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Deklaration Fleisch / Eier sowie Kennzeichnung allergieauslésender Zutaten auf
Meni- und Speisekarten

Die Konsumentenschaft wiinscht klare Angaben uber die Fleischherkunft sowie die Haltung der Tiere, von de-

nen tierische Lebensmittel gewonnen werden. Daneben haben Konsumentinnen und Konsumenten das Recht,
Uiber Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kénnen, informiert zu werden. Die
Vorschriften dazu sind in mehreren Verordnungen geregelt (insbesondere Lebensmittel- und Gebrauchsgegen-
sténdeverordnung LGV, Verordnung betreffend die Information tber Lebensmittel LIV, Landwirtschaftliche De-
klarationsverordnung LDV).

Herkunftsbezeichnung Fleisch / Fisch

Laut Art. 39 LGV und Art. 5 LIV muss bei Fleisch und Fisch (ganz, filetiert oder in Stiicken wie Geschnetzeltes)
die Herkunft des zur Lebensmittelgewinnung verwendeten Tieres schriftlich bekannt gegeben werden. Mass-
geblich ist dasjenige Land, in welchem das Tier aufgezogen worden ist, die Uberwiegende Gewichtszunahme
erfolgt ist oder es den Uberwiegenden Teil seines Lebens verbracht hat. Bei auf See gefangenem Fisch ist bei
der Herkunftsangabe Anhang 4 LIV zu bertcksichtigen (Angabe Fanggebiet, zum Beispiel Ostsee).

In Restaurants, Spitélern, Kantinen oder ahnlichen Einrichtungen kénnen sie namentlich in der Speisekarte oder
auf einem Plakat angebracht werden.

Von der schriftlichen Deklarationspflicht befreit sind unter anderem:
Wild, Hauskaninchen, Zuchtreptilien, Frosche, Rundméuler, Manteltiere, Stachelh&uter, Krebstiere und Weich-
tiere.

Verbotene Produktionsmethoden

Wenn Fleisch und Huhnereier aus einer Produktion stammen, die in der Schweiz verboten ist, so ist dies auf
Basis der LDV schriftlich zu deklarieren (Art. 39 LGV). Die LDV stutzt sich auf das Landwirtschaftsgesetz. Die
Einhaltung dieser Verordnung wird im Rahmen der Lebensmittelkontrolle tberpriift. Die Kennzeichnungspflicht
besteht auch fiir gebratenes, gegartes, gekochtes oder paniertes Fleisch, Eiergerichte (zum Beispiel Spiegelei-
er) sowie weitere Produkte geméass Art. 1 LDV.

Von der schriftlichen Deklarationspflicht befreit sind:

e Ausschliesslich Schweizer Ware

e Produkte aus Landern oder von zertifizierten Produzenten aus dem Ausland, die gleichwertige Verbote wie
die Schweiz erlassen haben. Verlangen Sie daher immer die nétigen Bestatigungen vom Lieferanten, damit
Sie die Tagesmeni- und Speisekarte anpassen kdnnen. Die Homepage des Bundesamts fir Landwirtschaft
informiert dariiber, welche Lander und welche auslandischen Produzenten gleichwertige Verbote kennen.

Deklaration fur Fleisch (Hormone / Antibiotika / Haltungsform Hauskaninchen):

e Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse sind mit dem Hinweis "Kann mit hormonellen Leis-
tungsforderern erzeugt worden sein.” und/oder "Kann mit nichthormonellen Leistungsforderern, wie
Antibiotika, erzeugt worden sein." zu deklarieren.

e Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse von Hauskaninchen sind mit dem Hinweis "Aus in
der Schweiz nicht zugelassener Haltungsform" zu deklarieren.

Deklaration fur Eier von Haushihnern (Gallus gallus domesticus):
Eier und deren Zubereitungen sind mit dem Hinweis "Aus in der Schweiz nicht zugelassener Kafighaltung”
zu deklarieren.
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Angaben zu Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kénnen

Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kdnnen, sind nach Art. 5, 10 und 11 LIV
deklarationspflichtig. Dies kann beispielsweise durch die schriftliche Angabe in der Speisekarte erfolgen.
Laut Anhang 6 LIV mussen folgende Zutaten und die daraus hergestellten Erzeugnisse deklariert werden oder
dartber Auskunft gegeben werden kénnen:
e Glutenhaltiges Getreide wie Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste und Hafer, zum Beispiel in Backwaren
e Krebstiere wie Garnelen und Crevetten, zum Beispiel in Sushi
e Eier, zum Beispiel in Mayonnaise und Eierteigwaren
e Fische wie Thunfisch in Vitello tonnato
e Erdnusse, zum Beispiel bei Erdnussbutter
e Soja(bohnen), zum Beispiel in Tofu und Saucen
e Milch inklusive Laktose, zum Beispiel in Dessertprodukten, Rahm / Kése bei Spaghetti alla carbonara
e Hartschalenobst oder Niisse wie Mandeln, Haselniisse oder Pistazien, zum Beispiel in Birchermuesli
e Sellerie, zum Beispiel in Suppen und Wirzmischungen
e Senf, zum Beispiel in Salatsaucen und Marinaden
e Sesamsamen, zum Beispiel in Backwaren
e Schwefeldioxid und Sulfite (in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l, ausgedruckt als
S0Oz2), zum Beispiel in Wein und Trockenfriichten
e Lupinen, zum Beispiel in Fleischersatzprodukten
e Weichtiere wie Austern und Tintenfisch

Gemass Art. 5 LIV durfen Angaben nach Art. 10 LIV zu Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reak-

tionen auslésen kénnen, nur dann mindlich gemacht werden, wenn...

