Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

> Lebensmittelinspektorat

Selbstkontrollkonzept (SKK) fir Gewerbebetriebe
Erstellungsdatum SKK: ...
Vorgehen:

1. Die Angaben zum Betrieb (Seite 1) und die Gefahrenanalyse (Seite 2) ausfiillen.

2. Entsprechend der Gefahrenanalyse die Arbeitsanweisungen (AA) und Kontrollformulare (KF)
organisieren.

3. Die Mitarbeiter im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln und in der Anwendung der
Selbstkontrolle schulen (nutzen Sie dazu unsere Merkblatter). Die Weiterbildungen sind zu
dokumentieren.

4. Kontrollen gemass den Vorgaben durchftihren und schriftlich auf den Kontrollformularen festhalten.
5. Ruckverfolgbarkeit belegen (Lieferscheine im Betrieb).

6. Kontrollformulare ca. 1 Jahr aufbewahren.

» Vorlagen (Arbeitsanweisungen, Kontrollformulare) finden Sie unter:

www.kantonslabor.bs.ch
(Uber uns = Merkblatter und Formulare = Anleitungen zur Selbstkontrolle)

» Das Selbstkontrollkonzept ist laufend den Veranderungen im Betrieb anzupassen!

Angaben zum Betrieb

11T Ort:
TGO e ———————————

AV Y= Lo N VY 0T 1 1o TSR =T £T0) o T

Anzahl Mitarbeiterlnnen: ............ccccccvvvvnnns davon Lehrlinge: ...

Mitarbeiterinnen mit Fiihrungsfunktion:

NN F= T 1 FUNKLION: e,
NaME: oo FUNKLION: e
AN =T TS FUNKLION: ..ot
NN F= T 1= FUNKLON: e
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

A
M | Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Gefahrenanalyse

Kontrollpunkte

1

Werden gekuhlte und/oder tiefgekiihlte
Lebensmittel angeliefert?

2

Werden gekuhlte und/oder tiefgekiihlte
Lebensmittel gelagert? (inkl.
Rahmmaschine!)

Werden Lebensmittel erhitzt und
warmgehalten?

Werden Lebensmittel nach der Erhitzung
abgekuhlt?

Werden vorgekochte, genussfertige und
leicht verderbliche Lebensmittel
aufbewahrt?

Wird frittiert?

Wird ein Partyservice angeboten?

Relevant? Wenn Ja
: Arbeitsan- Kontroll- Gefahren
Nein Ja _
weisung formular
|:| - AA 1 KE 1 Vgrderbnlsgrreger, krankm.a(.:hende
Mikroorganismen, Verunreinigung
N AA 2 KE 2 Verderbniserreger, krankmachende

I W

N O e O o I A I A O

Mikroorganismen, Verunreinigung

Merkblatt Nr. 12

Verderbniserreger, krankmachende

- Erhitzen / Warmhalten Mikroorganismen
N Merkblatt Nr. 13 Verderbniserreger, krankmachende
Abkuhlprozess Mikroorganismen, Verunreinigung

N AA 5 Ve;rderbmsc_arreger, krankmachende
Mikroorganismen

— AA 6 KF 6 Giftige Abbaustoffe (polare Anteile)

N AA 7 Vgrderbmsgrreger, krankmachende
Mikroorganismen

Kennzeichnung

Was muss wie gereinigt werden?

