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Verkauf von Lebensmitteln im Freien und Fihren von Festwirtschaften

1. Selbstkontrolle

Das Lebensmittelgesetz verpflichtet alle, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder abgeben, zur Selbst-
kontrolle. Die Betriebsverantwortlichen stellen sicher, dass die Betriebsaktivitdten beherrscht werden, um auf
allen Stufen die Lebensmittelsicherheit und die Riickverfolgbarkeit zu gewahrleisten (Rickverfolgbarkeit
der Produkte, Nachvollziehbarkeit der Tatigkeiten, Auskunftspflicht Giber die Produkte).

2. Hygiene

Es ist darauf zu achten, dass beim Anliefern, Lagern, Verarbeiten bzw. Zubereiten, Verpacken und Abgeben
von Lebensmitteln sauber und ordentlich gearbeitet wird.

Die Marktstande, Verkaufszelte, Verkaufsfahrzeuge sowie sédmtliche Einrichtungen (Geratschaften, Geschirr
usw.) missen hygienisch und in gutem Zustand gehalten werden.

Rohe, nicht genussfertige Lebensmittel sind von den genussfertigen zu trennen. Lebensmittelgebinde
dirfen nicht direkt auf dem Fussboden gelagert werden.

Lebensmittelvorréate in Kuhl-, Tiefklhlgeraten sind auf Zustand und Alter (Datierung) zu Uberprifen.
Lebensmittel im Anbruch missen gut verschlossen, zugedeckt oder eingepackt werden.

Fur die Zwischenlagerung von vorgekochten Speisen (Teigwaren, Gemuse usw.) sind saubere, lebensmit-
teltaugliche Behélter oder Plastiksécke (keine Abfallsdcke) zu verwenden.

Das Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln hat im Kuhlschrank zu erfolgen. Auftauwasser ist aufzu-
fangen und wegzuschitten. Das Auftauen im Mikrowellengeréat, in der Pfanne oder dicht verpackt unter
fliessendem Wasser ist auch gestattet. Niemals an der direkten Sonne auftauen!

Bei der Zubereitung von Gefligelfleisch, Hackfleisch, Fisch, Meeresfriichten und rohen Eiern muss eine
Kerntemperatur von mindestens 70°C erreicht werden.

Das Warmhalten von Speisen muss bei mindestens 65°C erfolgen und darf nicht langer als 2 Stunden
dauern.

Die Arbeitskleidung muss sauber sein. Strassenkleider (Jacken, Mantel usw.) sind ausserhalb des Produk-
tionsbereichs zu deponieren.

Vor Arbeitsbeginn, nach Aufsuchen der Toilette und nach Pausen sind die Hande grindlich mit flissiger
Seife zu waschen. Fir die Handetrocknung sind Einweghandtiicher zu verwenden.

Personen, die krank sind (starker Husten, Durchfall, Fieber usw.), dirfen keinen direkten Kontakt mit
Lebensmitteln haben. Wunden und Ekzeme an Handen und Armen sind sauber zu verbinden und mit
einem wasserfesten Verband abzudecken.

Tiere (z.B. Hunde) sind ausserhalb des Produktions- und Verkaufsbereichs zu halten.

Das Rauchen ist im Umgang mit Lebensmitteln zu unterlassen.

3. Temperaturen

Lebensmittel, die nur gekihlt haltbar sind (z.B. Fleisch und Fleischprodukte, Milch und Milchprodukte, vor-
gekochte Speisen, Patisserie usw.) mussen immer bei Temperaturen unter 5°C gelagert werden.

Roher Fisch muss unter 2°C gelagert werden.
Tiefkuihlprodukte missen bei Temperaturen unter -18°C gelagert werden.