1. schriftlich gut sichtbar darauf hingewiesen wird, dass die Informationen miindlich eingeholt werden kénnen
und

2. die Informationen dem Personal schriftlich vorliegen oder eine fachkundige Person (wie Koch) sie unmittel-
bar erteilen kann.

Zu Ziffer 2 wird empfohlen, fiir das Personal eine Speisekarte bereitzustellen, in der bei den jeweiligen Speisen

alle Zutaten aufgefiihrt werden, welche Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen ausldsen kdnnen.

Deklarationsbeispiel Speisekarte

Rinds-Entrecote USA? mit Krauterbutter

Pouletgeschnetzeltes (BRASILIEN)? an Rahmsauce

Schweinssteak (SCHWEIZ) mit Pfeffersauce

Lammnierstiick (NEUSEELAND)? mit Rosmarinjus

Dorschfilet (Gadus morhua, NORDOSTATLANTIK) an Zitronensauce
Pochierte Eier® auf Toast mit Krautersauce

1 Kann mit hormonellen Leistungsforderern erzeugt worden sein.
2 Kann mit nichthormonellen Leistungsférderern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein.
3 Aus in der Schweiz nicht zugelassener Kafighaltung.

Auskunft Uber Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslo-
sen kdnnen, erhalten Sie bei unserem Personal.

Links

e Rechtssammlung Bundesrecht:
www.admin.ch > Bundesrecht > Systematische Rechtssammlung

e LDV-Landerliste und Liste der anerkannten privatrechtlichen Produktionsrichtlinien:
www.blw.admin.ch > Instrumente > Kennzeichnung > Landwirtschaftliche Deklarationsverordnung
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Angaben auf der Getrankekarte

Muster - Alkoholfreie Getranke ¥

Warme Getrénke

Kaffee creme

Milchkaffee (Schale)

Schwarztee

Heisse Schokolade (Milchgetrank)

Kalte Getranke

Milch offen
Orangensaft 5) offen
Mineralwasser mit offen
Kohlensaure ¥ offen
offen
Eistee ® offen
offen
offen
Coca Cola, Rivella 5 Flasche

Energy Drink 5)

2dl¥
24l
5dl
3dl
24l
5dl
3dl
24l
3.3dl
2.5dl

Die Preise verstehen sich inkl. MwSt.

1) Angebot alkoholfreie Getranke

2) Detailpreis

3) Menge

4) Mineralwasser

Muster - Alkoholische Getranke

Bier ©)
Fr. 4.202 Spezialbier Flasche 3.3dl Fr.5.-2)
Fr. 4.20 Lagerbier offen 5d1®  Fr.6-
Fr. 4.20 offen 3dl Fr. 4.50
Fr. 4.20 offen 2dl Fr. 3.80
Weisswein 7 1dl FI. 7.5 dI
Fr. 3.20 Zeiniger Pinot Gris / AOC Aargau Fr.6.-  Fr. 37.-
Fr. 4.50
Fr 5. Roséwein 1dl Fl. 7.5 dI
Fr 3.80 Oeil-de-Perdrix du Valais AOC Fr.6.-  Fr. 39.-
Fr. 3.20 Rotwein 1dl Fl. 7.5dI
Fr.5.- Wiirenlinger Pinot noir / AOC Aargau  Fr. 6.-  Fr. 39.-
Fr. 3.80
Fr. 3.20 Spirituosen 8)
Fr. 4.50 Grappa 2cl Fr. 8.-
Fr. 5.- Williams 2cl Fr. 6.50
Drinks
Whisky Cola Fr. 14.-

Die Preise verstehen sich inkl. MwSt.

Gemass Art. 5 Kantonales Gastgewerbegesetz (GGG) muss in jedem
Gastgewerbebetrieb eine Auswahl (mindestens zwei) alkoholfreier
Getranke zu einem tieferen Preis als das billigste alkoholhaltige
Getrank in der gleichen Menge angeboten werden.

Der tatsachlich zu bezahlende Preis ist in Schweizer Franken bekannt-
zugeben.

Grundsatzlich ist die Mengenangabe vorgeschrieben.

Besonderheiten beim Offenausschank

Damit der Gast die ausgeschenkte Menge Uberprifen kann, miissen
Fertiggetranke wie kalte Milch, Frucht- und Gemiseséfte, Mineralwas-
ser, Sussgetranke, Wein, Bier und Spirituosen in geeichten oder mar-
kierten Schankgefassen abgegeben werden (Glaser etc.). Ausge-
nommen sind: Heissgetranke, mit Wasser angesetzte Getrénke, mit
Eis versetzte Getranke sowie Mischungen verschiedener Fertiggetran-
ke oder Mixgetranke auf Basis von Spirituosen, die im Gastlokal ad hoc
zubereitet werden (wie "Pina Colada", "Whisky Cola" etc.).

