-
mittel werden beschriftet mit dem Abpackdatum sowie
dem Herstellungs- oder Verbrauchsdatum. Allenfalls wird
die Sachbezeichnung, der Lieferant, das Produktionsland
und weitere fiir die Deklaration notwendige Informationen
erganzt.

Lebensmittel mit einem (zu verbrauchen
bis...) sind leicht verderblich und mussen bis zu diesem
Datum verwendet oder weggeworfen werden. Lebens-
mittel mit einem (mindestens
haltbar bis...) durfen Gber das Mindesthaltbarkeitsdatum
hinaus verwendet werden, sofern sie in einwandfreiem
Zustand sind. Es ist klar dokumentiert, wie solche Verlange-
rungen gehandhabt werden.

Tiefgeklhlte Lebensmittel sind mit der Sachbezeichnung,
dem Einfrierdatum, dem Auftaudatum und dem Mindest-
haltbarkeitsdatum beschriftet.

Aufgetaute Tiefkiihlprodukte werden mit dem Auftau-
datum und dem Verbrauchsdatum beschriftet.

Vorgekochte Speisen dirfen nicht mit blossen Handen be-
rihrt werden, immer Handschuhe oder sauberes
Schopfbesteck verwenden.

Mindesthaltbarkeitsdatum:

mindestens haltbar bis TT.MM.JJ (wenn der Tag genannt wird)

mindestens haltbar bis Ende MM.JJ (in den Ubrigen Fallen)

Verbrauchsdatum:

zu verbrauchen bis TT.MM.JJ



Schweizer
Gastronomiefernschule
wirtepatent.ch

Erd- und Darm-
bakterien kdnnen
von rohem, unge-
waschenen
Gemdse auf an-
dere Lebensmittel
Uibertragen
werden.

Der Produktionsbereich (Kiche) ist in rein und unrein
getrennt. In der unreinen Zone werden rohes Gemise und
Frichte geschélt, geriistet und gewaschen. In der reinen
Zone werden nur gewaschene, geriistete Lebensmittel ver-
arbeitet. Ist eine raumliche Trennung nicht maoglich, so
muss sie zeitlich geschehen. Zuerst alles fertig waschen,
risten, schneiden, dann putzen und weiterfahren.

Flr unterschiedliche Lebensmittel werden verschiedene
Schneidebretter verwendet.

Das Frittierdl wird regelmassig kontrolliert und ausgewech-
selt. Entweder erfolgt eine regelmdssige sensorische Pri-
fung (Farbe, Geruch, Aussehen) oder die Verschmutzung
wird mit einem Messgerat Uberprift.

Die Verarbeitung von Lebensmitteln, die roh verzehrt wer-
den (Salate, Vorspeisen, Desserts etc.) ist besonders heikel
und sollte getrennt sein von der Verarbeitung von rohem
Fleisch oder Fisch.

Farbkonzept Schneidebretter

rot
gelb
grin
blau
weiss

grau

-

Fleisch

Geflugel

gereinigtes Obst und Gemiise
roher Fisch

Kase, Milchprodukte

ungereinigtes Obst und Gemiise, Allgemeines
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Die Gartemperaturen und die Garzeiten sind festgelegt.
Gekochte Lebensmittel werden so heiss wie moglich erhitzt
(je nach Produkt moglichst Gber 70° C).

Die Abkiihlung vorgekochter Lebensmittel geschieht mit
geeigneten Geraten. Der kritische Bereich von 5-65° C
sollte moglichst rasch durchlaufen werden (Schockkihler,
mit kaltem Wasser tGbergiessen, in Eiswasser stellen, Tief-
kihlraum).

Auftauen bei Zimmertemperatur oder in lauwarmem
Wasser ist besonders riskant, weil sich die Lebensmittel
dann langere Zeit im kritischen Bereich zwischen 5-65° C
befinden. Entweder wird rasch aufgetaut (in der Mikro-
welle oder im Backofen) oder sonst langsam bei Tempera-
turen unter 10° C, z. B. unter fliessendem Wasser oder im
Kuhlschrank / Kihlraum. Gefliigel und Fisch werden zuge-
deckt und auf einem Abtropfgitter im Kihlschrank / Kiihl-
raum aufgetaut. Die Auftauflissigkeit wird aufgefangen
und weggeleert, da sie Salmonellen enthalten kann.

