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Kategorie D heisst: Die schriftiche Dokumentation beschrankt sich auf ein Minimum.
Vieles darf mundlich geregelt sein — dazu Kapitel 2. Zwingend schriftlich ist nur, was in Kapitel 7 steht.
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1 Der Betrieb

1.1 Angaben zum Betrieb

Flr die Kategorie D verlangt die Leitlinie als Betriebsbeschrieb lediglich die Speise- und Getrankekarte sowie -
falls vorhanden - einen Prospekt. Die folgende Ubersicht erginzt diese um die Angaben, nach denen bei einer
Kontrolle tiblicherweise gefragt wird.

Name des Betriebs Betriebsname

Adresse Strasse Nr., PLZ Ort

Telefon / E-Mail Nummer / E-Mail

Betriebsart z. B. Bar / Café / Take-away / Buvette

Eigentiimer / Pachter Name

Angebot in Stichworten z. B. Kaffee, Patisserie, belegte Brétchen, Bier vom Fass
Betriebszeiten / Saison z. B. Mo-Fr 7-19 Uhr / Buvette: Mai-September
Mabhlzeiten pro Service (inkl. Abholung) | ca. Anzahl

Mitarbeitende (VZA, inkl. Aushilfen) Anzahl

Die aktuelle Speise- und Getrankekarte ist Bestandteil dieses Konzepts und liegt bei. Andert die Karte, dndert auch die
Allergenliste - beides zusammen nachfiihren.

1.2 Einstufung in die Betriebskategorie

Die Einstufung erfolgt Giber die Anzahl Mitarbeitende (Vollzeitdquivalente, alle Personen mit Zutritt zu
Produktions- und Gastraumen) und die Mahlzeiten pro Service. Liegen die beiden Werte in verschiedenen
Kategorien, gilt die héhere.

Kategorie Mabhlzeiten / Service Mitarbeitende Beispiele

A - gross > 500 > 50 Grosser Hotel-/Restaurationsbetrieb, Spital

B - mittel 151 - 500 21-50 Mittlerer Betrieb, Altersheim, Schulmensa

C - klein 50 - 150 9-20 Kleiner Gasthof oder Restaurationsbetrieb

D - sehr klein <50 <9 Bar, Café/Tea room, Besenbeiz, Buvette,
Imbissstand, Take-away

Unser Betrieb ist der Kategorie D (sehr klein) zugeordnet: z. B. 4 Mitarbeitende (VZA), rund 35 Mahlzeiten pro
Service

1.3 Beurteilung des Risikos

Trifft einer der beiden Punkte zu, missen die Vorgaben zu heiklen Produkten (Kapitel 4.4) schriftlich festgehalten
werden - zum Beispiel mit einer Rezeptur oder einer kurzen Arbeitsanweisung. Das gilt unabhangig von der
Betriebsgrosse.

] Wir verpflegen hauptsichlich empfindliche Bevdlkerungsgruppen (Kinder und Siuglinge, Senioren,
Schwangere, Menschen mit geschwiachter Abwehr).

] Gerichte mit hohem Risiko (Tatar, Carpaccio, Sushi, Speisen mit rohen Eiern, Gerichte mit rohem Gefliigel)
machen einen Grossteil des Umsatzes aus.

Ergebnis: kein erhohtes Risiko / erhohtes Risiko - Arbeitsanweisungen liegen bei
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1.4 Meldung und Bewilligungen

Wer mit Lebensmitteln umgeht, meldet dies der kantonalen Vollzugsbehorde. Beim Umgang mit Alkohol sind
Handelsform und Alkoholart anzugeben. Ein Wechsel der verantwortlichen Person, bauliche Verdanderungen und
eine Betriebsschliessung sind ebenfalls zu melden.

Gemeldet bei / am Behorde - TT.MM.JJJJ

Wirte- / Gastgewerbebewilligung vorhanden / Nr.

