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KANTON AARGAU

DEPARTEMENT
GESUNDHEIT UND SOZIALES
Amt fir Verbraucherschutz

Lebensmittelkontrolle

MERKBLATT NR. 21

Einzelanlasse

Einzelanlasse unterliegen ebenfalls der eidgendssischen Lebensmittelgesetzgebung, weshalb das
Amt fur Verbraucherschutz unangemeldet vor oder wahrend dem Anlass Kontrollen durchfiihren
kann (analog zu den Gewerbebetrieben). Bitte beachten Sie bei Ihrem Anlass folgende Grundregeln:

Persdnliche Hygiene

Vor Arbeitsaufnahme in der Kiiche sowie nach Schmutzarbeiten (Kehrichtbeseitigung, Reinigungsar-
beiten etc.) sind die Hande griindlich zu reinigen. Personen mit Durchfall, Grippe oder Fieber dirfen
nicht beschéaftigt werden. Der Kontakt von Lebensmitteln mit offenen Wunden, Ekzemen etc. ist zu
vermeiden (Handschuhe oder Fingerlinge tragen). Die Arbeitskleidung sowie Abwasch- / Geschirrti-
cher und Schiirzen sind stets sauber zu halten. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter miissen jeder-
zeit Zugang zu sauberen Toiletten mit ausreichender Handwaschgelegenheit haben. Im Lebensmit-
telbereich darf nicht geraucht werden.

Allgemeiner Zustand der Produktionsraume / Kiiche

Generell ist die Kuche in einem sauberen und ordentlichen Zustand zu halten. Die Garderobe muss
von der Kiche getrennt sein. Die verschiedenen Zubereitungs- und Ausgabestellen missen be-
triebsbereite Handwaschstellen mit Seifen- und Papiertuchspendern aufweisen. Lebensmittel dirfen
nicht direkt auf den Boden deponiert werden, sondern sind auf eine Unterlage zu stellen.

Speisen

Fur die Herstellung von warmen und kalten Speisen ist eine mdoglichst direkte Zubereitung empfeh-
lenswert. Es ist darauf zu achten, dass das Speiseangebot den Platzverhaltnissen der Kiiche und
den personellen Ressourcen angepasst wird.

Wichtige Punkte fur warme Speisen
o Geflugelfleisch und Hackfleischprodukte immer durchgaren.
e Warme Speisen sind bei mindestens 65 °C heiss zu halten.

e Der Abkuhlprozess von leicht verderblichen Lebensmitteln (Reis, Teigwaren etc.) ist so zu hand-
haben, dass der Temperaturbereich zwischen 50 und 10 °C méglichst schnell — maximal in zwei
Stunden — durchschritten wird.

Wichtige Punkte fiir kalte Speisen

o Fir die Herstellung von Produkten mit rohen Eiern (wie Tiramisu) moglichst pasteurisierte Eier
verwenden.

e Vor dem Portionieren von Salaten und anderen kalten Speisen missen die Hande griindlich ge-
waschen werden. Allenfalls empfiehlt sich der Gebrauch von Einweghandschuhen.
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Kuhllagerung

Das Einhalten der Kiihlkette schiitzt vor Verderbnis und maglichen Lebensmittelvergiftungen.
Die deklarierten Kuhlvorschriften vorverpackter Lebensmittel sind einzuhalten. Ansonsten gilt:

Produkt Héchsttemperatur
Tiefgekihlte Lebensmittel -18 °C
Fischereierzeugnisse inkl. Krebs- und Weichtiererzeugnisse roh, unverarbeitet, 990
mariniert

Fleisch, Fleischzubereitungen und -erzeugnisse 5°C
Vorgekochte Lebensmittel (Teigwaren, Reis, Gemuse, Saucen etc.) 5°C

Ubrige leicht verderbliche Lebensmittel (Salate, Desserts / Patisseriewaren, Milch, 5o

Milchprodukte etc.)

Die Temperaturvorschriften gelten auch fiir Einkaufe in Grosshandelsbetrieben. Deshalb immer Kihl-
box und Eiselemente mitnehmen, und die Produkte wahrend dem Transport kiihlen.

Die Temperaturen der Kuhlgerate sind regelmassig mit einem Thermometer zu kontrollieren und die
gemessenen Temperaturen im entsprechenden Kontrollformular einzutragen (siehe Kontrollformular
beim Merkblatt Nr. 21A).

Verkaufsstand, Prasentation der Speisen

Verkaufsstdnde muissen ausreichend vor unerwiinschter Kontamination geschiitzt werden. Kunden-
seitig muss im Offenverkauf ein Spuckschutz angebracht werden. Verkaufsstande im Freien missen
gedeckt sein. Beim Produktangebot in der Selbstbedienung ist zudem sauberes und zweckmassiges
Schopfbesteck zur Verfigung zu stellen.