Merkblatter Nr. 1, 2, 4, 5,
www.kantonslabor.bs.ch

Tauschung, ungenigende
Kundeninformation

AA9 KF 9

Mangelnde Hygiene bei Geraten,
(z.B. Aufschnittmaschine),
Einrichtungen und Raumen;
Ungeziefer
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Warenannahme Arbeitsanweisung AA 1
Anforderungen Bei_der Bei der Massr'lahmen bei einer
Anlieferung | Lagerung Abweichung
Temperaturvor- | Tiefgekuhlte Lebensmittel..............ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiies | eeees - 18°C .... -18°C
schriften
Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Pferd, Wild | ......... 7°C | ........ 7°C
(Hochst- Rohes Fleisch von (Wild-)Geflugel, (Wild-)Kaninchen, Hasen | ......... 4°C | ........ 4°C
temperaturen!) | Fleischzubereitungen und -erzeugnisse .........cccccvvvvvvcieeeees | vvennnn, 4°C | ........ 4°C
INNEreien, BIUL ......o.vveieeeee e | e, 3°C | ... 3°C
HackKfleiSCh ..o | 2°C | e 2°C
Fischereierzeugnisse inkl. Krebs und Weichtiererzeugnisse
roh, unverarbeitet, mariniert..........coooevveviiiiieeeeeeeeees | e, 2°C | ........ 2°C
Krebs- und Weichtiere gegart und gerduchert ..........cccccccceee. | innnnnn. 2°C | .o 2°C
FroSChSChENKE! .........uvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiviiiiiiieeeveieeineennnnnnnnee | eeennnenes 2°C | e 2°C
Zu kuhlende (Roh-)Milch und Milchprodukte .......cccoooevvvveies | cerieeiis 5°C | cooeennn. 5°C
Zu kiihlende Eiprodukte...........cccccovvviiiiiiiiiie | e 4°C | ... 4°C
Gemise und Mischsalat (kichenfertig) ..........cccooeeeeeeees | e, HA* | ... HA*
Leicht verderbliche Lebensmittel ................euvveviiiiiiiiiiiiiiiiiins | eevvenenns 5°C | cooieen. 5°C
Bereits gekiihlte Eier ..........cooveiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeees | e, 5°C | oo 5°C
Produktspezifische Angaben der Hersteller missen beachtet werden!
Tiefgeklhlte Lebensmittel dirfen bei Anlieferung in den Randschichten —15°C
aufweisen (jedoch nicht warmer).

*= Herstellerangaben
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

Qualitat und
Aussehen

Nur einwandfreie Lebensmittel in sauberen Gebinden
annehmen

¢ Nicht einwandfreie Waren zurtick-
geben

Lieferscheine

Datierung (,verbrauchen bis ...“ oder ,mindestens haltbar
bis ...“) und Herkunftsbezeichnungen genau kontrollieren

o Korrekte Datierung und Herkunfts-
angaben verlangen oder Ware
zurlickgeben
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Warenannahme Kontrollformular KF 1

Lieferanten, die Lebensmittel mit einer Kihlhaltevorschrift oder tiefgekihlte Lebensmittel liefern,
werden ca. 1 x pro Monat kontrolliert. Die Temperatur wird in einem ausgewahlten Produkt gemessen.

- % Monat/Jahr: | Monat/Jahr: | Monat/Jahr:
Lieferant E g
S| @ || e [ |
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
Produkt
D D Temperatur
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

A
M | Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Kuhl- und Tiefkihllagerung

Arbeitsanweisung AA 2

Produktspezifische Angaben der Hersteller missen beachtet werden!

Anforderungen Im Massnahmen bei einer
Verkauf | Abweichung
Ul el TiefgekUhte LEDENSMULE] ...........ecveeeeeee ettt ettt -18°C -18°c |* Meld.ung an den _
schriften Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Pferd, Wild ..........ccvvemiieoiiieeeeeeeeeeen, 7°C 5°C Betrlebsvgrantwortllchen
. Rohes Fleisch von (Wild-)Geflugel, (Wild-)Kaninchen, Hasen .............cccccovvvvceeeenn.. 4°C 5°C (protokollieren)
g:;:zt;turenl) Fleischzubereitungen Und -eIrZEUGNISSE ......uuuiiiieiiiiiiiiiiias e e ee ettt s e e e e e e eeeeiaaa e eaes 4°C 5°C o Temperatur regulieren
’ LT =T =TT TR =L | 3°C 5°C . .

