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Ca. 1800 zu kontrollierende Betriebe 
  Gastrobetriebe: Restaurants, Imbiss-Stände, Heime 
  Gewerbliche Betriebe: Bäckereien, Metzgereien, Käsereien 
  Detailhandel, Märkte, Hofläden 
  Handelsbetriebe: Kosmetik, Textilien, Speziallebensmittel, etc. 
  Industriebetriebe 

 
 

Hauptaufgaben 
  Inspektionen: ungefähr 400 pro Jahr 
  Beurteilung von Bauobjekten und  Plänen 
  Probenahmen für Kampagnen 

Lebensmittelinspektorat 
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Lebensmittelsicherheit -  
auf allen Stufen der Lebensmittelkette 
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Kontrolle von Fasnachtskostümen für Kinder 
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Ablauf Lebensmittelinspektion 

• Vorbereitung  
• Kontrolle vor Ort mit Probenahme 
• Untersuchung im Labor 
• Berichterstellung 
• Nachbearbeitung bei Fristen 
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Inspektion - Beurteilungsbereiche 

• Selbstkontroll-Konzept 

• Lebensmittel 

• Prozess und Tätigkeiten 

• Räumlich / Betriebliche Verhältnisse 
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        Selbstkontroll-Konzept 
Jederzeit sichere Lebensmittel garantieren: 

 

• kritische Punkte kennen 

• Selbstschutz 

• Kontrollen dokumentieren 

• Auf den Betrieb zugeschnitten! 

• Dokumentation mind. 2 Jahre aufbewahren! 

• Eigene Vorschriften einhalten! 

• Leitlinie für Gastrobetriebe bei Verbänden beziehbar 
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        Selbstkontroll-Konzept ll 
 

 

Branchen-Information Gastronomiebetriebe, 27. November 2017 

1. 



        Lebensmittel 
 

• Anpreisungen auf Speisekarten  

• Frittierölqualität 

• Zustand Lebensmittel 
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        Prozesse und Tätigkeiten  
 
• Produktionshygiene (Zustand Schneidbretter) 

• Trennung rein/unrein (rohe LM/gekochte LM) 
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        Prozesse und Tätigkeiten ll 
 
• Temperaturführung/-Kontrolle 

• nicht nur der Anzeige "vertrauen" 

• mit separatem Thermometer regelmässig Temperatur 
nachmessen und notieren (wöchentlich) 

• an verschiedenen Stellen (auch an der wärmsten) messen 
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         Prozesse und Tätigkeiten lll  
 

• Kennzeichnung - Rückverfolgbarkeit 
Behälter und Beutel mit Herstell- oder Haltbarkeitsdatum 
anschreiben 

• Aufzeichnungen 
Verstehen, was aufgeschrieben wird und wieso 

• Bei zu warmen Temperaturen handeln 
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        Räumlich / betriebliche Verhältnisse 

• Handwaschgelegenheiten  
mit fest montiertem 
Seifen- und  
Einweghandtücherspender 
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Probenahme 
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Auswertung der Resultate 
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Inspektion 

Berichterstattung 

 

          Anspruch auf eine schriftliche Mitteilung  
 

•     Inspektionsbericht und Probenerhebungsrapport 

•     Untersuchungsbericht 
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       Inspektionsbericht/Erhebungsrapport 

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

• Mit erhaltenem Code 30 Tage Zeit,  
das Mail zu öffnen 
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Inspektionsbericht Inhalt 
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Inspektionsbericht Inhalt 
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          Untersuchungsbericht 
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Untersuchungsbericht ll 
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Zusätzliche Informationen 

 Meldepflicht bei Änderungen der verantwortlichen Person für 
die Lebensmittelsicherheit 
 Onlineformular  
https://www.zg.ch/behoerden/gesundheitsdirektion/amt-fuer-
verbraucherschutz/lebensmittelkontrolle/inspektion/meldepflicht-fuer-
lebensmittelbetriebe 

  

 Für spätere Fragen: www.zg.ch/avs 
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F  R  A  G  E  N 

Vielen Dank für die Aufmerksamkeit! 


	Lebensmittelinspektion���Branchen-Information, 27.11.2017��Amt für Verbraucherschutz, Lebensmittelkontrolle Zug���
	Lebensmittelinspektorat
	Lebensmittelsicherheit - �auf allen Stufen der Lebensmittelkette
	Kontrolle von Fasnachtskostümen für Kinder
	Ablauf Lebensmittelinspektion
	Inspektion - Beurteilungsbereiche
	        Selbstkontroll-Konzept
	        Selbstkontroll-Konzept ll
	        Lebensmittel�
	        Prozesse und Tätigkeiten �
	        Prozesse und Tätigkeiten ll�
	         Prozesse und Tätigkeiten lll �
	        Räumlich / betriebliche Verhältnisse
	Probenahme
	Auswertung der Resultate
	Inspektion
	       Inspektionsbericht/Erhebungsrapport
	Inspektionsbericht Inhalt
	Inspektionsbericht Inhalt
	          Untersuchungsbericht
	Untersuchungsbericht ll
	Zusätzliche Informationen
	Foliennummer 23