Art. 4 ff. Verordnung tber Getranke

Achtung: Trinkwasser (Leitungswasser), dem Kohlendioxid zugege-
ben wurde, darf nicht als Mineralwasser abgegeben werden, son-
dern ist beispielsweise als "kohlensaures Wasser", "kohlensaures
Trinkwasser" oder "Siphon" zu deklarieren.
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5) Fruchtsaft, Fruchtnektar, aromatisierte Getranke, Energy Drink, Kaffee, Tee etc.

6) Bier

7) Weine

8) Spirituosen

Art. 16 bis 60 Verordnung tber Getrénke

Fruchtsaft ist ein reiner, unverdiinnter Saft.

Auslobung "frisch" bei Fruchtsaft: Unter der erganzenden Bezeich-
nung "frisch” oder "frisch gepresst” ist ein unmittelbar vor dem Aus-
schank frisch gewonnener, unverdiinnter, ungezuckerter und in keiner
Weise konservierter Saft zu verstehen. Die Anwendung der Auslobung
"frisch" gilt sinngemé&ss auch fir Gemiisesafte.

Achtung: Sussgetranke sind kein Mineralwasser.

Art. 63 bis 66 Verordnung tber Getrénke
Bezeichnungen entsprechend Art. 65 und 66.

Art. 69 ff. Verordnung tiber Getrénke
Art. 19 bis 27f Weinverordnung

1. Schweizer Weine der Klasse "Weine mit kontrollierter Ur-
sprungbezeichnung (KUB/AOC)":

Klassenbezeichnung, erganzt durch jeweiligen geografischen Ursprung
(Kanton Aargau: "AOC Aargau").

2. Schweizer Weine der Klasse "Landwein":
Sachbezeichnung "Landwein”, erganzt durch die Angabe der geografi-
schen Herkunft (wie Ostschweizer Landwein).

3. Schweizer Weine der Klasse "Tafelwein":
Sachbezeichnung "Schweizer Tafelwein". Angaben ber Ursprung,
Herkunft, Weinsorte oder Jahrgang sind verboten.

4. Auslandischer Wein mit geschutzter Ursprungsbezeichnung
oder mit anderer geschiitzter Bezeichnung (wie "Landwein"):
Sachbezeichnung entsprechend auslandischer Gesetzgebung.

Hilfe bei Erstellung von Getrankekarten: Weine mit Ursprungsbezeich-
nungen tragen haufig auf Weinetiketten Abkiirzungen wie "AOC" (Wein
aus F), "DOCG" (Wein aus I), "DOC" (Wein aus | und E).

Weine, die nicht unter 1. bis 4. einzuordnen sind:

Sachbezeichnung "Wein", erganzt durch die Angabe des Produktions-
landes. Weitere Angaben (mit Ausnahme Farbe des Weins) sind verbo-
ten. Solche Weine werden in Restaurants praktisch nie angeboten.

Nicht ausreichend: Alleinige Angabe eines Phantasienamens, der
Traubensorte (wie Merlot) oder einer Bezeichnung wie "Hausmarke"
oder "Hauswein".

Art. 108 bis 159 Verordnung Uber Getranke
Bezeichnungen entsprechend der Verordnung.

Grappa: Die Bezeichnung "Grappa" darf nur fiir Tresterbrand verwen-
det werden, der in Italien, im Kanton Tessin, Calancatal, Bergell, Val
Mesolcina oder Puschlav aus Trauben der betreffenden Region herge-
stellt wird.

Auch Getranke kdnnen Zutaten wie Milch, Laktose oder Schwefeldioxid / Sulfite enthalten, die Allergien oder
andere unerwiinschte Reaktionen ausldsen kénnen. Beziiglich Angaben zu diesen Zutaten sind u.a. Art. 5, 10
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und 11 der Verordnung betreffend die Information tiber Lebensmittel (LIV) zu berlicksichtigen. Siehe dazu eben-
falls Merkblatt 4.

Abgabe alkoholischer Getréanke an Kinder und Jugendliche

Alkoholische Getranke missen so zum Verkauf angeboten werden, dass sie von alkoholfreien Getranken
deutlich unterscheidbar sind.

Am Verkaufspunkt ist ein gut les- und sichtbares Plakat anzubringen, auf welchem darauf hingewiesen wird,
dass die Abgabe alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendliche verboten ist.

]
jugendschutzaargau.ch

Keinen Alkohol

Keine Spirituosen,
Aperitifs und
Alcopops

Keine Tabak- und
Nikotinprodukte
sowie E-Zigaretten |

Das Personal darf einen Ausweis verlangen.

R * k
~——— 8¢ pravention
KANTON AARGAU aargau

Links

e Systematische Sammlung des Bundesrechts:

www.admin.ch > Bundesrecht > Systematische Rechtssammiung
e Amt fir Verbraucherschutz, Kanton Aargau:

www.ag.ch/dgs > Verbraucherschutz
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Frittierdl

DEPARTEMENT GESUNDHEIT UND SOZIALES
Amt fur Verbraucherschutz

Monchmattweg 6, 5035 Unterentfelden, 062 835 30 20, verbraucherschutz@ag.ch,
www.ag.ch/dgs

Verdorbene Frittierdle sind gesundheitsgeféhrdend und im Wert vermindert. Beim Frittieren sind deshalb unbe-
dingt folgende Regeln einzuhalten:

Allgemein

Produktion

Selbstkontrolle

Reinigung

Entsorgung

Acrylamid

ity e | K@ >

| b i

Nur hitzebesténdige Speisedle oder Speisefette verwenden.