Die Heisshaltung (cook and hold) von vorgekochten Gerich-
ten muss liberwacht werden. Die Temperatur sollte kon-
stant hochgehalten werden, damit sich keine Keime ver-
mehren kénnen.

Beim Frittieren wird die Maximaltemperatur von 175° C
nicht Gberschritten.

Fir alle Rdume bestehen Reinigungsplane. Die Reinigungs-
ablaufe sind geschult.

Einrichtungen, Gegenstande und Gerate werden nach
Angaben des Herstellers oder interner Planung regelmassig
gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert. Es wird immer
zuerst gereinigt, dann desinfiziert.

Die Reinigungshilfsmittel wie Lappen und Birsten sind sau-
ber und werden regelmaéssig ausgewechselt.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie dazugehérige
Lappen und Hilfsmittel werden getrennt vom Lebensmittel-
bereich aufbewahrt. Reinigungsmittel werden nie in andere
Behaltnisse umgefillt.

Bei der Reinigung von Maschinen missen die Hinweise des
Herstellers beachtet werden (Aluteile konnen z. B. in der
Spllmaschine beschadigt werden).

Reinigungsgerate und Reinigungsmaschinen werden nach
Gebrauch geputzt und regelmassig gewartet.

Putzlappen werden nach einem bestimmten Farbkonzept
verwendet, um die Ubertragung von Mikroorganismen und
Schmutz zu reduzieren.
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Farbkonzept Reinigung
rot: Toiletten

gelb: Sanitarbereich
grun: Kiche

blau: Gastraum, Spiegel, Stiihle und Tische, Biiffet, Tliren, Heizkorper

Das menschliche Auge kann Punkte wahrnehmen die /s Millimeter gross sind. Bakterien
sind im Durchschnitt aber nur /1000 Millimeter gross. Wir mussten ein Bakterium also etwa
um den Faktor 200 vergréssern, um es Gberhaupt sehen zu kénnen.

Zum Vergleich: Wiirde man den Putzlappen ebenfalls um den Faktor 200 vergrdssern,
wirde er ein Eishockeyfeld bedecken. Die Borsten einer Abwaschbiirste waren einen Meter
dick!

Stellen Sie sich jetzt vor, Sie missten mit einer Birste, die einen Meter dicke Borsten hat
und einem Putzlappen, der gross wie ein Eishockeyfeld ist, Bakterien wegputzen, die gerade
knapp sichtbar sind. Mit diesen Werkzeugen werden Sie auf rissigen, unebenen Flachen

(z. B. Handen) Gberhaupt nicht zum Bakterium vordringen. Die Beseitigung von Keimen ist
deshalb nur mit Desinfektion oder Hitze machbar.
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Konservieren bedeutet, dass der Verderb durch Mikroorganismen hinausgezogert wird, da-
mit das Lebensmittel [anger haltbar ist. Wie kénnen Lebensmittel langer haltbar gemacht

werden?

Wasser entziehen

kiihlen

erhitzen

natiirlich
konservieren

industriell

salzen, pokeln

zuckern

trocknen

Kuhlschrank

tiefkihlen

pasteurisieren

kochen

ultrahocherhitzen

sterilisieren

rauchern

einlegen

mikrobiologische
Umwandlung

Konservierungsstoffe

luftdicht und chemisch

behandelt

Trockenfleisch, Salami

Konfitlire, kandierte Friichte

Dorrobst, Gewtlirze, Nelke

Gemdse, Milchprodukte, Fleisch, Fisch

Gemdse, Fertigprodukte, Fleisch, Fisch

Pastmilch, Eiprodukte

Wasser, Gemiise

UHT-Milch

Konserven, Fertigprodukte

Fisch, Fleisch

Essiggurken, Friichte, Sauerkraut

Joghurt, Kase, Wein

Saucen, Fertigprodukte

Konserven, Fertigprodukte, Gemiise,
Milchprodukte, Fleisch, Fisch
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Die Anforderun-
gen gelten, sofern
zumutbar, auch
flir mobile Ver-
kaufsstande und
SAC-Hutten.

Lebensmittelbetriebe missen bezlglich Einrichtungen und Raume diverse Anforderungen
erfillen. Im Folgenden werden die wichtigsten Anforderungen davon erlautert.

