Selbstkontrollkonzept fur einen Festwirtschaftsbetrieb
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Die verantwortliche Person bestatigt mit ihrer Unterschrift, dass die nachstehenden
Massnahmen kommuniziert und eingehalten werden.

Punkte, welche lhren Anlass nicht betreffen, sind zu streichen.

Das Original dieses Konzepts ist der Gemeindeschreiberei zusammen mit dem Festwirt-
schaftsgesuch einzureichen. Eine Kopie behalt der Gesuchsteller/die Gesuchstellerin
bei sich.

Personal

Das Personal wird vor dem Anlass durch den verantwortlichen Bewilligungsnehmer tUber Hygiene, Kon-
zept und dem richtigen Umgang mit Lebensmitteln orientiert.

Hande werden regelmassig und grindlich gewaschen, in jedem Fall vor Arbeitsbeginn, nach Toiletten-
gang, nach Pausen (nach Rauchen, Essen etc.), nach Berlihren von rohen und ungereinigten Lebens-
mitteln etc.

Kein Schmuck an den Handen (ausser Ring), keine Wunden an Handen und Armen
Saubere und zweckmassige Arbeitskleidung.

Am Arbeitsplatz nicht Essen, nicht Rauchen.

Vor dem Anlass festlegen: Geschirrwaschmaschine oder Einweggeschirr.

In allen Bereichen, wo mit offenen Lebensmitteln gearbeitet wird, ist ein Handwaschbecken mit Seifen-
spender und Einweghandtlichern eingerichtet.

Dem Personal steht eine einwandfreie Toilette zur Verfigung, mit Handwaschbecken, Seifenspender
und Einweghandtlchern.

Wahrend des Anlasses werden die Toiletten regelmassig auf Sauberkeit kontrolliert.

Anlieferung Lebensmittel

Es gelangen nur kontrollierte Produkte in den Lager- und Produktionsbereich!

Trinkwasser ist aus einer kontrollierten Versorgung mit einwandfreier Wasserqualitat zu beziehen. Vor-
ratsgefasse und Leitungsmaterialien missen fir Trinkwasser geeignet sein (keine Feuerwehrschlau-
che).
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Folgende Punkte werden kontrolliert:

Leichtverderbliche Lebensmittel
e Temperatur max. +5°C, Tiefkihlprodukte mind. -18°C

» Zustand der Ware

e Zustand der Verpackung

» Datierung (ist die Ware noch in der Verkaufsfrist)

* Angabe des Produktionslandes bei Fleisch und Fleischerzeugnissen.
Haltbare Lebensmittel (Stichproben)

e Zustand der Verpackung

* Mindesthaltbarkeitsdaten

» Haltbarkeit, Aufblahungen und Beschadigungen bei Konserven

* Allgemeiner Zustand der Ware

Einrichtungen, Buffet, Arbeits- und Abstellflachen

Samtliche Arbeits- und Abstellflachen sind hart, glatt und leicht zu reinigen.
Die Arbeits- und Abstellflachen werden stets sauber gehalten.
Trennung der Bereiche "sauber" und "schmutzig".

Reinigung gemass Reinigungsplan.

Selbstbedienungsbuffet

Offen angebotene Lebensmittel werden mittels Spuckschutz vor negativen Einfliissen des Publikums
geschitzt.

Bedienungswerkzeuge sind vorhanden.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z.B. Sandwiches) werden nur in kleinen Mengen angeboten. Die Le-
bensmittel sind wahrend max. 2 - 3 Stunden ungekiihlt.

Grillstand

Beim Grillstand wird die notige Distanz zum Publikum mit einer Abschrankung sichergestellt.

Es wird nur soviel Fleisch ungekihlt beim Grill gelagert, wie unmittelbar verarbeitet wird. Das restliche
Fleisch wird bei max. +5°C gelagert.

Kiiche

Verantwortliche/r KUChencChef/in: i rreirreaers s rens s ses s re s renssrensnrees

In der Kiiche arbeitet das gesamte Personal nach den Anweisungen des/der Kichenchefs/in und der
"guten Herstellungspraxis".