Alkoholausschank (Wein, Bier) vorhanden / nicht notig

Spirituosenausschank vorhanden / nicht nétig

Weitere Bewilligungen z. B. Boulevard, Gelegenheitswirtschaft, eigene Wasserfassung / keine
Ablageort Dossier z. B. Ordner «Amtliches»

1.5 Verantwortliche Person

Fir den Betrieb ist eine verantwortliche Person mit Geschiftsadresse in der Schweiz bestimmt (Art. 73 LGV). In
der Kategorie D nimmt sie die Selbstkontrolle selbst wahr. Ein Organigramm ist nicht nétig; die Zustandigkeiten
sind mindlich geregelt.

Verantwortliche Person Vor- und Nachname

Funktion / Erreichbarkeit z. B. Inhaberin - Tel. ...

Stellvertretung Vor- und Nachname

Qualifikation z. B. Wirtekurs / einschlagige Priifung / 2 Jahre erfolgreiche Betriebsfiihrung
lhre Aufgaben:

e Sicherstellen, dass nur Lebensmittel abgegeben werden, die der Gesetzgebung entsprechen, und dass die
Hygienevorgaben eingehalten werden.

e Mitarbeitende instruieren, tiberwachen und schulen; die Zutrittsregelung und die Mitfithrung von Tieren
festlegen.

e Die in Kapitel 7 aufgefiihrten Nachweise flihren und aufbewahren; Bewilligungen beschaffen und erneuern.

e Herkunft und Weitergabe der Lebensmittel dokumentieren (Lieferscheine) und die Auskunftspflicht
sicherstellen.

e Mit den Behorden zusammenarbeiten und melden, wenn mehrere Personen im Betrieb an einer
Ubertragbaren Krankheit erkranken oder gesundheitsgefahrdende Lebensmittel abgegeben wurden (Kapitel
6).

1.6 Mitarbeitende und Schulung

Ein Mitarbeiter- oder Telefonverzeichnis ist vorhanden (Formular «Mitarbeitende»). Alle Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, kennen die allgemeinen Risiken und verfiigen tiber hygienische Grundkenntnisse.

Der wichtigste Punkt in der Kategorie D

Die Schulung darf miindlich erfolgen - der Nachweis dariiber muss aber schriftlich sein (Teilnahmebestétigung). Ohne
diesen Nachweis gilt die Anforderung als nicht erfiillt, selbst wenn im Betrieb einwandfrei gearbeitet wird. Das ist der
Punkt, an dem kleine Betriebe bei einer Inspektion am haufigsten anstehen.

Geschult werden - mindestens jahrlich und bei jedem Eintritt - die 5 Schlissel zur Lebensmittelsicherheit der
WHO:

e Sorge filir Sauberkeit
e Trennung von rohen und zubereiteten Lebensmitteln sowie Abfallen
e Genligende Erhitzung und schnelle Abklhlung
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e Lagerung im sicheren Temperaturbereich
e Verwendung von sauberem Trinkwasser und einwandfreien Rohstoffen

Dazu die Inhalte der Kapitel 3 und 4 dieses Konzepts sowie - je nach Tatigkeit - Warenannahme und Lagerung,
Temperaturen, Allergene und Auskunftspflicht, Reinigung.

Verantwortlich fiir Instruktion und Uberpriifung: Name / Funktion
Uberpriifung der Inhalte: z. B. miindliche Fragen, praktische Kontrolle am Arbeitsplatz

Nachweis: Formular «Schulungsnachweis» mit unterschriebener Teilnehmerliste.
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2 Was bei uns miindlich geregelt ist

Die Leitlinie erlaubt der Kategorie D ausdrticklich, die folgenden Punkte miindlich zu regeln. Wir schreiben sie
deshalb nicht aus - wir instruieren sie und halten fest, wann und durch wen das geschehen ist. Diese Tabelle ist
der Nachweis daftir.