Das Frittierol ist stufenweise auf maximal 170 °C aufzuheizen. Dadurch wird eine
ortliche Uberhitzung vermieden, was den Olverderb deutlich vermindert. Nasses,
gewiirztes Frittiergut beschleunigt den Olverderb. Deswegen mdglichst trockene
und unbehandelte Lebensmittel in die Friteuse geben und erst nach dem Frittieren
wirzen, salzen oder zuckern. Das unnétige mehrstiindige Heisshalten des Frittier-
ols verschlechtert die Qualitat wesentlich. Ol nach Gebrauch abdecken.

Die Qualitat des Frittierdls ist regelmassig zu Giberwachen. Kontrollen kénnen mit-
tels verschiedener Geréatschaften (Frittierdl-Tester, Indikator-Stabchen etc.) durch-
gefiihrt werden. Die optische Beurteilung von gebrauchtem Ol ist heikel. Dunkel-
braune, triibe, schaumende, dick- bzw. zahfliissige Ole, die bei Temperaturen unter
180 °C rauchen, sind verdorben.

Bei regelmassigem Gebrauch ist das Frittierol taglich zu filtrieren und die Olwanne
zu reinigen. Reinigungsarbeiten und Olwechsel sind im Rahmen des Selbstkontroll-
konzeptes schriftlich festzuhalten.

Verbrauchtes Ol darf nicht in die Kanalisation geleert werden, sondern ist bei den
Altél-Sammelstellen abzugeben. Friteusen, die nicht im Gebrauch stehen, sind zu
entleeren und zu reinigen.

Acrylamid entsteht seit jeher wéahrend der Erhitzung von kohlenhydratreichen Le-
bensmitteln, und zwar beim normalen und fur schmackhafte Lebensmittel wichtigen
Braunungsprozess. Acrylamid erweist sich im Tierversuch als krebserregend. Kar-
toffelprodukte wie Pommes frites, Rosti und Bratkartoffeln sind Vertreter von Le-
bensmitteln mit teilweise hohen Gehalten. Damit méglichst wenig Acrylamid gebil-
det wird, sollten Lebensmittel nicht zu lange und nicht bei zu hoher Temperatur zu-
bereitet werden.

100g /L OL

Ol bei ca. 170 °C halten. Portionen von 50-100 g Frittierprozess sorgfaltig

Kartoffeln pro Liter Ol beobachten und rechtzeitig
frittieren. beenden (Lebensmittel

vergolden statt verkohlen).
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Kuhllagerung von Lebensmitteln

Die Gefahr einer Lebensmittelvergiftung kann bei unterbrochener Kihlhaltung stark steigen. Die Bakterien ver-
mehren sich, und die Haltbarkeit wird durch den einsetzenden Verderb verkiirzt. Durch eine korrekte Kiihlung
wird die Bakterienvermehrung verhindert oder verlangsamt. Generell Kiihlkette beachten: Eine ausreichen-
de, ununterbrochene Kiithlung ist das allerwichtigste Gebot!

Vorgeschriebene Hochsttemperaturen

Produkt Transport / Lagerung Verkauf
-18 °C

Tiefgekuhlte Lebensmittel Nur bei Transport: -18 °C
Rand kurzfristig -15 °C

Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Ziege, Pferd, Wild 7°C 5°C

Rohes Fleisch von (Wild-)Gefliigel, (Wild-)Kaninchen, Hasen 4°C 5°C

Fleischzubereitungen und -erzeugnisse 4°C 5°C

Nebenprodukte der Schlachtung wie Innereien, Blut 3°C 5°C

Hackfleisch 2°C 5°C

Fischereierzeugnisse inkl. Krebs- und Weichtiererzeugnisse roh, 20 2oC

unverarbeitet, mariniert

Krebs- und Weichtiere gegart und geréuchert 2°C 5°C

Fischereierzeugnisse ohne Krebs- und Weichtiererzeugnisse gegart, 5oC

gerduchert, verarbeitet zu Sushi (mit unter pH 4,5 gesauertem Reis)

Froschschenkel 2°C 2°C

Zu kuhlende Eiprodukte 4°C 4°C

Die Temperaturvorschriften gelten auch fir Eink&ufe in Gastroeinkaufs- und Metzgerzentren. Deshalb immer
Kuhlbox und Eiselemente mitnehmen und Produkte kiihlen.

Bei zu kuhlenden Lebensmitteln, fur welche keine Hochsttemperaturen vorgeschrieben sind, mussen die Kihl-
temperaturen so gewahlt werden, dass die Lebensmittelsicherheit jederzeit gewéahrleistet wird. Empfohlen wer-
den folgende Hochsttemperaturen: Kuchenfertiges Gemise und Mischsalat 12 °C, leicht verderbliche Lebens-
mittel wie zu kiihlende (Roh-)Milch und Milchprodukte 5 °C, vorgekochte Teigwaren oder Patisseriewaren 5 °C,
bereits gekihlte Eier 5 °C.