[ F= (o3 L= TS o o P 2°C 5c | el “m'agem e

Fischereierzeugnisse inkl. Krebs und Weichtiererzeugnisse SRR S )

rOh, UNVErarbeItel, MArNIEIT........iiee it e e et e e b e e rb e s eaneeaanans 2°C 2°C

Krebs- und Weichtiere gegart und gerauchert............ccoceeeiiiiiiiiiiiiiie e, 2°C 5°C

Fischereierzeugnisse ohne Krebs- und Weichtiererzeugnisse gegart, gerauchert.... 5°C 5°C

[ (0o g Yo 1T ] = 2°C 2°C

Zu kuihlende (Roh-)Milch und MilchproduKte...........cooooooiiiioi e, 5°C 5°C

Zu KUhlende EIProdUKLE ........ccooeieeeee e 4°C 4°C

Gemiuse und Mischsalat (kiichenfertig zugekauft) .............coooiiiiiiiiiiiiiiei e, HA* HA*

(=TTl O V=T o [T o] [Tl TR M= o= g ] T = P 5°C 5°C

BereitS QEKUNITE BN .... ... ettt sennnnnee 5°C 5°C

* = Herstellerangaben
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

A
M | Kantonales Laboratorium

Ordnung und ¢ Rohwaren unten, Fertig- und Halbfertigprodukte zugedeckt oben gelagert e Ordnungsgemassen
Sauberkeit e Ventilatoren nicht verstaubt oder schimmlig Zustand herstellen,

o Tiefgekihlte LM korrekt verpackt und datiert reinigen

o Tiefkihler nicht vereist e Trennung rein — unrein

¢ Raume/Gestelle aufgeraumt und sauber einhalten

¢ Keine Uberlagerten Lebensmittel e Uberlagerte Lebensmittel
Rotations- ¢ Haltbarkeitsfristen von gekihlten Lebensmitteln regelméassig kontrolliert, ausscheiden
kontrolle Tiefkiihlprodukte und Trockenwaren ca. 1 x monatlich

e First in First out (FiFo)
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Kuhl- und Tiefkuhllagerung

Kontrollformular KF 2

Die Temperatur von jeder Kuhleinheit mindestens 2 x pro Woche mit einem
Kontrollthermometer messen und notieren.
MONAL: ...eviiiieieeeei e Jahr: ...,
Kuhlerbezeichnung oder
Nummer
Datum Temperatur Temperatur Temperatur Temperatur
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
°C °C °C °C
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Arbeitsanweisung AA5

Vorproduzierte Lebensmittel - Lagerung und Haltbarkeitsfristen

Vorgekochte und leicht verderbliche Lebensmittel missen bei max. 5°C in geeigneten
Behaltern, zugedeckt oder vakuumverpackt, gelagert werden.

Gekochte und leicht verderbliche Lebensmittel sind getrennt von rohen, nicht genussfertigen
Lebensmitteln zu lagern.

Die Haltbarkeitsfristen flir im Betrieb hergestellte Lebensmittel miissen bekannt sein!

Max. Haltbarkeitsfristen (unter Einhaltung der Temperaturvorschriften):

GEMUSE .. Produktionstag + 2 Tage
TEIGWAIEN .eeviviiiei e Produktionstag + 2 Tage
REIS i Produktionstag + 2 Tage
Gekochte SauCen .........ccccvvveeeiiieeeeeeeeiiinnnnn, Produktionstag + 4 Tage
Gekochte Fleischgerichte ...............coeeeeee. Produktionstag + 2 Tage
Salate mit Sauce (ohne Blattsalate) ............. Produktionstag + 2 Tage
Traiteursaucen / Dipsaucen .............cccoeeee. Produktionstag + 2 Tage
SalatSauCe ......covvvveeiiieeei e Produktionstag + 6 Tage

Dessert / Sussspeisen (leicht verderblich) .... Tagesprodukt + (max. 1 Tag)

Selber tiefgekiihlte Speisen .............cccuvveeen. 3 - 6 Monate

Samtliche vorproduzierte Lebensmittel, die nicht am Herstellungstag vollstdndig verbraucht
werden, missen mit dem Produktionsdatum gekennzeichnet werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel, die ab Herstellung wahrend maximal 3 Std. ungekihlt
aufbewahrt werden (Sandwiches, Mise en place wahrend den Servicezeiten, Reste vom
Buffet etc.), missen entsorgt werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel (bspw. Patisserie, Sandwiches), die fir den unmittelbaren
Konsum 1 Tag aufbewahrt werden (Tagesartikel) missen bei max. 10°C gelagert sein und
sind anschliessend zu entsorgen.

