MERKBLATT

«Take-Away»-Betriebe und Imbiss-Kioske

Die 29 Hauptregeln

A Lebensmittelverarbeitungsbereich

(1) Leicht zu reinigende Béden und W&nde (5) Doppeltrog mit Kalt- und Warmwasser
(2) Ausreichende, leicht zu reinigende Arbeitsfléachen oder Spiltrog mit Kalt- und Warmwasser und
(3) Ausreichende Kihi- und Tiefkiihleinrichtungen Geschispiimasehine

(max. +2/+5°C, ~18°C) (6) Handwascheinrichtungen mit Seifenspender

und Handtiicher zum Einmalgebrauch
Schrank fir Reinigungsmittel und -utensilien

(&) Abzug im Bereich von Hitze,
Dampf oder Rauch erzeugenden Apparaten
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B Verkaufsprasentation

Leichtverderbliche Lebensmittel: Kiihlhaltung 100 Schutz vor Verunreinigung durch Kunden
bei max. 5°C, wahrend begrenzter Zeit ungekuhlt (z. B. Spuckschutz)
(bewdhrte Praxis: max. 3 Stunden) (1) Hygienische Verpackungsmaterialien verwenden

(9) Heisshaltung zubereiteter Speisen wihrend
max. 3 Stunden




C Lager

(2 Ausreichende Kiihl- und Tiefklhleinrichtungen (max. +2/4+5°C, -18°C)
® Jegliche nachteilige Beinflussung (Geruch, Geschmack, Verunreinigung usw.) ist auszuschliessen.

D An-/Auslieferung

(18 Kuhlkette fiir leichtverderbliche Lebensmittel einhalten

(15 Lebensmittel vor Verunreinigungen schiitzen
und in zweckmassigen hygienischen Behéiltnissen

transportieren.
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E Personalrdume

(16) Leicht zu reinigende Béden und Wande

@ Personaltoilette mit Handwascheinrichtung (Kalt- und Warmwasser, Seifenspender und Handtlicher
zum Einmalgebrauch)

@ Zweckmassige Garderoben (z. B. mit Schranken)
(19 Toiletten diirfen nicht in Raume mit Lebensmitteln 6ffnen.
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F  Hinweise \/

Zweckmassige Abfallentsorgung

Keine Lebensmittelproduktion im Raumen wie Privatkiichen und Garagen
Saubere, zweckmassige Arbeitskleidung

In Lebensmittelrdumen darf nicht geraucht werden.

Keine Haustiere in Produktions-, Lager- und Verkaufsraumen

Vorbehalten bleiben die weiteren Bestimmungen der Lebensmittelgesetzgebung.
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