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Lebensmittelinspektorat

Ca. 1800 zu kontrollierende Betriebe

’ § = Gastrobetriebe: Restaurants, Imbiss-Stande, Heime

| = Gewerbliche Betriebe: Backereien, Metzgereien, Kasereien
Detailnandel, Markte, Hofladen

Handelsbetriebe: Kosmetik, Textilien, Speziallebensmittel, etc.
Industriebetriebe

Hauptaufgaben

= [nspektionen: ungeféhr 400 pro Jahr

S = Beurteilung von Bauobjekten und Plénen
= Probenahmen flir Kampagnen

e il
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Lebensmittelsicherheit -
auf allen Stufen der Lebensmittelkette
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Kontrolle von Fasnachtskostiimen flr Kinder

Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement des Innem EDI
C un':édé'r:niun suisse Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Confederazione Svizzera Veterindrwesen BLV

Confederaziun svizra Kemmunikation

Medienmitteilung

Datum 24.02.2017

Offentliche Warnung: Erneut Gesundheitsgefahr durch das
Tragen von Kinderkostiimen

Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV warnt erneut vor
dem Tragen der unten aufgefiihrten Fastnachtskostiime fiir Kinder. Das BLV
empfiehlt, diese Kostiime nicht zu verwenden. Die betroffenen Produkte wurden
umgehend vom Markt genommen.

Diese Fasnachtskostiime
sollte lhr Kind nicht
tragen

Das BLV warnt vor dem Tragen verschiedener Fasnachtskostiime
fiir Kinder. Die betroffenen Produkte wurden umgehend vom
Markt genommen.
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Ablauf Lebensmittelinspektion

 Vorbereitung
 Kontrolle vor Ort mit Probenahme
 Untersuchung im Labor

e Berichterstellung
 Nachbearbeitung bel Fristen
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Inspektion - Beurteilungsbereiche

Selbstkontroll-Konzept

Lebensmittel

Prozess und Tatigkeiten

Raumlich / Betriebliche Verhaltnisse
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Ungsberejche

1 Selbstkontroll-Konzept

1.1
Dokurnentation des Konzept
es

1.
2 Rm:knahme und Raekrys

Selbstkontroll-Konzept

1.3 RUckverfolgbarkeit

Jederzelit sichere Lebensmittel garantieren:

 kritische Punkte kennen
e Selbstschutz
 Kontrollen dokumentieren \
o Auf den Betrieb zugeschnitten!

e Dokumentation mind. 2 Jahre aufbewahren!
* Eigene Vorschriften einhalten!

m) Leitlinie fur Gastrobetriebe bei Verbanden beziehbar
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e Selbstkontroll-Konzept |l

88 Schiler und Lehrer erbrechen nach Skitag-Zmittag

Waren es die Spaghetti in der
Beiz?

STOOS Sz - Der Skitag der Sek Buttikon auf dem Stoos SZ endete mit Durchfall und
Erbrechen. 88 Schuler und Lehrer erkrankten am Freitag. Mehrere Personen liessen
sich im Spital behandeln. Die Betroffenen assen alle in derselben Beiz Zmittag.
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Lebensmittel

Anpreisungen auf Speisekarten
e Frittierdlqualitat
 Zustand Lebensmittel

2 Lebensrnit‘bel

nann Befunge Méngej / Massnahrnen
2.1 Kennzeichnung, Angaben, Aufmachung,

Anpreisung (Verpackung, Fi Ieischherkunﬁ_.