Kap. Regelung So ist es bei uns geregelt Instruiert am Durch
1.2.1 Organisation und
Zustandigkeiten
2.1.1 Hygiene- und Kapitel 3 dient als Leitfaden
Gesundheitsreglement
(Hausordnung)
2.1.2 Umgang mit Verletzungen und
Erkrankungen
2.1.3 Zutritt betriebsfremder Personen
und Tiere
2.3.6 Entsorgung und Abfalltrennung
2.4.2 Vereinbarung mit den
Lieferanten
2.4.2 Umgang mit mangelhaften
Lieferungen
2.4.6 Zustandigkeit fir die Allergen-
Auskunft

So fiillen Sie diese Tabelle aus

Spalte «So ist es bei uns geregelt»: ein einziger Satz genligt. Beispiel zur Entsorgung: «Abfall wird taglich bei
Betriebsschluss in den verschlossenen Container im Hof gebracht; Karton separat.» Beispiel zu mangelhaften
Lieferungen: «Nicht einwandfreie Ware nehmen wir nicht an; der Chauffeur nimmt sie zuriick und stellt einen
Retourschein aus.»

Spalten «Instruiert am» und «Durch»: Datum und Kiirzel eintragen, sobald Sie die Regel mit dem Team besprochen
haben. Bei jedem Neueintritt wiederholen.

Warum das genligt

Bei einer Inspektion fragt die Kontrollperson: «Wie ist bei Ihnen X geregelt?» In der Kategorie D diirfen Sie darauf
miindlich antworten - ein Reglement miissen Sie nicht vorlegen. Diese Tabelle zeigt zusatzlich, dass die Regel im Team
auch wirklich angekommen ist. Genau das will der Vollzug sehen.
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3 Hygieneregeln fiir Mitarbeitende

Dieses Kapitel ist der Leitfaden fiir die mtindliche Instruktion nach Kapitel 2 - und eignet sich zum Aushang in der
Garderobe.

3.1 Hande waschen - mit Fliissigseife, griindlich
e vor Arbeitsbeginn und vor jeder neuen Tatigkeit
e nach jedem Unterbruch, nach dem WC und nach der Rauchpause
e nach dem Reinigen und dem Entsorgen von Abfall

e nach dem Anfassen von rohem Fleisch, Geflligel, Fisch, Ei, ungeriistetem Gemiise - und nach dem Ausziehen
von Einweghandschuhen

e nach dem Bertihren von Nase, Ohren, Haaren - nach Husten oder Niesen
Trocknen mit Einweg-Papier oder einmal benutzbarer Stoffhandtuchrolle. Desinfektionsmittel nur auf trockene Hande.

3.2 Erscheinung und Kleidung

e Lange Haare zusammenbinden oder abdecken; Gesichtsbehaarung gepflegt

Fingernagel kurz und sauber - kein Nagellack, keine kiinstlichen Nagel

Saubere Arbeitskleidung, keine Strassenkleidung und -schuhe

Schiirze und Kopfbedeckung nicht in der Pause und nicht auf dem WC tragen

Kein sichtbarer Schmuck (Ausnahme: schlichter Ring, kleine Ohrstecker), keine Uhr, keine Armbander
Parfiim und Rasierwasser zurtickhaltend

3.3 Verhalten

e Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen; nicht in der Nase bohren oder sich kratzen

e Hande nicht an der Arbeitskleidung abwischen

e Lebensmittel nur mit sauberen Handen und nur wenn noétig beriihren

e Degustieren nur mit sauberem Besteck - der Loffel gehort nicht in die Hosentasche

¢ In Produktions- und Lagerraumen gilt Rauch- und Essverbot

e Einweghandschuhe gezielt einsetzen und regelmassig wechseln - sie ersetzen das Handewaschen nicht

3.4 Krank? Dann nicht an die Lebensmittel

Wer an Erbrechen, Durchfall, Fieber oder einer anderen durch Lebensmittel Gibertragbaren Krankheit leidet, darf nicht
mit Lebensmitteln arbeiten und die Lebensmittelbereiche nicht betreten. Betroffene melden das unverziiglich der
vorgesetzten Person.