Lagerung

¢ Genussfertige, zu kuhlende Lebensmittel sind von rohen, nicht genussfertigen Lebensmitteln (rohes Fleisch,
Gemiise, Obst, Eier etc.) getrennt zu lagern.

¢ Vorgekochte Produkte sind vor Verunreinigungen zu schiitzen (abdecken, verpacken).

e Kihltemperaturen sind Maximaltemperaturen. Die Geréate sind so einzustellen, dass die Maximaltemperatur
in den Produkten nie uberschritten wird.

e Die Lagerung in produktbezogenen Kihleinheiten (Gemtise, Fleisch, Milch und Milchprodukte, Tageskuhler
etc.) ist von Vorteil.
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Ausnahmen

Sind Abweichungen notwendig und werden Lebensmittel, die einer Kiihlhaltevorschrift unterliegen, ungekuihit
aufbewahrt, so miissen sie nach drei Stunden entsorgt werden (zum Beispiel Dessertbuffet bei einem Bankett).
Backwaren oder Kleingeback wie Berliner, Plunder mit Creme oder Friichten, Wahen etc. mussen nicht gekihlt
werden. Sie gelten aber als Tagesprodukte und diirfen am néachsten Tag nicht mehr abgegeben werden. Ab-
weichungen diesbezuglich mussen im Rahmen der Selbstkontrolle untersucht und schriftlich dokumentiert wer-
den.

Selbstkontrolle

Die Temperaturen von Kuhl- und Tiefkuhleinrichtungen missen regelméssig mit einem Thermometer kontrolliert
werden. Die Eintragung der gemessenen Temperaturen erfolgt in die Kontrollformulare. Es empfiehlt sich, die
Temperaturen auch im Produkt zu messen (Kerntemperatur).
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Hande waschen und desinfizieren

Wann missen die Hande gewaschen werden?

Vor Arbeitsbeginn

Nach Pausen

Nach dem Besuch der Toilette

Nach Verarbeiten von Rohmaterialien
Nach Bertihrung von Schmutz und Abfall

Wie missen die Hande gewaschen werden?

1.) Hande mit Wasser und  2.) Hande spulen 3.) Hande mit Einweg- 4.) Hande desinfizieren.
Seife grundlich waschen. handtiichern trocknen.

Stand: 14.07.2017
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Einzelanlasse

Einzelanlasse unterliegen ebenfalls der eidgendssischen Lebensmittelgesetzgebung, weshalb das Amt fir Ver-
braucherschutz unangemeldet vor oder wahrend dem Anlass Kontrollen durchfiihren kann (analog zu den Ge-
werbebetrieben). Bitte beachten Sie bei lhrem Anlass folgende Grundregeln:

Allgemeiner Zustand der Produktionsrdume / Kiiche

Generell ist die Kiiche in einem sauberen und ordentlichen Zustand zu halten. Die Garderobe muss von der
Kiiche getrennt sein. Die verschiedenen Zubereitungs- und Ausgabestellen miissen betriebsbereite Hand-
waschstellen mit Seifen- und Papiertuchspendern aufweisen. Lebensmittel diirfen nicht direkt auf den Boden
deponiert werden, sondern sind auf eine Unterlage zu stellen.

Speisen

Fir die Herstellung von warmen und kalten Speisen ist eine mdglichst direkte Zubereitung empfehlenswert. Es
ist darauf zu achten, dass das Speiseangebot den Platzverhaltnissen der Kiiche und den personellen Ressour-
cen angepasst wird.

Wichtige Punkte fir warme Speisen

o Geflugelfleisch immer geniigend durchgaren und ausreichend lange erhitzen.

e Warme Speisen sind bei mindestens 65 °C heiss zu halten.

e Der Abkiihlprozess von leicht verderblichen Lebensmitteln (Reis, Teigwaren etc.) ist so zu handhaben, dass
der Temperaturbereich zwischen 50 und 10 °C méglichst schnell - maximal in zwei Stunden - durchschritten
wird.

Wichtige Punkte fur kalte Speisen

e Fir die Herstellung von Tiramisu, Mousse, Cremen, Spaghetti carbonara, Mayonnaise und Tatar moglichst
pasteurisierte Eier verwenden.

e Vor dem Portionieren von Salaten und anderen kalten Speisen missen die Hande griindlich gewaschen
werden. Allenfalls empfiehlt sich der Gebrauch von Einweghandschuhen.

Kuhllagerung
Eine intakte Kiihlkette schitzt vor Verderbnis und méglichen Lebensmittelvergiftungen.