Produktionsrdume (Kiiche) sind vom Gastraum getrennt. Daneben gibt es Platz fir die
Warenanlieferung, die Lagerung, die personliche Hygiene der Mitarbeiter und die Abfall-
entsorgung. Vorgeschrieben sind zudem Toiletten. 3

Alle Boden und Oberflachen sind wasserabweisend und leicht zu reinigen.

Es sind genligend Moglichkeiten vorhanden, um die Hinde mit warmem Wasser zu
waschen. Das Wasser hat Trinkwasserqualitat.

Es ist ausreichend Platz fir die Warenannahme und die Lagerung vorhanden. Die Lager-
raume sind trocken, kiihl, vor Sonnenlicht geschiitzt und gut beliftet.

Kidhlrdaume und Kiihlgerate sind mit Temperaturmessgeraten ausgestattet.
Anlieferungen durch Produktionsrdume sind zu vermeiden.

Die Warenannahme ist so ausgestattet, dass die Lieferungen kontrolliert werden kénnen
(Beleuchtung, Thermometer, Waage). Falls die Kiihlkette nicht eingehalten werden kann, ist
bei der Warenannahme eine zusatzliche Kiihiméglichkeit vorhanden.

Abfalle und Reinigungsmittel kdnnen von der Kiiche getrennt gelagert werden.

Die Mitarbeiter kdnnen sich in einem geeigneten Raum umziehen, die personliche Hygiene
pflegen und ihre Sachen deponieren. Falls dies moglich ist, stehen Schranke fiir die Stras-
senkleidung sowie Duschen zur Verfligung.

Die Kiiche muss Uber eine ausreichende Beliiftung verfiigen.

Flachen, auf denen mit Lebensmitteln gearbeitet wird, missen aus glattem, abriebfestem,
korrosionsbestdandigem und nichttoxischem Material bestehen (lblicherweise Chromstahl).

Kichenfenster, die gedéffnet werden kénnen, miissen mit einem Insektenschutz versehen
sein.

Die Kiche ist gut beleuchtet. Reine und unreine Zonen sind 6rtlich oder zeitlich getrennt.
Abzugshauben und Maschinen sind zuganglich, damit sie gereinigt werden kénnen.

Das Handwaschbecken mit Flissigseife und Einweghandtiicher ist getrennt vom Wasch-
becken fir Gemiise und Salat.

3 Genaue Vorschriften beziiglich Toiletten und weiterer baulichen Vorschriften sind in den kantonalen Gesetzen
(z. B. im Gastgewerbegesetz) geregelt. Zustdndig ist meist das kantonale Bauamt oder die Gewerbepolizei.
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Offen angebotene Speisen sind mit einem Spuckschutz geschiitzt. Ein Spuckschutz ist ein
Glas- oder Plastikschutz Giber den Speisen, der verhindert, dass Speichel- oder Nasentropf-
chen auf die Lebensmittel gelangen.

Gastraume verfligen Uber ein helles Reinigungslicht, das allenfalls zusatzlich eingeschaltet
werden kann.

Fiir Warm- und Kiihlhaltung sind Einrichtungen mit Méglichkeiten zur Uberwachung der
Temperatur vorhanden.

Lebensmittel, die im Freien angeboten werden, sind vor Insekten und Schadlingen ge-
schiitzt.

Entsorgungsdepots sind von Lagerrdaumen und Kiiche getrennt und sie sind leicht zu reini-
gen.

Die Aufbewahrung des organischen Abfalls erfolgt in einem geschlossenen Behalter und an
einem kiihlen oder gekiihlten Ort.

Abfalleimer und -tonnen sind dicht verschlossen, es entweichen keine schlechten Gerliche
und Ungeziefer wird abgehalten.

Die Abfallentsorgung erfolgt regelmassig.

Es sind Toiletten mit Wasserspilung und Kanalisationsanschluss vorhanden. Die Toiletten-
ture darf nicht direkt in die Kiiche fiihren. Die Toiletten werden taglich gereinigt.

Die Toilettenrdaume haben Fenster, die gedéffnet werden kdnnen oder sie werden kiinstlich
entliftet.

