MERKBLATT

«Take-Away»-Betriebe und Imbiss-Kioske

Die 20 Hauptregeln

A Lebensmittelverarbeitungsbereich

@ Glatte, leicht abwaschbare Béden und Winde

(@ Ausreichende, leicht abwaschbare Arbeitsfliichen

(® Ausreichende Kiihleinrichtungen, max. 5°C
(Tiefkiihlprodukte —18 °C)

(@ Mechanische Entliiftung im Bereich von warme-,
dampf- oder raucherzeugenden Apparaten

B Verkaufsprasentation

(@ Leichtverderbliche Lebensmittel wihrend eines
Produktionstages:
a) Heisshaltung, min. 65°C
b) Kiihlhaltung, max. 5°C

(® Doppelspiiltrog mit Kalt- und Warmwasser oder
Spiiltrog mit Kalt- und Warmwasser und
Geschirrwaschmaschine

(® Handwascheinrichtung mit Seifenspender und
Einweghandtiichern

@ Schrank fiir Reinigungsmittel und Putzutensilien

Wer mit Lebensmitteln arbeitet, raucht nicht.

Sputumschutz, kundenseitig
i) Hygienische Verpackungsmaterialien
@ Rauchverbot




C Lager

(3 Kihleinrichtungen fiir leichtverderbliche Lebensmittel, max.5°C
Jegliche nachteilige Beeinflussung (Geruch, Geschmack usw.) ist auszuschliessen

“Rew,

D An-/Auslieferung

@® Kiihlkette fiir leichtverderbliche Lebensmittel
Zweckmassige und hygienische Transportbehéltnisse

1pp

E Personalrdume
() Personaltoilette mit Handwascheinrichtung, Seifenspender und Einweghandtiichern

Garderoben

= Hinweise

@ Hundeverbot in Zubereitungs- und Verkaufsrdumen

ABFALL

Zweckmassige Abfallentsorgung
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Lebensmittelkontrolle