Vorgeschriebene Hochsttemperaturen

Produkt Transport / Lagerung Verkauf
-18 °C
Tiefgekuhlte Lebensmittel Nur bei Transport: -18 °C
Rand kurzfristig -15 °C

Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Ziege, Pferd, Wild 7°C 5°C
Rohes Fleisch von (Wild-)Geflligel, (Wild-)Kaninchen, Hasen 4°C 5°C
Fleischzubereitungen und -erzeugnisse 4°C 5°C
Hackfleisch 2°C 5°C

Fischereierzeugnisse inkl. Krebs- und Weichtiererzeugnisse roh,

unverarbeitet, mariniert 2°C 2°C
Krebs- und Weichtiere gegart und gerauchert 2°C 5°C
Fischereierzeugnisse ohne Krebs- und Weichtiererzeugnisse gegart, 5oC
gerauchert, verarbeitet zu Sushi (mit unter pH 4,5 gesauertem Reis)

Zu kuhlende Eiprodukte 4°C 4°C
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Die Temperaturvorschriften gelten auch fiir Einkaufe in Gastroeinkaufs- und Metzgerzentren. Deshalb immer
Kihlbox und Eiselemente mithehmen und Produkte kiihlen.

Bei zu kiihlenden Lebensmitteln, fir welche keine Hochsttemperaturen vorgeschrieben sind, missen die Kihl-
temperaturen so gewahlt werden, dass die Lebensmittelsicherheit jederzeit gewébhrleistet wird. Empfohlen wer-
den folgende Hochsttemperaturen: Kiichenfertiges Gemiise und Mischsalat 12 °C, leicht verderbliche Lebens-
mittel wie zu kiihlende (Roh-)Milch und Milchprodukte 5 °C, vorgekochte Teigwaren oder Patisseriewaren 5 °C,
bereits gekiihlte Eier 5 °C.

Persénliche Hygiene

Vor Arbeitsaufnahme in der Kiiche sowie nach Schmutzarbeiten (Kehrichtbeseitigung, Reinigungsarbeiten etc.)
sind die Hande griindlich zu reinigen. Personen mit Durchfall, Grippe oder Fieber dirfen nicht beschéaftigt wer-
den. Der Kontakt von Lebensmitteln mit offenen Wunden, Ekzemausschlagen etc. ist zu vermeiden (Handschu-
he oder Fingerlinge tragen). Die Arbeitskleidung sowie Abwasch-/Geschirrtlicher und Schiirzen sind stets sau-
ber zu halten. Im Lebensmittelbereich darf nicht geraucht werden.

Deklaration von Fleisch / Fisch sowie von allergieauslésenden Zutaten

Bei Fleisch und Fisch mussen die Herkunft (Land) bzw. das Fanggebiet schriftlich bekannt gegeben werden. Am
vorteilhaftesten ist die direkte Bekanntgabe beim jeweiligen Meni auf der Speisekarte. Zu allergieauslésenden
Zutaten muss Auskunft gegeben werden kénnen. Details zur Deklaration siehe Merkblatt Nr. 4.

Getrankekarten / Offenausschank

Nach § 5 des Kant. Gastgewerbegesetzes (GGG) muss eine Auswahl alkoholfreier Getrédnke zu einem giinstige-
ren Preis als das billigste alkoholhaltige Getrank in der gleichen Menge angeboten werden.

Die Mengenangabe ist grundsatzlich vorgeschrieben. Beim Offenausschank gilt folgende Besonderheit: Damit
der Gast die ausgeschenkte Menge uberprifen kann, miissen Fertiggetranke wie kalte Milch, Frucht- und Ge-
museséfte, Mineralwasser, Sussgetranke, Wein, Bier und Spirituosen in geeichten oder markierten Schankge-
fassen abgegeben werden (Glaser etc.). Davon ausgenommen sind Heissgetranke, mit Wasser angesetzte
Getranke, mit Eis versetzte Getranke und Cocktails / Mischungen verschiedener Getranke.

Abgabe alkoholischer Getranke

Gemass Art. 42b des Alkoholgesetzes ist es verboten, Spirituosen sowie Mixgetranke, die Spirituosen enthalten,
unter Gewahrung von Zugaben und anderen Vergiinstigungen anzubieten, und zwar zum Zwecke, Konsumen-
ten anzulocken (wie Happy Hour).

Am Verkaufspunkt ist ein gut les- und sichtbares Plakat anzubringen, auf welchem darauf hingewiesen wird,
dass die Abgabe alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendliche verboten ist:

¢ Alcopops, Spirituosen und Aperitife durfen nicht an unter 18-Jahrige abgegeben werden.

e Wein, Bier und gegorener Most dirfen nicht an unter 16-Jahrige abgegeben werden.

Im Zweifelsfalle muss ein Ausweis Uber die Altersangabe verlangt werden.

Fleisch bei Tombola- und Lottoveranstaltungen

Packungsaufschriften Gber Lagerbedingungen, Verbrauchsfristen und Mindesthaltbarkeit bei verpackten Waren

sind zu beachten und durfen nicht entfernt werden.

o Keiner Kuhlhaltevorschrift unterliegen Dauerfleischwaren wie Trockenfleisch (Biindnerfleisch, Rohschin-
ken, Coppa etc.), ganze Dauerwirste (Salami), verpackte Stlicke von gerduchertem oder luftgetrockneten
Speck, Rollschinkli, Schifeli etc.

e Einer Kuhlhaltevorschrift von maximal 5 °C unterliegen Frischfleisch, leicht verderbliche Fleischerzeug-
nisse (wie Lyoner, Aufschnittwirste, Schiblig) — offen oder vakuumverpackt.