Toiletten sind mit Papierhandtlichern, Heisslufttrocknern oder Handtuchrollen, Fliissigseife,
Desinfektionsmittel, Hygienebeutel und Abfalleimer ausgeristet.
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a. nach dem Tragen von Handschuhen
nach dem Benutzen von Einweg-Papiertiichern
c. bevor die Arbeitskleider ausgezogen werden

a. Lieferscheine miissen ein Jahr aufbewahrt werden.
Nach der Desinfektion sollten Kiichenmaschinen griindlich gereinigt werden.
c. Istdie raumliche Trennung von rein und unrein nicht méglich, so muss die
Trennung zeitlich erfolgen.

a. Sie sterben beim Tieffrieren ab.
Sie kdnnen mit Putzlappen und Biirste entfernt werden.
c. Sie sind von blossem Auge nicht sichtbar.

Auflésung:
10.a 11b 12.c
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Halten Sie Sauberkeit

Warum?

Waschen Sie die Hande vor und wahrend der
Zubereitung von Speisen.

Waschen Sie die Hande nach der Toilette.
Reinigen und desinfizieren Sie alle Flachen
und Geréte, die fiir die Speisenzubereitung
verwendet werden (vor, zwischendurch und
nach der Zubereitung).

Schiitzen Sie Kiichenbereiche und Lebens-
mittel vor Insekten, Haustieren und anderen
Tieren.

Wahrend die meisten Mikro-
organismen unbedenklich sind,
findet man doch gefahrliche
Mikroorganismen in der Erde, im
Wasser, in Tieren und Menschen.
Diese Mikroorganismen werden
durch Hande, Putztiicher und
Utensilien, speziell Schneidbretter
auf Lebensmittel Gbertragen und
kdnnen Erkrankungen hervor-
rufen.

Trennen Sie Rohes und Gekochtes

Warum?

Trennen Sie rohes Fleisch, Gefliigel und
Meeresfriichte von anderen Lebensmitteln.
Verwenden Sie getrennte Utensilien, wie
Messer und Schneidbretter, fur die Bearbei-
tung von rohen Lebensmitteln.

Lagern Sie Lebensmittel in Behdltern, um
Kontakt zwischen Rohem und Gekochtem zu
vermeiden.

Rohes Fleisch, speziell Geflugel
und Meeresfriichte sowie deren
Fleischsaft konnen gefahrliche
Mikroorganismen enthalten,
welche dann wahrend der Zube-
reitung oder Lagerung auf andere
Lebensmittel Gbertragen werden
kénnen.

Erhitzen Sie griindlich

Warum?

Erhitzen Sie Lebensmittel grindlich, speziell
Fleisch, Gefliigel, Eier und Meeresfrichte.
Stellen Sie sicher, dass Suppen und Eintépfe
mindestens tUber 70° C erhitzt werden.

Stellen Sie sicher, dass der Fleischsaft klar und
nicht mehr rosa ist; verwenden Sie idealer-
weise einen Thermometer.

Warmen Sie gekochte Lebensmittel griindlich
auf.

Richtiges Kochen tétet beinahe

alle gefahrlichen Mikroorganis-

men. Studien haben bewiesen,

dass lber 70° C erhitzte Speisen
als sicher zum Verzehr gelten.

Besondere Vorsicht gilt fiir Hack-
fleisch, grosse Fleischstiicke und
Gefllgel im Ganzen.

Lagern Sie Lebensmittel bei sicheren Temperaturen

Warum?

Vermeiden Sie die Lagerung von zubereiteten
Speisen Uber 2 Stunden bei Raumtemperatur.
Kihlen Sie gekochte und verderbliche Lebens-
mittel (unter 5° C).

Halten Sie gekochte Speisen bis zum Servieren
heiss (liber 60° C).

Lagern Sie Lebensmittel —auch im Kihl-
schrank — nicht zu lange.

Tauen Sie gefrorene Lebensmittel nicht bei
Raumtemperatur auf.

Mikroorganismen kénnen sich
sehr schnell vermehren, wenn
Lebensmittel bei Raumtempera-
tur gelagert werden. Bei Tempera-
turen unter 5° C oder Gber 60° C
ist das Wachstum der
Mikroorganismen verlangsamt
oder gestoppt. Manche gefahr-
liche Mikroorganismen vermeh-
ren sich dennoch bei Temperatu-
ren unter 5° C

Verwenden Sie sicheres Wasser und unbehandelte Zutaten

Warum?

Verwenden Sie sicheres Wasser oder behan-
deln Sie es, damit es sicher wird.

Verwenden Sie frische und gesunde Lebens-
mittel.