Die Kuhlkette (Kuhlung, Tiefkiihlung) ist lickenlos aufrecht zu erhalten. Die Kihl- und Tiefkuhlgerate mus-
sen mit einem Thermometer bestlickt sein. Die Temperaturen sind regelmassig zu tGberprufen.
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Bei gekuhlt zu haltenden Produkten, die an den Lieferanten zuriickgegeben werden, ist mit Temperatur-
messungen im Produkt zu garantieren und mit Kontrolllisten zu belegen, dass die vorgeschriebene Kiihl-
temperatur stets eingehalten worden ist. Ist dies nicht mdglich, darf die Ware nicht zuriickgegeben
werden. Die Produktlieferung bzw. Riickgabe von Fleischprodukten erfolgt nur vakuumverpackt. Die
Produkte sind datiert.

4. Einrichtungen

Fur die Zubereitung von Lebensmitteln sowie fur die Reinigung der Einrichtungen muss fliessendes Trink-
wasser vorhanden sein. Provisorische Wasserleitungen missen aus lebensmittelechtem Material sein
(keine Gartenschlauche). Fir den Abwasch muss entweder ein doppelteiliger Spiltrog mit Kalt- und Warm-
wasserbeschickung oder ein Spiltrog mit Abwaschmaschine vorhanden sein. Kann diese Vorschrift nicht
eingehalten werden, dirfen nur vorproduzierte Speisen und Getranke mit Einweggeschirr abgegeben
werden.

Fur den Abwasch sind saubere Hilfsmittel (Birsten, Schwamme, Lappen usw.) zu benitzen. Diese sind
nach Gebrauch jeweils sorgfaltig auszuwaschen und auszuwinden. Lappen, Trocknungstticher usw. sind
taglich zu ersetzen.

Arbeitsflachen (Tische, Schneideunterlagen usw.) missen glatt und rissfrei sein und eine einwandfreie
Reinigung zulassen. Fir Gemise und Friichte, Pouletfleisch, Gbriges Fleisch und Fisch sind separate
Schneidebretter zu verwenden.

Naturboden ist im unmittelbaren Produktions- und Stehbereich mit einer zweckméssigen Unterlage
(z.B. saubere Schalbretter) zu versehen.

Fur die Aufnahme von Abféllen sind geeignete verschliessbare Behalter oder Kehrichtsacke bereit zu
stellen. Diese sind mind. einmal taglich zu leeren.

Lebensmittel, die keiner Kiihlung bedirfen, sowie die Verkaufseinrichtung missen vor Umwelteinfliissen
(z.B. Regen, direkte Sonneneinstrahlung, Schmutz, Tiere usw.) geschitzt werden.

Lebensmittel, die offen zur Selbstbedienung angeboten werden, miissen durch eine zweckmassige
Verpackung (z.B. Schutzfolie) oder durch eine entsprechende Vorrichtung (z.B. Spuckschutz) vor der
Kundschaft geschitzt werden.

5. Angaben uber Lebensmittel und Hinweis auf Jugendschutz

Das Angebot an Speisen und Getranken ist schriftlich bekannt zu geben (Speise-/ Getrankekarte oder
Wandtafel). Insbesondere sind beim Fleisch die Tierart und die Herkunft sowie bei auslandischem Fleisch
evtl. auch der Hinweis auf den Einsatz von Leistungsférderern zu erwéhnen. Bei den Getranken ist anzu-
geben, auf welche Menge sich der Preis bezieht.

Beim Verkauf von alkoholischen Getranken muss ausserdem auf das Abgabeverbot an Jugendliche
schriftlich hingewiesen werden.

6. Rechtliche Grundlagen und weitere Merkbléatter

Rechtliche Bestimmungen sowie weitere Merkblatter sind zu finden unter: www.kantlab.tg.ch

Weitere Anforderungen betr. Verkauf von Lebensmitteln an Markten, Messen, Ausstellungen, Feste usw.
sind im Bundesgesetz bzw. in der Verordnung Uber das Gewerbe der Reisenden geregelt. Auskinfte in
diesem Zusammenhang erteilt die Ortsbehdrde.
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