Es gelangen keine Speisen die rohe Eier, Rohmilch usw. enthalten zur Abgabe.
Das Frittierdl wird taglich kontrolliert und wenn nétig ersetzt.
Samtliche Arbeits- und Abstellflachen sind hart, glatt und leicht zu reinigen.

Alle benutzten Geratschaften, Einrichtungen, Arbeits- und Abstellflachen, usw. werden gemass Reini-
gungsplan gereinigt.

Die Handwaschgelegenheit ist mit Seifenspender und Einweghandtiichern bestiickt. Beschickung mit
Warm- und Kaltwasser.
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Speisezubereitung

* Samtliche Speisen werden der "guten Herstellungspraxis" und nach Anweisungen des/der Kichen-
chefs/in entsprechend produziert.

Speiseresten
» Speisen werden nur am Produktionstag abgegeben. Resten werden dem Speiseabfall zugefuhrt.
» Speiseabfélle werden kuhl und verschlossen gelagert.

« Am Ende des Anlasses werden die Speiseabfalle durch einen konzessionierten Abfallverwerter oder
den Kehricht entsorgt.

Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel

* Samtliche Lebensmittel die einer Kihlhaltevorschrift unterliegen, werden bei max. 5°C oder nach Vor-
gabe des Lieferanten gelagert.
TiefkUhlprodukte werden bei mind. -18°C aufbewahrt.

« Die Temperaturen werden standig Gberwacht und zweimal taglich dokumentiert.

Geschirr, Geratschaften, Hindehygiene
« Sofern keine sachgerechte Abwascherei vorhanden ist, darf nur Einweggeschirr verwendet werden.

» In samtlichen Bereichen wo mit offenen Lebensmittel gearbeitet wird, steht ein Handwaschbecken mit
Seifenspender und Einweghandtiichern zur Verfiigung. Beschickung mit Warm- und Kaltwasser.

Toiletten fur Gaste und Personal
* Ab 50 Sitzplatzen werden fur Damen und Herren getrennte Toiletten angeboten.

» Dem Personal steht eine hygienisch einwandfreie Toilette zur Verfugung. Die Handwaschgelegenheit
ist mit Seifenspender und Einweghandtlichern bestlickt. Beschickung mit Warm- und Kaltwasser.

«  Wahrend dem Anlass werden die Toiletten regelmassig auf Sauberkeit und Hygiene uberprift und
wenn notig gereinigt. Verbrauchsmaterial ist in gentigender Menge vorratig.

Angebotskarte

* Auf der Speisekarte sind bei Fleisch und Fleischerzeugnissen die Tierart (Schwein, Rind, Kalb, Lamm
oder Gefliigel) und das Produktionsland deklariert.

Zudem sind auslandische Fleisch und Fleischerzeugnisse, die mit in der Schweiz verbotenen Produkti-
onsverfahren hergestellt wurden entsprechend deklariert.

Deklaration gemass Art. 3 LDV:
»kann mit Hormonen als Leistungsforderer erzeugt worden sein“
und / oder

»kann mit Antibiotika und / oder anderen antimikrobiellen Leistungsféorderern erzeugt wor-
den sein“

* Die Getrankekarte umfasst Sachbezeichnung, Menge, Preis und Vol.% bei Spirituosen.

* 3 alkoholfreie Getranke mussen billiger angeboten werden als das billigste alkoholhaltige Getrank in
gleicher Menge.

* Spirituosenausschank an Jugendliche unter 18 Jahren, sowie Alkoholausschank an Jugendliche unter
16 Jahren ist verboten. Alkopops sind den Spirituosen gleichgestellt. Dieser Hinweis muss auf
einem gut sichtbaren Schild am Verkaufspunkt angebracht werden.
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Speise- und Getrankekarte

Folgende Speisen und Getranke werden am Anlass angeboten:
(Bitte auffihren oder Speise- / Getrankekarte beilegen)

Getranke

Art Vol.% Preis / Menge
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