Wahlen Sie verarbeitete sichere Lebensmittel,
wie z. B. pasteurisierte Milch.

Waschen Sie Friichte und Gemiise, speziell
wenn sie roh verzehrt werden.

Rohe Materialien, einschliesslich
Wasser und Eis, konnen mit
gefahrlichen Mikroorganismen
oder Chemikalien behaftet sein.
Giftige Toxine kdnnen in bescha-
digten und angeschimmelten
Lebensmitteln gebildet werden.
Wahlen Sie die Ausgangsmateria-
lien sorgfaltig aus und treffen Sie
einfache Massnahmen wie
waschen und schalen, um das
Risiko zu verringern.
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Sie haben in dieser Lektion die vier Ziele des Lebensmittelgesetzes kennengelernt und
wissen nun, welche Informationen Sie den Gasten weitergeben missen. Wenn der Lebens-
mittelkontrolleur vorbeikommt, so kénnen Sie einschatzen, was Sie erwartet. Sie kennen
seine Rechte und Pflichten und auch lhre eigenen.

Im Umgang mit Lebensmitteln gibt es diverse Gefahren, die die Gesundheit der Konsumen-
ten gefahrden kénnen. Besondere Aufmerksamkeit missen Sie der Vermehrung von Mikro-
organismen schenken. In einem Lebensmittelbetrieb ist zu beriicksichtigen, dass Bakterien,
Viren, Schimmelpilze, Hefen und Parasiten unterschiedliche Lebensbedingungen mogen. Sie
wissen nun, was wichtig ist, um die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten; in Bezug auf
die personliche Hygiene, die Warenannahme, die Lagerung, die Verpackung und Datierung,
die Produktion, die Temperaturfiihrung, die Reinigung und Desinfektion sowie die Infra-
struktur.

Sie kennen gefahrliche Krankheitserreger, die Giber Lebensmittel libertragen werden und
haben auch gelernt, welche Folgen eine Erkrankung haben kann. Die allermeisten Krank-
heitserreger verlangsamen ihr Wachstum im Kihlschrank und lassen sich durch Hitze
abtoten. Deshalb sind Kiihlung und Erhitzung sehr wichtige Elemente in der Lebensmittel-
sicherheit. Aber auch die Sauberkeit des Wassers, die Qualitat der Rohprodukte, die
Trennung von Rohem und Gekochtem sowie die generelle Sauberkeit spielen eine sehr
wichtige Rolle.
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Lebensmittel oder Bestanteile
von Lebensmitteln, die allergische Reak-
tionen auslosen kdnnen

alle Gegenstéande,
die direkt mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, z. B. Geschirr, Besteck, Schnei-
debretter, Schiisseln usw.; Bedarfsgegen-
stande sind immer auch Gebrauchsge-
genstande

die Heisshaltung von Ge-
richten, z. B. an Biiffets oder in Take-
away

es werden immer zuerst
die dlteren Lebensmittel verwendet

eine unerwiinschte Sub-
stanz, die nicht ins Lebensmittel gehort,
z. B. Reinigungsmittel oder Antibiotika

eine Verpackungseinheit, z. B.
eine Palette oder ein Bierfass

Rist- und
Schneidewerkzeuge, Kochutensilien,
Messgerate, Klichenmaschinen, Putzzeug
usw.; bewegliche Gegenstande, die in der
Gastronomie gebraucht werden

Mikro-
organismen, die direkt Krankheiten ausl6-
sen, wenn sie in den Kérper gelangen

Mikro-
organismen, die krankmachen kénnen
(auch pathogene Keime)

Konta-
mination bedeutet Verunreinigung eines
Lebensmittels; kontaminiert werden kann
ein Lebensmittel Giber unsaubere Hande,
Uber andere Lebensmittel, Gber Speichel-
oder Nasentropfchen, Tiere, tUber Putz-
lappen, Kleider und auch Gber die Luft

im Temperaturbereich
von 5-65° C Grad vermehren sich die al-
lermeisten Mikroorganismen

das Lebens-
mittel ist mindestens bis zu diesem Da-
tum haltbar, es kann aber auch dartber
hinaus verwendet werden, sofern es ein-
wandfrei ist, es fallen auch einige Lebens-
mittel unter diese Kategorie, die gekihlt
aufbewahrt werden (z. B. Joghurt)

gibt den Sauregrad eines Le-
bensmittels an

ein Hochstwert an Keimen,
den ein Lebensmittel enthalten darf; wird
er Uberschritten, bedeutet das, dass die
gute Verfahrenspraxis nicht eingehalten
wurde, was durch den Lebensmittelin-
spektor grundsatzlich beanstandet wird;
die Richtwerte werden in der Leitlinie
GVG ausgewiesen