Treten mehrere Fille gleichzeitig auf, meldet die verantwortliche Person dies der Kontrollbehérde (Kapitel 6).
Wunden und Hautinfektionen: nur mit wasserdichtem Pflaster, Fingerling oder Schutzhandschuh arbeiten.

3.5 Zutritt

e Betriebsfremde Personen haben keinen Zutritt zu Bereichen mit offenen Lebensmitteln. Ausnahmen legt die
verantwortliche Person fest.

e Haustiere sind von allen Rdumen mit Lebensmitteln fernzuhalten. In den Gastraumen kann die
verantwortliche Person Hunde bewilligen.

Vorlage: Riittimann FoodSafety - ruettimann-foodsafety.ch seite 7/ 18 Version [1.0]

Musterdokument — Auszug. Nicht zur betrieblichen Verwendung. Vollversion auf Anfrage - ruettimann-foodsafety.ch



Selbstkontrollkonzept - GVG - Kategorie D (sehr klein) Betrieb: [ Betriebsname ]

4 Unsere Arbeitsweise

Die gute Verfahrenspraxis. Streichen Sie, was auf lhren Betrieb nicht zutrifft.

4.1 Wareneingang

e Jede Lieferung wird auf Frische, Sauberkeit, Datierung und Deklaration kontrolliert.

e Bei gekiihlter und tiefgekiihlter Ware wird die Temperatur stichprobenweise gemessen (Grenzwerte:
Anhang 8.1).

e Ware aus schmutzigen Fahrzeugen oder Gebinden nehmen wir nicht an; wo méglich packen wir in eigene
Gebinde um.

e Nicht einwandfreie Ware wird zurtickgewiesen (Retourschein) oder als «gesperrt» gekennzeichnet und
getrennt gelagert.

e Die Ware wird sofort versorgt - die Kiihlkette wird nicht unterbrochen.

Zwingend schriftlich

Die Eingangskontrolle inklusive Temperatur wird mit einer Unterschrift auf dem Lieferschein oder im Formular
«Wareneingang» bestatigt. Die Lieferscheine bewahren wir mindestens ein Jahr bzw. bis zur nachsten amtlichen
Kontrolle auf - sie sind zugleich unser Nachweis der Riickverfolgbarkeit.

4.2 Lagerung und Temperaturen
e Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekiihlt oder tiefgekiihlt gelagert; die Maximaltemperaturen nach
Anhang 8.1 werden eingehalten.
e Roh und verarbeitet werden getrennt gelagert (rein oben, unrein unten) und zugedeckt oder verpackt.
e Es gilt First in - First out. Altere Ware kommt nach vorne.

e Alles, was nicht am Herstelltag abgegeben wird, ist datiert. Angebrochene Verpackungen bleiben
verschlossen.

e Nichts steht auf dem Boden. In Lebensmittelrdumen lagern keine Reinigungsmittel oder Chemikalien.
e Abgelaufene Ware mit Verbrauchsdatum wird entsorgt. Orientierungshilfen zur Haltbarkeit: Anhang 8.2.

Zwingend schriftlich

Die Temperaturen der Kiihl- und Tiefkiihlgerate werden taglich visuell kontrolliert und mindestens einmal wochentlich
schriftlich festgehalten - bei einer Abweichung jedoch sofort, zusammen mit der Massnahme. Formular
«Temperaturkontrolle».

4.3 Zubereitung
e Rohe Lebensmittel werden raumlich oder zeitlich getrennt von Fertigem verarbeitet - bei uns meist zeitlich,
mit Reinigung dazwischen.

e Verschiedene Schneidebretter je Lebensmittelgruppe (Farbkonzept); Bretter in die Splilmaschine, neue
Tatigkeit = sauberes Brett.

e Die Kihlkette wird bei der Vorbereitung nur kurz unterbrochen (hdchstens rund 30 Minuten).
e Nur saubere, einwandfreie Gerate und Utensilien verwenden; defektes Werkzeug wird entsorgt.