Speisekane, Jugendschutzj

F!eischherkun
deklarieren od
22 Zustang und Qualitat

dek!arieren_l
2.3 Frittierg) ﬂ...

ft fehit beim T

agesmenu Jimmer aut
er besser beim Eingang auf separate

Oel sah optisch gut aus!
24 Verpackung inki, Materigliap,
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Q Prozesse und Tatigkeiten

e Produktionshygiene (Zustand Schneidbretter)

 Trennung rein/unrein (rohe LM/gekochte LM)

3 Prozesse & Tatigkeiten 1(2| 3| 4 |Befun
3.1 Produktionshygiene, Reinigung X
Ventile
3.2 Trennung rein unrein X
- 3.3 Temperaturfiihrung/-kontrolle X
Wiene
TK We
TK We
Bratwi
3.4 Abfallbeseitigung X
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Prozesse und Tatigkeiten |l

e Temperaturfiihrung/-Kontrolle
e nicht nur der Anzeige "vertrauen"

e mit separatem Thermometer regelmassig Temperatur
nachmessen und notieren (wochentlich)

 an verschiedenen Stellen (auch an der warmsten) messen

R | > C /+10°C
L :i;‘."' i :.\.n‘:_‘ i
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Prozesse und Tatigkeiten Il

« Kennzeichnung - Rickverfolgbarkeit
Behdlter und Beutel mit Herstell- oder Haltbarkeitsdatum

anschreiben

 Aufzeichnungen
Verstehen, was aufgeschrieben wird und wieso

* Bel zu warmen Temperaturen handeln




B Kanton Zu g Branchen-Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Raumlich / betriebliche Verhaltnisse
i
RN § .

FE LN ES

e Handwaschgelegenheiten
mit fest montiertem
Seifen- und
Einweghandtiicherspender
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Probenahme

Branchen-Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017

Gesundheitsdirektion
Amt fir Verbraucherschutz

- Ka n to n zu g Lebensmittelkontrolle

Erhebungsrapport Auftrags-Nr.:
Lebensmittel und Gebrauchsgegensténde

Backerei Muster Erhebungsgrund:
Musterstrasse 3 M2 Uberwachung

6300 Zug

Kundennummer 52829 17.11.2017, 10:20 bis 10:47
Geschéaftsfiihrung des Betriebes Verantwortliche Person Lebensmittelsicherheit Waéhrend Probenahme anwesend

Hans Muster

Probe Nr. Bezeichnung

N234 Reis, gekocht am 16.11.17

N235 Poulet siiss sauer, gekocht am 14.11.17

Lebensmittelkontrolle (Unterschrift Kontrollorgan) Filr den Warenbesitzer (Richtigkeit der Angaben)

/r———_‘\
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Auswertung der Resultate
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Inspektion

Berichterstattung

mm) Anspruch auf eine schriftliche Mitteilung

Inspektionsbericht und Probenerhebungsrapport

Untersuchungsbericht
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Inspektionsbericht/Erhebungsrapport

e Werden vor Ort auf dem ipad erstellt und per sicherem E-
Mail versendet

o Mit erhaltenem Code 30 Tage Zelt,
das Mail zu 6ffnen

Gesundheitsdirektion
Arrit fr Verbraucherschutz

Bl Kanton Zug

Inspektionsbericht

Lebensmittelkontrolie

Backerei Muster Inspektion mit Verfligung Grund der Inspektion:
Musterstrasse 3 Risikobasierte Inspektion
6300 Zug

Kundennummer 52829 17.11.2017, 10:20 bis 11:01
Geschaftsfihrung des Betriebes Verantwortliche Person Lebensmittelsicherheit Wahrend Inspektion anwesend
Hans Muster Hans Muster Hans Muster

Umfang der Inspektion: ganzer Bereich, mit 2 Probenahmen
Qualitatsbescheinigung: publiziert

Bemerkungen:

Beurteilungsbereiche Zustand (1 = keine Mangel 2 = kleine Mangsl 3 = erhebliche Mangel 4 = grosse Mangel )

1 Selbstkontroll-Konzept | 1 | 2 | 3 | 4 |Befunde!Méngel-‘Massnahmen Fristen
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Inspektionsbericht Inhalt

3 Prozesse & Tatigkeiten 1| 2| 3| 4 |Befunde/ Midngel / Massnahmen Fristen

3.1 Produktionshygiene, Reinigung X

Das Ventilationsgitter in der Kahlzelle ist verschmutzt

und/oder schimmlig. 17.12.2017

Die Kucheneinrichtungen sind verunreinigt und zu reinigen.| 17.12.2017

3.2 Trennung rein unrein X

3.3 Temperaturfuhrung/-kontrolle X

3.4 Abfallbeseitigung

3.5 Datierung, Haltbarkeitsfristen

3.6 Ruckverfolgbarkeit X

3.7 Personalhygiene X

3.8 Personalschulung

3.9 Schadlingsbekampfung
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Inspektionsbericht Inhalt

Verfiigung:
1. Die beanstandeten Méangel der Ziffern 3.1, 3.11 sind bis zu den genannten Fristen zu beheben.