Deklaration von Fleisch / Fisch, Brot / Feinbackwaren sowie von allergieauslésenden Zutaten

Bei Fleisch und Fisch missen die Herkunft (Land) bzw. das Fanggebiet schriftlich bekannt gegeben
werden. Am vorteilhaftesten ist die direkte Bekanntgabe beim jeweiligen Meni auf der Speisekarte.
Fur Brot und Feinbackwaren (wie Croissants und Berliner) muss das Produktionsland im Offenver-
kauf schriftlich angegeben werden. Zu allergieauslésenden Zutaten muss Auskunft gegeben werden
kdnnen. Details zur Deklaration siehe Merkblatt Nr. 4.

Getrankekarten / Offenausschank

Nach 8§ 5 des Kant. Gastgewerbegesetzes (GGG) muss eine Auswahl alkoholfreier Getranke zu ei-
nem gunstigeren Preis als das billigste alkoholhaltige Getrank in der gleichen Menge angeboten wer-
den.

Die Mengenangabe ist grundsatzlich vorgeschrieben. Beim Offenausschank gilt Folgendes: Damit
der Gast die ausgeschenkte Menge Uberpriifen kann, missen Fertiggetranke wie kalte Milch, Frucht-
und Gemusesafte, Mineralwasser, Stissgetranke, Wein, Bier und Spirituosen in geeichten oder mar-
kierten Schankgefassen abgegeben werden (Glaser etc.). Davon ausgenommen sind Heissgetranke,
mit Wasser angesetzte Getranke, mit Eis versetzte Getranke und Cocktails / Mischungen verschie-
dener Getranke.
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Abgabe alkoholischer Getranke / Raucherwaren

Gemass Art. 42b des Alkoholgesetzes ist es verboten, Spirituosen sowie Mixgetréanke, die Spirituo-
sen enthalten, unter Gewahrung von Zugaben und anderen Vergiinstigungen anzubieten (wie Happy
Hour).

Am Verkaufspunkt ist ein gut les- und sichtbares Plakat an- g
zubringen, auf welchem darauf hingewiesen wird, dass die 8, Rigendechutzangatich

Abgabe alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendli-
@ Keinen Alkohol

che verboten ist:

Keine Spirituosen,
Aperitifs und
Alcopops

e Alcopops, Spirituosen und Aperitife dirfen nicht an unter
18-Jéhrige abgegeben werden.

e Wein, Bier und gegorener Most dirfen nicht an unter
16-Jahrige abgegeben werden.

Auch die Abgabe von Tabak- und Nikotinprodukten sowie
E-Zigaretten an Kinder und Jugendliche unter 18-Jahren
ist verboten. Dazu ist auf dem Plakat am Verkaufspunkt
ebenfalls ein entsprechender Hinweis notwendig.

Keine Tabak- und
Nikotinprodukte
sowie E-Zigaretten |

Das Personal darf einen Ausweis verlangen.
Im Zweifelsfalle muss zur Uberpriifung ein Ausweis verlangt BB *

werden.

Fleisch bei Tombola- und Lottoveranstaltungen

Packungsaufschriften Gber Lagerbedingungen, Verbrauchsfristen und Mindesthaltbarkeit bei ver-
packten Waren sind zu beachten und dirfen nicht entfernt werden.

o Keiner Kuhlhaltevorschrift unterliegen Dauerfleischwaren wie Trockenfleisch (Bindnerfleisch,
Rohschinken, Coppa etc.), ganze Dauerwiirste (Salami), verpackte Stlicke von gerauchertem
oder luftgetrocknetem Speck, Rollschinkli, Schifeli etc.

e Einer Kiihlhaltevorschrift von maximal 5 °C unterliegen Frischfleisch, leicht verderbliche Flei-
scherzeugnisse (wie Lyoner, Aufschnittwirste, Schiblig) — offen oder vakuumverpackt.

Schutz vor Passivrauchen

Gemass dem Gesetz zum Schutz vor Passivrauchen sind in geschlossenen Raumen, die 6ffentlich
zuganglich sind, das Rauchen von Tabakprodukten sowie die Verwendung von elektronischen Ziga-
retten und von Tabakprodukten zum Erhitzen verboten. Das Rauchverbot gilt auch in geschlossenen
R&aumen, die nur fur eine begrenzte Zeit errichtet werden. Als Faustregel kann davon ausgegangen
werden, dass mindestens 50 % der Seitenwénde offen sein missen, damit der Raum nicht mehr als
geschlossen angesehen wird.
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