Vorgang Vorgabe

Garen, Regenerieren, Aufwarmen mind. 70 °C Kerntemperatur wahrend mind.
2 Minuten

Warmhalten mind. 65 °C, hochstens 3 Stunden

Abkihlen (nur bei Vorproduktion) innert 90 Minuten von 65 °C auf unter 5 °C,
aktiv gekihlt

Einfrieren rasch auf -18 °C oder kalter, nur
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Vorgang Vorgabe

einwandfreie Ware

Frittieren max. 175 °C; polare Anteile max. 27 % - Ol
regelmassig prifen und wechseln

Auftauen zugedeckt im Kihlschrank auf einem Gitter;
Auftaufllssigkeit entsorgen; danach rasch
verbrauchen

Acrylamid: Kohlenhydratreiche Lebensmittel wie Pommes frites und Backwaren «vergolden statt verkohlen» - nicht zu
dunkel frittieren oder backen.

4.4 Heikle Produkte

Nur die Produkte, die bei uns vorkommen. Bei erhhtem Risiko nach Kapitel 1.3 sind diese Vorgaben schriftlich
als Rezeptur oder Arbeitsanweisung festzuhalten.

Produkt Was gilt

Schlagrahm, Rahmblaser - kurz vor der Abgabe herstellen; Gefasse vor dem Befiillen mit heissem Wasser reinigen
- Talle vor und nach Gebrauch mit heissem Wasser sptilen, zwischendurch reinigen

- selbst befllte Blaser gekiihlt lagern und innerhalb eines Tages aufbrauchen

- Rohmilch und roher Rahm diirfen nicht direkt abgegeben werden

Eier - fir Speisen mit rohem Ei (Mayonnaise, Mousse, Tiramisu) ganz frische oder
pasteurisierte Eier

- kiihl, vor Sonne und Gertlichen geschiitzt lagern

- Eierschalen und -kartons diirfen nichts kontaminieren

Gefllgel - rohes Geflligel und dessen Fleischsaft nie mit anderen Lebensmitteln in Kontakt bringen

- eigenes Schneidebrett; nach Gebrauch reinigen und desinfizieren; Hiande waschen und
desinfizieren

Hackfleisch (roh) - Anlieferung unter 2 °C, Lagerung max. 2 °C bzw. am Liefertag verarbeiten
- aufgetautes Hackfleisch nicht wieder einfrieren; Produkte am Produktionstag
verbrauchen
Fisch, Krusten-, Weichtiere - gekihlt unverpackt auf schmelzendem Eis, Schmelzwasser abfiihren

- roh konsumierte oder kalt gerducherte Fische zuvor mind. 24 Std. bei -20 °C tiefkihlen
(Parasiten)

Patisserie, Desserts - gekiihlt bei max. 5 °C anbieten; leicht verderbliche Desserts am Produktionstag
verbrauchen

Bei uns zutreffend: z. B. Schlagrahm, Eier - Arbeitsanweisung liegt bei / nicht notig

4.5 Allergene
e In einer Liste ist festgehalten, welche der 14 deklarationspflichtigen Allergene in welchem Gericht stecken
(Formular «Allergenmatrix», Ubersicht in Anhang 8.3).

e Bei der Zubereitung fiir Gaste mit Allergien verwenden wir separate Utensilien (Brett, Messer,
Schopfbesteck) und reinigen den Arbeitsplatz vorher.

e Was einem Gast zugesichert wurde, wird zwingend eingehalten - im Zweifel sagen wir ehrlich, dass wir es
nicht garantieren kénnen.

e Wer fur die Auskunft zusténdig ist, ist miindlich geregelt (Kapitel 2). Die Auskunftspflicht selbst gilt immer.

Zwingend schriftlich

Auf der Karte steht ein Hinweis wie: «Uber allergene Zutaten geben wir Ihnen gerne miindlich Auskunft.» Die
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Hier endet der Musterauszug

Sie haben rund die Halfte des Selbstkontrollkonzepts gesehen.
Die folgende Ubersicht zeigt, was die Vollversion zusatzlich enthalt.