Schutz vor Passivrauchen

Gemass dem Gesetz zum Schutz vor Passivrauchen ist das Rauchen in geschlossenen Raumen, die 6ffentlich
zuganglich sind, verboten. Das Rauchverbot gilt auch in geschlossenen Raumen, die nur fiir eine begrenzte Zeit
errichtet werden. Als Faustregel kann davon ausgegangen werden, dass mindestens 50 % der Seitenwande
offen sein mussen, damit der Raum nicht mehr als geschlossen angesehen wird.
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MERKBLATT 23
Schutz vor Passivrauchen in 6ffentlich zuganglichen Raumen und am Arbeitsplatz

Das Gesetz und die Verordnung haben zum Ziel, die Bevdlkerung vor den schadlichen Auswirkungen des Pas-
sivrauchens zu schitzen. Daher wurde das Rauchen in geschlossenen Raumen, die 6ffentlich zuganglich sind

oder mehreren Personen als Arbeitsplatz dienen, verboten. Zudem wurden die Anforderungen an Raucherrau-
me (Fumoirs) geregelt. Fur Gastronomiebetriebe gelten spezifische Regelungen (vgl. Merkblatt 21, Schutz vor

Passivrauchen in Gastronomiebetrieben).

Offentlich zugangliche Raume

Ein Raum gilt als &ffentlich zuganglich, wenn er von jedermann oder einer bestimmten Personengruppe betreten
werden darf. Die Eigentums- und Besitzverhéltnisse, der Nutzungszweck oder die Offnungszeiten spielen keine
Rolle. Offentlich zugangliche Raume sind insbesondere:

e Gebaude der 6ffentlichen Verwaltung

e Spitéler und andere Gesundheitseinrichtungen

o Kinderheime, Altersheime und vergleichbare Einrichtungen

e Bildungsstétten

e Museums-, Theater- und Kinordaumlichkeiten

e Sportstatten

o Gebaude und Fahrzeuge des o6ffentlichen Verkehrs

o Verkaufsgeschafte und Einkaufszentren

In diesen Raumen ist das Rauchen untersagt. In 6ffentlich zugénglichen Geb&auden dirfen Raucherrdume
(Fumoirs) eingerichtet werden.

Arbeitsplatz

Das Rauchen ist untersagt in Rd&umen, die mehreren Personen als Arbeitsplatz dienen. Als Arbeitsplatz mehre-
rer Personen gilt jeder Ort, an dem sich mehrere Arbeitnehmerinnen oder Arbeitnehmer dauernd oder voriber-
gehend (auch zeitlich nacheinander) aufhalten missen (inkl. Géange, Pausenraume, Garderoben, Fahrzeuge
etc.).

Betriebsinhaber oder die fiir die Hausordnung verantwortlichen Personen durfen Raucherrdume (Fumoirs) ein-
richten.

Anforderungen an Raucherraume (Fumoirs)

Bauliche Anforderung

Ein Raucherraum muss durch feste Bauteile dicht von anderen R&umen abgetrennt sein und tber eine selb-
sténdig schliessende Tire verfiigen. Zudem darf der Raucherraum nicht als Durchgangsraum zu anderen Rau-
men dienen.

Ausreichende Beluftung

Ein Raucherraum muss mit einer ausreichenden Bellftung ausgestattet sein. Gemass der SIA-Richtlinie 382/1
Uber "Luftungs- und Klimaanlagen - Allgemeine Grundlagen und Anforderungen” wird eine minimale Frischluft-
zufuhr von 33 Kubikmeter pro Person und Stunde empfohlen (beziehungsweise 22 Kubikmeter pro Quadratme-
ter Bodenflache und Stunde). Bei der Auslegung der Liftungsanlage muss daher von der maximalen Anzahl
Personen oder von der Bodenflache im Raucherraum ausgegangen werden. Der Raucherraum ist im Unter-
druck zu beluften.

Ein periodisch genutzter, kleiner Raucherraum mit wirksamer Fensterluftung ist denkbar (allenfalls erganzt mit
Wandventilator oder Luftreiniger). Die Bellftung ausschliesslich mit Wandventilator oder Luftreiniger ist dagegen
nicht ausreichend.
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Kennzeichnung
Raucherrdume missen bei jedem Eingang von aussen deutlich als solche gekennzeichnet sein.

Angebot
In einem Raucherraum diirfen keine Leistungen (Verpflegungsautomaten, Kiicheneinrichtungen, Zeitungen etc.)
angeboten werden, die im Ubrigen Betrieb nicht erhaltlich sind.

Definition geschlossener Raum

Das Rauchverbot gilt in geschlossenen Raumen, die 6ffentlich zuganglich sind. Wenn mindestens 50 Prozent
der Seitenwéande offen stehen, gilt der Raum nicht mehr als geschlossen. Stehen weniger als 50 Prozent offen,
muss im Einzelfall entschieden werden.

Das Rauchverbot gilt auch in Zelten oder provisorischen Bauten, zum Beispiel bei einem Einzelanlass. Auch fur
grossflachige oder sehr hohe Raume (Hallen) bestehen keine Ausnahmeregeln, sie gelten als geschlossene
Raume.