Backwaren oder Kleingeback wie Berliner, Plunder mit Créme oder Friichten, Wéahen etc.
mussen nicht gekihlt werden. Sie gelten aber als Tagesprodukte und dirfen in keinem Fall
am nachsten Tag verkauft werden.

Die Aufbewahrungshinweise und Haltbarkeitsfristen von zugekauften Lebensmitteln sind
konsequent zu befolgen.

Lebensmittel nur frisch tiefkiihlen (auch gekaufte Produkte immer sofort tiefkiihlen, nie erst
nach Ablauf der Haltbarkeitsfrist).

Aufgetaute Lebensmittel sind mit dem Datum des Auftautages zu beschriften und
entsprechend den obigen Empfehlungen zu verbrauchen.
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

» Lebensmittelinspektorat

Frittieren

Temperatur- und Produktionsvorschriften:

Frittierol stufenweise auf max. 170 °C aufheizen

trockene, unbehandelte Lebensmittel in die Fritteuse geben
(erst nach dem Frittieren wirzen)

50 — 100 g Frittiergut pro Liter Ol

Produkte vergolden — nicht verbrennen!

Frittierol nicht unnétig heiss halten

Frittierdl reinigen und wechseln:

Frittierol taglich filtrieren und Olwanne reinigen
nach spatestens 30 - 40 Betriebsstunden Ol wechseln

Arbeitsanweisung AAG6

Anzeichen fur verbrauchtes Ol: dunkelbraun, triib, dick- bzw. zahfliissig, schaumend, raucht

bei Temperatur unter 170° C

Frittierdlwechsel

Kontrollfformular KF 6

Nach jedem Olwechsel wird beim ersten Gebrauch die effektive Temperatur im Frittierol ge-
messen (mit separaten Thermometer, um den Thermostaten in der Fritteuse zu Uberprufen).

Datum und Temperatur bei jedem Olwechsel notieren.

paum o seratur L REUT Temperatur Ol Temperatur

Olwechsel Olwechsel Olwechsel
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
°C °C °C
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Partyservice Arbeitsanweisung AA7

Ein Partyservice erfordert spezielle Massnahmen und Kontrollen im hygienischen Umgang
mit Lebensmitteln. Folgende Punkte missen konsequent beachtet werden:

Vor- und Zubereitung

e Reine Bereiche (Kochzone, kalte Kiche, Kuihler) von unreinen Bereichen
(Rohwarenanlieferung, Rusten, Geschirrreinigung) raumlich trennen

¢ Reinigung und Handehygiene sicherstellen: Reinigungsutensilien, Seifenspender,
Einwegpapier etc. (ohne feste Installation vor Ort missen Wasserkanister, Seifenspender
und Einwegpapier mitgebracht werden)

e Mdoglichst am Liefertag produzieren, maximal einen Tag im Voraus

e Nur hygienisch einwandfreie Gebinde verwenden

Zwischenlagerung

e Saubere, verschliessbare Gebinde verwenden

e Leicht verderbliche Lebensmittel, die nicht gekiuhlt werden kénnen, missen am Liefertag
frisch zubereitet werden

e Heisshaltung bei mindestens 65°C (heizbare Warmhaltebox verwenden)