Im Musterauszug enthalten

[0 1 Der Betrieb — Angaben, Kategorie, Risiko, verantwortliche Person

[0 2 Was bei uns mindlich geregelt ist

[0 3 Hygieneregeln fur Mitarbeitende

[0 4 Unsere Arbeitsweise (Anfang: Wareneingang, Lagerung, Zubereitung)

Nur in der Vollversion

4 Arbeitsweise (Fortsetzung: heikle Produkte, Allergene, Take-away,
Reste, Reinigung, Wasser und Eis, Schadlinge, Riuckverfolgbarkeit)

5 Gefahren erkennen und beherrschen (HACCP), CCP-Beurteilung

6 Merkblatt: Wenn etwas passiert

7 Nachweise und jahrliche Uberpriifung, amtliche Kontrolle

8 Anhang: Maximaltemperaturen, Haltbarkeiten, 14 Allergene,
mitgeltende Formulare, Anderungsnachweis und Freigabe

Dazu die mitgeltenden Formulare (Excel)

— 01 Reinigungsplane (taglich, wochentlich, Gastraum und WC)
— 02 Temperaturkontrollen (Kuihlung, TK, Wareneingang, Kerntemperatur)
— 03 Allergenmatrix inkl. Gaste-Aushang

— 04 Schulungsnachweis und Instruktion Neueintritt

Auf den folgenden Seiten sehen Sie einzelne Beispielblatter daraus.
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Mitgeltende Formulare — Beispielblatter

Das Konzept allein genigt der Kontrolle nicht — gefordert sind auch die laufenden
Nachweise. Die Vollversion enthalt daftir fertige Excel-Formulare: ausfllbar,
druckbar, mit Anleitungsblatt und vorbereiteten Grenzwerten.

Auf den nachsten Seiten sehen Sie einzelne Blatter im Originallayout.



Reinigungsplan - taglich
Alle Bereiche des Betriebs auf einem Blatt (Kap. 2.3.4)
[ Betrie

Betrieb: bsnam [ Jahr: Juli 2026
e]

T £ 3 3 8 3 2 X 3 S T ) N Y N S T Y

Wochentag (erscheint nach Eingabe von Monat/Jahr) Mi Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di | Mi Sa So Mo Di Mi Do Fr Sa So Mo Di Mi

Arbeitsflachen und Schneidebretter reinigen/desinfizieren

Geréate zerlegen und reinigen (Mixer, Aufschnittmaschine,
Rahmblaser)

Kaffeemaschine und Milchsystem spuilen und reinigen

Spilbecken, Armaturen und Handwaschstelle reinigen,
Seife/Papier auffillen

Kuhlgerate und Vitrinen aussen, Griffe reinigen

Geschirr-/Glaserspller: Siebe und Innenraum reinigen,
Wasser wechseln

Ausschankanlage und Zapfhadhne aussen reinigen
Eiswirfelmaschine: Schaufel reinigen

Fritteuse aussen reinigen, Frittier6l kontrollieren
Theke, Tische, Buffet / Spuckschutz reinigen
Abfallbehdlter leeren und reinigen

Bdden feucht aufnehmen (Produktion und Gastraum)

WC: Becken, Armaturen, Spiegel reinigen; Seife und Papier
auffillen

Reinigungshilfsmittel wechseln, hdngend trocknen
[ eigene Position erganzen ]

Kontrolle durch verantwortliche Person: [ Visum | Datum ]

Nach Ausfiihrung mit dem persoénlichen Visum (Kiirzel) abzeichnen. Der Reinigungsplan ist auch in der Kategorie D zwingend schriftlich zu fiihren — hier lasst die Leitlinie keine miindliche Regelung zu (Kap.
2.3.4). Eine Desinfektion wirkt nur nach vorgangiger grundlicher Reinigung.
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Reinigungsplan — wochentlich und periodisch