Uber schmutzige Ar-
beitskleider, Lappen und Kiichentlicher
werden Mikroorganismen auf Arbeits-
gerate, Teller und Lebensmittel ge-
schmiert; besonders gefahrlich sind nicht
abgedeckte Wunden (Eitererreger)

produ-
zieren Gifte bei ihrer Vermehrung, die zu
Lebensmittelvergiftungen fiihren

durch Husten und
Niesen gelangen kleine Tropfchen auf Le-
bensmittel; auf diese Weise kdnnen Eiter-
erreger, aber auch Infektionskrankheiten
wie Grippe oder Scharlach tibertragen
werden

das Ablaufdatum fur
leicht verderbliche Lebensmittel, die ge-
kihlt aufbewahrt werden mussen; das
Lebensmittel darf nicht dariber hinaus
verwendet werden

Substanzen, die Lebensmit-
teln zugegeben werden, um Aroma, Halt-
barkeit, Verarbeitungseigenschaften,
Farbe oder Konsistenz zu verandern
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Bezeichnung:

Beispiele:

Gluten

Getreide und Getreideprodukte (Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste, Hafer): Brot,
Geback, Biskuits, Glace, Teigwaren, Spatzli, Ebly, Couscous, frittierte Lebensmit-
tel, mehlgebundene Saucen, Bier, Fertigsuppen, Gewilirzmischungen, Puddings,
Schokolade, Fleischerzeugnisse, die nicht erhitzt werden usw.; sehr viele Pro-
dukte enthalten Weizenproteine oder modifizierte Weizenstarke, deshalb kann
die Vermeidung von Gluten anspruchsvoll sein

Krebstiere

Krebse und Krebsprodukte (z. B. Langusten, Crevetten)

Eier

samtliche Lebensmittel, die Eigelb, Eiweiss oder beides enthalten, das kann sein:
Speiseeis, Hamburger, Tartar, panierte Produkte, Margarine, Brotaufstriche,
Trockensuppen, Pudding, Cremes und Saucen, Tiramisu, Kuchen, Torten, Ovo-
maltine, Frischteigwaren, Salatsaucen, Mayonnaise, Ketchup, Pizza, Traubensaft
Usw.

Fisch

Fischerzeugnisse wie Fischfonds, Sushi, Fischstabchen, Fischnuggets usw.

Erdniisse

da Industrieprodukte haufig Erdnussproteine oder Erdnussél enthalten, ist hier
besondere Vorsicht geboten; Beispiele von industriell verarbeiteten Produkten,
die Erdnussspuren enthalten kénnen sind: asiatische Saucen, Wurstwaren, Mar-
garine, Frihsticksflocken, Pommes Frites, Chicken Nuggets, Schokolade, Speise-
eis mit Croquant, getrocknete Friichte, Backwaren

Soja

allergische Reaktionen werden vor allem durch Sojaproteine ausgelost, betrof-
fen sind: Tofu, Sojasprossen, Sojamilch, Miso, Sojamargarine, Fleischimitate, So-
japaste, Sojadl, Edamame, Tamari usw.; daneben kénnen auch folgende Pro-
dukte Sojaproteine enthalten: Gewlirze, Suppen, Saucen, Mayonnaise, Ketchup,
Wurstwaren, Backwaren, Brotaufstriche, Kakao, Friihstlicksflocken, Pizza, Des-
serts, Paniertes, Schokolade

Milch, Laktose

Milch und Milchzucker werden in der Lebensmittelindustrie haufig verwendet,
z. B. in Broten, Getreideriegel, Fertiggerichten, Wiirzmischungen, Wurstwaren,
mariniertem Fleisch, Teig, Speiseeis, Schokolade, Fertigsuppen

Nisse samtliche Nisse und Produkte, die Spuren von Nissen enthalten konnen z. B.
Schokoladeprodukte, Kdse und Wurst, Saucen, Gebdcke, Speiseeis, Marzipan,
Fruhstlcksflocken, Pudding, Pesto, Curry, Kaffee