2. Weitere Anordnungen: keine

3. Gebuhren:
Da lediglich Bagatellbeanstandungen vorliegen, wird auf die Gebihrenerhebung verzichtet.

Rechtsmittelbelehrung:

Gegen diese Verfugung kann innert 10 Tagen nach der Mitteilung beim Amt fur Verbraucherschutz, Abteilung Lebensmittelkontrolle,
Zugerstrasse 50a, 6312 Steinhausen, schriftlich Einsprache erhoben werden. Die Einspracheschrift soll einen Antrag und eine Begrindung
enthalten. Die Beweismittel sind zu bezeichnen und soweit maglich beizuflgen.

Lebensmittelkontrolle (Unterschrift Kontrollorgan) Inspektionsbericht erhalten (Unterschrift Betrieb)

ON Ny

Nicole Fries Hans Muster
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Untersuchungsbericht

Untersuchungsbericht Nr. 17-0352; Amtliche Probenerhebung
mit Beanstandung und Gebiihrenentscheid

1. Erhobene [ untersuchte Proben
Anzahl Proben: 3
Proben erhoben bei: Metzgerei Muster AG, Zugerstrasse 50a, 6312 Steinhausen
Grund der Erhebung: Im Rahmen der Inspektion vom 10.05.2017;
vgl. Inspektionsbericht (per E-Mail verschickt)
Proben erhoben durch: Matthias Foerster, Lebensmittelkontrolleur

Eingangsdatum der Proben: 10.05.2017

Probeninformationen

[#]
Probe Nr. 17-0352-001
Bezeichnung Vorderschinken: aus Offenverkauf
Frobe Nr. 17-0352-002
Bezeichnung Roastbeef: aus Offenverkauf
Probe Nr. 17-0352-003
Bezeichnung Barlauch-Fleischkase; aus Offenverkauf

Untersuchungsergebnisse siehe Anhang
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Untersuchungsbericht i

ANHANG: Untersuchungsergebnisse

]
FPrabe Mr. 17-0352-001 17-0352-002 17-0352-003
Bezeichnung “orderschinken Roastbeef Barlauch-Fleischkise
Prifuerfahren Parameter Einheit Resultat Resultat Resultat Richtwert"

S0P M_MB_11 EN 150 45332003

Aerobe mesophile Keime KBE/g 4'200'000 820000 12'000°000 10000000
SOF M_MB_1Z 150 21528-2:2004
Enterobacteriaceen KBE/g =10 =10 =10 100
]

" Richtwert gemass der Hygieneverordnung HyV (SR 817.024.1) Anhang 1 Teil 3. Ein Richtwert bezeichnet die Anzahl Mikroorganismen, die erfahrungsgemass in hergestellten, verarbeite-
ten oderzubereiteten Produkten wahrend inrer Haltbarkeitsdauer nicht iberschritten wird, wenn die Rohstoffe sorgfaltigausgewahlt werden, die gute Verfahrens praxis eingehatten und das Pro-
dukt sachgerecht aufbewahrt wird.
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Zusatzliche Informationen

= Meldepflicht bei Anderungen der verantwortlichen Person fir
die Lebensmittelsicherheit
—> Onlineformular

https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-
verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion/meldepflicht-fuer-
lebensmittelbetriebe

= Fir spatere Fragen: www.zg.ch/avs



https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion/meldepflicht-fuer-lebensmittelbetriebe
https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion/meldepflicht-fuer-lebensmittelbetriebe
https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion/meldepflicht-fuer-lebensmittelbetriebe
http://www.zg.ch/avs

I Kanton Zug

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit!
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