Hygiene und
Selbstkontrolle

was gehort dazu?

Die Gute
Herstellungspraxis (GHP)

= einwandfreie
—Rohstoffe
—Betriebshygiene
—Personalhygiene
—Lebensmittelnygiene




einwandfreie Rohstoffe

Einkauf der Waren:
» Lieferanten sorgfaltig aussuchen
 Lieferantenvereinbarungen aushandeln

e Lieferantenverzeichnis fur die Rick-
verfolgbarkeit der Produkte erstellen

Betriebshygiene

 Raume, Einrichtungen, I\/Iaschin, -
Gerate:

e Trennung rein/unrein
e einwandfreier Zustand

* lebensmittelechte, gut zu reinigende
Flachen

* keine Schadlinge, keine Haustiere
e ausreichende, gute Beleuchtung/Bellftung
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Reinigung und Unterhalt:

Wartungsvertrage fur Maschinen

Reinigungsplane/Anweisungen fur alle
Bereiche

Kontroll-Listen fur ausgeflihrte Arbeiten
Desinfektion ja/nein? Wie organisieren?

Wasser:

Trinkwasserqualitat! .
- Kochen :
- Dampferzeugung
- Reinigung
- Geschirrpflege
- Eisherstellung...




» Abfalle:

nach jedem Service
aus Kuche entfernen

hygienische, separate Lagerung
keine Schadlinge!

regelmassige Abholung sicherstellen
Altol nie in die Kanalisation giessen!

. ® 9
Personalhygiene {
ﬂjl &
* Regeln festlegen
(Mitarbeitermerkblatt) “

* Einrichtungen zur Handehygiene zur
Verfugung stellen

e Kleider, Taschen, Schuhe ausschliesslich
In den Garderoben aufbewahren




Handehygiene: 1
- Handwaschméglichkeiten mit ‘ i
FlUssigseife und Einwegtiichern _-
(gentigend vorhanden) '

- Desinfektionsmittel i | i

Einweghandschuhe:

- direkter Kontakt mit genussfertigen/kalt
servierten Speisen

- nur 1 x bendtzen (Regeln schulen!)
- wasserdichtes Abdecken von Wunden

Meldepflicht |
Krankheiten/Verletzungen: ;]ﬁ '

» ansteckende/ubertragbare Infektions-
krankheiten mussen dem Vorgesetzten
gemeldet werden

* bel mehreren gleichzeitigen Infektions-
Erkrankungen: Meldung an Kantonale
Behdorde




Mitarbeiterschulungen: |'5 hu\uns‘
,00 9

o\ (==
e regelmassige Hygieneschulungen
- kurze Schulungen
- aktuelle Themen

- regelmassige Wiederholungen
- Unterlagen und Merkblatter erstellen

* Nachweispflicht (Dokumentation!)
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Lebensmittelhygiene

e hygienischer Umgang mit Lebensmitteln
In allen Stufen

(> Beitrag von Frau Nicole Fries)
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Selbstkontrolle

Ziele des LM-Gesetzes :

- Schutz der Gesundheit \

- Sicherstellung der Hygiene im Umgang
mit Lebensmitteln

- Schutz vor Tauschung
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« Sicherstellung der Hygiene im Umgang
mit Lebensmittel:

- kritische Punkte definieren
- Prozesse festlegen und tUberwachen

- Kontrollen dokumentieren

13




Sinn der Selbstkontrolle

e Selbstschutz
e Produkthaftung
o Gesetzliche Verpflichtung

& jeder weiss, was wann wie zu tun ist,
und wer wofur verantwortlich ist
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Kritische Punkte =

Temperatur Zeit

Schutz Deklaration
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Kritische Punkte definieren

o fUr alle Bereiche:

- Anlieferung

- Lagerung

- Produktion/Fertigung
- ev. Transport

- Verkauf

- Resteverwertung

- Entsorgung
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Anlieferung

Temperatur: kihl- und Tiefkihlprodukte
Zeit: Qualitat/Datierung/Haltbarkeit

Schutz: saubere, intakte, lebensmittelechte Verpackung
unreine Ware in eigene Behélter umpacken

Deklaration: «orrekte Sachbezeichnung/Herkunft und Tierart/
Zusammensetzung (Allergene!)
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Lagerung

Temperatur: Kihl- und Tiefkuihlprodukte: Uberwachung
Zeit: Qualitat/Datierung/Haltbarkeit/FIFO!

Schutz: Verpackung/Trennung rein/unrein
Deklaration: «orrekte Beschriftung
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Produktion/Fertigung

Temperatur: Auftauen, Erhitzen, Heisshalten, Abkiihlen

Zeit: Abkuhl- und Heisshaltungsfristen
Verbrauchsfristen
Schutz: hygienische Prozesse

sauberer Arbeitsplatz/Gerate/Geschirr
Umgang mit kritischen Produkten

Deklaration: Rezepturen befolgen, Auskunftspflicht
(z.B. Allergene)
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Verkauf/Abgabe

Temperatur: Kiihlung/Heisshaltung von Speisen
Zeit: Angebots- und Verbrauchsfristen

Schutz: Sauberkeit/Schutz vor Verunreinigungen

Deklaration: Auskunftspfiicht,

korrekte Deklaration in Speise- und Getrankekarte
Jugendschutz!
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Resteverwertung

Te m pe ra.tu I Abkuhlung von einwandfreien Resten
Ze|t: Verbrauchsfristen/Qualitat, Datierung

SCh Utz: Verpackung der Reste
Deklara“()n Beschriftung
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Entsorgung

SCh Utz: einwandfreie, geschlitzte, separate Lagerung der
Abfalle ausserhalb der Kiiche
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Kritische Punkte Uberwachen

o Kontroll-Listen fur jeden Bereich erstellen

(Temperatur, Zeit, Schutz, Deklaration)

- Haufigkeit und Verantwortliche festlegen

- Dokumentation aufbewahren!
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Kritische Speisen

o fUr hygienisch kritische Speisen:

- Anweisungen erstellen
(Zubereitung / Lagerung / Verbrauchsfristen)

- mikrobiologisch Uberprifen lassen
(im Rahmen der Selbstkontrolle)
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Kritische Speisen:

> Zelt:
vorproduziert / zwischengelagert

» Temperatur:
kalt serviert (roh oder vorgekocht)

» Zusammensetzung:
Eiweiss
Kohlehydrate
Fett
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v’ schlankes Hygienekonzept
v konsequente Umsetzung

= Hygiene in Ihrem Betrieb!

@
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Vorlagen zur Selbstkontrolle

zum kostenlosen Download unter:

www.alinnova.ch

27