Sellerie Sellerie wird in der Nahrungsmittelindustrie haufig zum Wirzen eingesetzt, ins-
besondere bei Suppen, Saucen und Gewiirzmischungen

Senf Senf kann schon in sehr kleinen Mengen geféhrlich sein fir Allergiker, Senf oder

Senfpulver kann enthalten sein in: Marinaden, Fleisch- und Fischerzeugnissen,
Saucen, Gewirzmischungen, eingelegten Gurken, Pickles

Schwefeldioxid und Sulfite

Schwefeldioxide und Sulfite werden in zahlreichen Lebensmitteln als Konservie-
rungsmittel eingesetzt, z. B. bei Trockenfriichten, fertigem Kartoffelstock
(Stocki), Gnocchi, Wein, Trauben, Fruchtfillungen

Lupinen Lupineneiweisse sind vergleichbar mit Soja, sie finden sich in Mehl, Brot-
aufstrichen und Fleischersatzprodukten, Misli

Weichtiere Muscheln, Schnecken, Tintenfische

Sesamsamen Brot, Gebdack, Cracker und Musli enthalten hadufig Sesam; Sesamél wird oft in asi-

atischen Gerichten verwendet, Sesampaste (Tahin) in der orientalischen Kiiche
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Was Sie in der Lektion lernen, kénnen Sie praktisch anwenden. Ihnen ist es
nach der Lektiire moglich, auf offene Fragen eine Antwort zu formulieren.

Frage

In Ihrer Speisekarte steht: ,Spaghetti
mit Scampi®. Ihr Lieferant fur
Meerestiere hat gerade eine Aktion
fir Riesencrevetten. Sie servieren
die Spaghetti deshalb mit diesen.
Verstossen Sie hier gegen ein
Gesetz?

Antwort

Ja, Scampi sind nicht Riesencrevet-
ten. Sie verstossen deshalb gegen
das Tauschungsverbot.

Frage

Nennen Sie fiinf Punkte zur Deklara-
tion von Rindsfilet, die auf dem
Tagesmenu stehen missen.

Antwort

Sachbezeichnung, Herkunftsland,
Preis inkl. gesetzlicher MwsSt.,
korrektes Gewicht, Produktion: falls
Fleisch mit Hormonen, Antibiotika
oder anderen Leistungsforderungs-
stoffen erzeugt wurde, muss das
deklariert werden.

Frage

Welche Rechte und Pflichten hat die
verantwortliche Person bei der
Lebensmittelinspektion?

Antwort

- Rechte: Anspruch auf das
Kontrollergebnis, Anfechtung
Prifungsergebnis, Verglitung von
Probe

- Pflichten: Auskunftspflicht gegen-
Uber dem Inspektor, Anwesen-
heit oder Bestimmung eines Stell-
vertreters, Pflicht zur Selbstkon-
trolle.

Frage
Welche Massnahmen kann ein

Lebensmittelkontrolleur bei Zuwider-

handlungen gegen das Lebensmittel-
gesetz direkt im Betrieb ergreifen?

Antwort

- Benltzungsverbot

- Beschlagnahmung
- Beanstandung

- Betriebsschliessung
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Mehr zum Thema Lebensmittelsicherheit lernen Sie im
Wirtefernkurs.

Aus Ressourcengriinden stellen wir Ihnen die Probelektion
nur in digitaler Form zur Verfligung. Die Kurslektionen erhal-
ten Sie als Kursteilnehmer/-in von uns in Papierform per Post.

Wenn die Probelektion Sie Uberzeugt hat, kdnnen Sie sich
direkt online fur den Wirtefernkurs anmelden auf

Weitere Informationen zum Wirtefernkurs erhalten Sie unter
den folgenden Links:

Kursablauf

Haufige Fragen (FAQ)


https://www.wirtepatent.ch/de/anmeldung-29.html?utm_medium=pdf&utm_source=probelektion&utm_campaign=wirtefernkurs
https://www.wirtepatent.ch/de/infos-zum-kursangebot/kursablauf-37.html?utm_medium=pdf&utm_source=probelektion&utm_campaign=wirtefernkurs
https://www.wirtepatent.ch/de/infos-zum-kursangebot/faq-51.html?utm_medium=pdf&utm_source=probelektion&utm_campaign=wirtefernkurs
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