Haufigkeit beachten, im Feld des Ausflihrungstages abzeichnen (Kap. 2.3.4)
Betrieb: [ Betriebsname ] | / Jahr: Juli 2026

T T Y N N A 2 X ) T N N A N A EN I Y
Do

Wochentag (erscheint nach Eingabe von Monat/Jahr) Mi Fr Sa|So Mo Di Mi Fr Sa | So Mo Di Mi Do Fr Sa So | Mo Di Mi Fr Sa | So Mo Di Mi
Kihlgerate ausrdumen, innen reinigen und

desinfizieren wéchentich
Regale und Gestelle im Lager reinigen wéchentlich
Wande und Kacheln im Spritzbereich reinigen wéchentlich
Geschirr-/Glaserspiler: Grundreinigung, entkalken wéchentlich
Fritteuse: Becken entleeren und griindlich reinigen wochentlich
Eiswurfelmaschine innen reinigen wochentlich
Zapfhahne zerlegen und reinigen wdchentlich
Turgriffe und Lichtschalter desinfizieren wochentlich
Bodenablaufe und Siphons reinigen wochentlich
Dunstabzug: Filter reinigen wéchentlich
Lager ausraumen und reinigen monatlich
Fenster und Insektenschutzgitter reinigen monatlich
Fugen, Kacheln und Silikon kontrollieren (Mangel .
beheben) monatlich
Tiefkihler abtauen und reinigen halbjahrlich
Eiswurfelmaschine entkalken / Grundreinigung quartalsweise

Ausschankanlage: Leitungsreinigung durch Lieferfirma gem. Vertrag

Dunstabzug: Kanéle durch Fachfirma jahrlich
Kuhlanlagen: Wartung durch Servicefirma jahrlich
Thermometer im Eiswasser priifen (0 °C + 1 K) jéhrlich
Grossreinigung / Bestandsaufnahme Unterhalt jahrlich

[ eigene Position erganzen ]

Kontrolle durch verantwortliche Person: [ Visum | Datum ]

Nach Ausfiihrung mit dem personlichen Visum (Kurzel) abzeichnen. Der Reinigungsplan ist auch in der Kategorie D zwingend schriftlich zu fuhren — hier Iasst die Leitlinie keine miindliche Regelung zu (Kap. 2.3.4). Eine
Desinfektion wirkt nur nach vorgangiger grindlicher Reinigung.
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Temperaturkontrolle Kiihlung

Gemessene Ist-Temperaturen in °C eintragen (Kap. 2.4.3)
[ Betriecbsname

Betrieb: ] Monat / Jahr: Juli 2026
| omm T | k| ka2 | ke | ke | v | TRUNIRITRR
(Sog;_L max. 5 5 5 5

01.07.26 Mi

02.07.26 Do

03.07.26 Fr

04.07.26 Sa

05.07.26 So

06.07.26 Mo

07.07.26 Di

08.07.26 Mi

09.07.26 Do

10.07.26 Fr

11.07.26 Sa

12.07.26 So

13.07.26 Mo

14.07.26 Di

15.07.26 Mi

16.07.26 Do

17.07.26 Fr

18.07.26 Sa

19.07.26 So

20.07.26 Mo

21.07.26 Di

22.07.26 Mi

23.07.26 Do

24.07.26 Fr

25.07.26 Sa

26.07.26 So

27.07.26 Mo

28.07.26 Di

29.07.26 Mi

30.07.26 Do

31.07.26 Fr
Kontrolle verantw. [ Visum | Datum ]

bweichung jedoch sofort, zusammen mit der Massnahme (Kap. 2.4.3). Rot markierte Werte liegen tber der SOLL-
emperatur.

Bei Abweichung: 1. Ware beurteilen und wenn nétig sperren oder entsorgen. 2. Ware umlagern. 3. Gerét prufen oder
Servicefirma aufbieten. 4. Massnahme hier eintragen.