Transport

e In sauberen, verschliessbaren und leicht zu reinigenden Gebinden

o Leicht verderbliche Lebensmittel in isolierten Gebinden (Kihltasche, Kihlbox, Styroporbox
etc.) und mit Kithlelementen gekuhlt

e Warme Speisen in Warmhalteboxen bei mindestens 65°C

Warenausgabe

e Sauber und geschitzt (genigend Bedienungswerkzeug und Geschirr bereithalten,
Spuckschutz, Lebensmittel méglichst abdecken)
e Durch eigenes Personal

Rickschub

e Samtliche zuriickgenommene Ware ist zu entsorgen!
Ausnahmen nur wenn die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet werden kann (z.B. durch
eigenes Personal oder original verpackte Produkte).
Leicht verderbliche Produkte, bei welchen die Kihlkette zwischenzeitlich unterbrochen
wurde, immer entsorgen.
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Kantonales Laboratorium

P Lebensmittelinspektorat

Reinigungsplan Arbeitsanweisung AA9
Réaume, Arbeitsflachen, Gerate, Werkzeuge und Einrichtungen sind zweckmassig zu reinigen
und ndétigenfalls zu desinfizieren.

1. Grundreinigung
Grober Schmutz entfernen

2. Nassreinigung
Mit Allzweckreiniger oder geeignetem Spezialreiniger (Fettloser)

3. Trocknen
Mdglichst trocknen lassen oder dann mit Einwegpapier trocknen

Abwaschmaschine

Mdoglichst alle Gerate wie Schneidbretter, Messer, Rahmblaser, Einsdtze von Maschinen,
Luftabzugfilter etc. in der Abwaschmaschine (>80°C) reinigen. (Durch die Hitze wird eine
Grosszahl der Mikroorganismen abgetétet, wodurch auf eine zusétzliche Desinfektion verzichtet
werden kann.)

Gerate, die bei der Reinigung spezielle Aufmerksamkeit bendtigen.

Folgende Geréate sind im Betrieb vorhanden:

Ja Nein Ja Nein

[] [ Rahmmaschine [] [ Glacemaschine

[] [ Aufschnittmaschine [] [ Softeismaschine

(] [] Wolf [] [ Eismaschine

[] [] Steaker [] [ Aufschleifmaschine

[] [ Kutter [] [ Ausrollmaschine

[l [0 Schnetzler [l [ Steamer

[] [ Kéasereibe L] L e
[ ] [ Gemiseschneidmaschine L] L e
[] [] Kartoffelschalmaschine [ I
Fir diese Gerate muss eine separate Reinigungsanleitung vorhanden sein!

Reinigung
Produktionsraume \ Lagerrdume (Economat)
Arbeitsflachen nach Gebrauch nach Gebrauch
Boden taglich mindestens 1 x monatlich
Wande mindestens 1 x wochentlich mindestens 1 x jahrlich
Decke mindestens 1 x monatlich mindestens 1 x jahrlich

Ungeziefer wird fachmannisch, vorzugsweise durch eine Schadlingsbek&dmpfungsfirma, ver-
nichtet. Vorbeugende Massnahmen gegen einen erneuten Befall werden umgehend eingeleitet.
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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

» Lebensmittelinspektorat

Sauberkeit und Ordnung Kontrollformular KF 9

Ca. 1 x pro Woche wird die Sauberkeit und Ordnung im Betrieb kontrolliert.

Ungenigend (Nachreinigung,

v |In Ordnung O | aufraumen)

Datum Bemerkung

Arbeitstische

Kuhl-, Tiefkthleinrichtungen
(inkl. Datumskontrolle)

Ausgabestelle / Buffet

Einrichtungen / Gerate in der
Produktion

Einrichtungen / Gerate im Ver-
kaufsraum

Abwascherei / Geschirrspuler

Sanitaren Einrichtungen /
Handwaschgelegenheiten

Garderobe / Toiletten

Lager / Economat
(inkl. Datumskontrolle)

Putzraum / Putzschrank

Boden, Ablaufe, Gitterroste

Wande, Fenster, Decken

Ungeziefer; Vorratsschadlinge

Beim Rundgang festgestellte Defekte, bauliche Mangel:
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