Sorgfaltspflicht

Wer einen Raum betreibt, in dem das Rauchen gestattet ist, muss dafiir sorgen, dass Personen in angrenzen-
den rauchfreien Ra&umen nicht durch Rauch belastigt werden.

Private Veranstaltungen

Es kommt darauf an, wo die Veranstaltung stattfindet. In R&umen, in denen normalerweise ein Rauchverbot gilt,
weil sie offentlich zugénglich sind oder weil sie als Arbeitsplatz fir mehrere Arbeithehmende dienen, gilt das
Rauchverbot auch wahrend privaten Veranstaltungen.

Vollzug

Der Vollzug liegt im Kanton Aargau beim Amt fiur Verbraucherschutz. Die Sektion Industrie- und Gewerbeauf-
sicht (IGA) des Amtes fur Wirtschaft und Arbeit unterstiitzt im Rahmen ihrer Téatigkeit den Vollzug zum Schutz
vor Passivrauchen.

Adresse

Amt fur Verbraucherschutz

Monchmattweg 6

5035 Unterentfelden

Telefon: 062 835 30 20

E-Mail: lebensmittelkontrolle@ag.ch

Internet: www.ag.ch/dgs > Verbraucherschutz > Lebensmittelkontrolle > Lebensmittelinspektorat

Gesetzliche Grundlagen

e Bundesgesetz zum Schutz vor Passivrauchen (SR 818.31)
e Verordnung zum Schutz vor Passivrauchen (PaRV, SR 818.311)

Stand: 10.09.2014 2von 2



Ealany

KANTON AARGAU

www.ag.ch/dgs

MERKBLATT 24

DEPARTEMENT GESUNDHEIT UND SOZIALES
Amt fur Verbraucherschutz

Monchmattweg 6, 5035 Unterentfelden, 062 835 30 20, verbraucherschutz@ag.ch,

Anforderungen an den Ausschank und Verkauf von alkoholhaltigen Getranken

Im Zusammenhang mit dem Ausschank und Verkauf von alkoholhaltigen Getranken werden zwei Gruppen un-

terschieden:

Kategorie

Abgabeverbot

Kleinhandelsbewilligung

Vergorene alkoholhaltige Getranke
wie Wein, Bier, Obstwein (Most)
oder Met

Abgabeverbot an unter 16-Jahrige

Fir die Abgabe ist keine Bewilli-
gung nétig.

Spirituosen (gebrannte Wasser)
und Getranke mit Spirituosen wie
Branntwein, Weinbrand, Obstbrand,
Likore, Likérweine (mit Alkohol
angereicherte Weine wie Portwein
oder Vin Santo), Aperitifs, Bitter
oder Alcopops

Abgabeverbot an unter 18-Jahrige

Eine Kleinhandelsbewilligung ist
notig. Beispielsweise beim

e Verkauf in einem Ladenlokal

e Ausschank in einem Restaurant
e Vertrieb Ubers Internet

o Verkauf Uber die Gasse.

Die Bewilligung fur den Kleinhandel
mit Spirituosen lautet auf die fir die
Betriebsfiihrung verantwortliche
natirliche Person.

Gestaltung Verkaufsstelle

Alkoholische Getranke mussen so zum Verkauf angeboten werden, dass diese von alkoholfreien Getranken

deutlich unterscheidbar sind.

Am Verkaufspunkt ist ein gut les- und sichtbares Plakat anzubringen, auf welchem darauf hingewiesen wird,

dass die Abgabe alkoholischer Getranke an Kinder und Jugendliche verboten ist. Dabei ist auf das Mindestab-

gabealter hinzuweisen.

Angebot im Gastronomiebetrieb
Eine Auswahl (mindestens zwei) alkoholfreie Getrdnke muss zu einem tieferen Preis angeboten werden als das
billigste alkoholhaltige Getrank in der gleichen Menge.

Abgabebeschrankung

Verboten ist die Abgabe von Spirituosen und Getrdnken mit Spirituosen unter Gewahrung von Zugaben und

anderen Verginstigungen. So sind zum Beispiel Happy Hours oder Preisvergleiche fiir Spirituosen nicht erlaubt.

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter folgenden Adressen:

www.jugendschutzaargau.ch

und Personal

Informationen zum Jugendschutz, Materialbestellung,
Schulung und Beratung, Checklisten fur Veranstalter

www.ag.ch/verbraucherschutz

Meldeformular Lebensmittelbetrieb / Einzelanlass
Merkblatter des Lebensmittelinspektorates wie

e Merkblatt5 Angaben auf der Getrankekarte
e Merkblatt 21 Einzelanlasse
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Gesetzliche Grundlagen

. Bundesgesetz (iber die gebrannten Wasser (Alkoholgesetz, SR 680)

. Bundesgesetz uber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande (Lebensmittelgesetz LMG, SR 817.0)
. Lebensmittel- und Gebrauchsgegensténdeverordnung (LGV, SR 817.02)

. Verordnung des EDI Uber Getréanke (SR 817.022.12)

. Kantonales Gastgewerbegesetz (GGG, SAR 970.100)

. Kantonale Gastgewerbeverordnung (GGV, SAR 970.111)

. Kantonales Gesundheitsgesetz (GesG, SAR 301.100)
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