Fategorie D: Temperatur taglich visuell kontrollieren, schriftlich mindestens einmal wochentlich festhalten — bei einer
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Aushang fiir Gaste

Dieser Hinweis ist in der Kategorie D vorgeschrieben (Kap. 2.6)

Liebe Gaste
Uber Zutaten in unseren Speisen und Getranken, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen, geben wir
Ihnen gerne mundlich Auskunft.
Bitte fragen Sie unser Personal.

[ Betriebsname ]

Die 14 deklarationspflichtigen Allergene

Allergen Code |/ Allergen

1 Glutenhaltige Getreide 8 Hartschalenobst (Nisse)
2 Krebstiere 9 Sellerie

3 Eier 10 Senf

4 Fische 11 Sesamsamen

5 Erdniusse 12 Schwefeldioxid und Sulfite
6 Sojabohnen 13 Lupinen

7 Milch (inkl. Laktose) 14 Weichtiere

Der obere Hinweis ist Pflicht und muss fiur die Gaste sichtbar sein (Karte, Buffet oder Aushang). Die Legende darunter brauchen Sie nur, wenn Sie auf
der Karte mit Codes arbeiten — die schriftliche Deklaration der einzelnen Allergene ist freiwillig, die mundliche Auskunft nicht.
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Checkliste Instruktion bei Neueintritt

Vor der ersten selbstéandigen Tatigkeit zu instruieren (Kap. 1.3/ 2.1)
Mitar

beite Name, Vorname

rlin:
Funk
tion:
Eintri
tt TT.MM.JJJJ
am:
Instr
uiert
durc
h:

z. B. Servicemitarbeiterin

Name, Funktion

Hausordnung, Zutritt zu Produktions- und Lagerraumen, Rauch- und

Essverbot
2 |Handehygiene: wann und wie waschen
3 Arbeitskleidung, Haare, Fingernagel, Schmuckverbot

Besteck

abdecken
6 5 Schlissel zur Lebensmittelsicherheit (WHO)

Ware

8 Lagerung: Kiihlkette, Temperaturen, FiFo, Datierung, Trennung rein/unrein
Temperaturen: Erhitzen 70 °C / 2 Min., Warmhalten 65 °C / max. 3 Std.,

Abklhlen 90 Min.

10 Arbeitsgang

11 .
Gasten

12 Heikle Produkte im Betrieb (z. B. Schlagrahm, Eier, Gefligel)

13 |Reinigungsplan und Visum-Pflicht, Umgang mit Reinigungsmitteln

14 Abfalltrennung und Entsorgung
15 Welche Listen sind zu fihren und wo liegen sie
16 Merkblatt fir den Ereignisfall, Notfallnummern

Verhalten: nicht auf Lebensmittel husten/niesen, Degustieren mit sauberem

Gesundheit: Meldepflicht bei Erbrechen, Durchfall, Fieber; Wunden

Warenannahme: Kontrolle, Temperatur messen, Umgang mit mangelhafter

Kreuzkontamination: Schneidebretter, Trennung, Reinigung nach jedem

Allergene: die 14 Allergene, Allergenmatrix, Auskunftspflicht gegenuiber

Diese Instruktion erfolgt vor der ersten selbstandigen Tatigkeit. Das ausgefillte, unterzeichnete Formular ist zusammen mit der Teilnehmerliste der Nachweis nach

Kap. 1.3 und wird im Personaldossier aufbewahrt.
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RittimannFoodSafety

Das erhalten Sie in der Vollversion

Selbstkontrollkonzept Kategorie D als Word-Datei, vollstandig und bearbeitbar
Bewusst schlank — nur das, was ein sehr kleiner Betrieb wirklich braucht
4 Excel-Arbeitsmappen mit den nétigen Nachweisen

Aufgebaut auf der Branchenleitlinie GVG (vom BLV genehmigt)

O O 0o o O

Sofort einsetzbar bei der amtlichen Lebensmittelkontrolle

Bestellung und Fragen
ruettimann-foodsafety.ch

[ E-Mail ]

[ Telefon ]



