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amtliche Kontrolle

Produktkontrollen

Anzahl'
Lebensmitte] > 2'567 (13.2%)
Trinkwasser 3'086 (5.8%)
Bedarfsgegenstcnde 2 (0%)
Kosmetika 16 (18.8%)

Gebrauchsgegenstande * 51 (23.5%)
total 6'622 (8.9%)
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«Die Selbstkontrolle ist der
Grundpfeiler des
Lebensmittelrechts. Sie ist das

wichtigste Instrument der
Lebensmittelsicherheit und
des Tauschungsschutzes»




Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

« \Verantwortliche Person Art.73 Verantwortliche Person

1 Fiir jeden Lebensmittel- und jeden Gebrauchsgegenstandebetrieb st eine verant-
wortliche Person mit Geschiftsadresse in der Schweiz zu bezeichnen (Art. 2 Abs. 1
Ziff 7).34

 Pflicht zur Selbstkontrolle Art. T4 Pilicht zur Selbstkontrolle
. 1Di rortliche P uf all H 11 -, Verarbeil - und
- Einhaltung LM-Recht Vertrichuotafia dafir. das dic Anforcrungen des Lebenseiticlrects. dic oo thremm

E. h It . b f Tatigkeitsbereich gelten. erfiillt werden
- Inha ung u erpru en I Sie fiberpriift die Einhaltung dieser Anfordenmngen oder lisst sie tiberpriifen und

- Massnahmen bei Abweichungen ;ﬂmﬂfﬁﬁﬁi umgehend die zur Wiederherstellung des gesetzlichen
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Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

Inhalt Selbstkontrolle
- Gute Verfahrenspraxis
- HACCP

- Proben untersuchen

- Ruckverfolgbarkeit

- Riucknahme / Ruckruf
- Dokumentation

Schriftliche Dokumentation

Are. 75

Die Pflicht zur Selbstkontrolle beinhaltet insbesondere:
bei Lebensmittelbetrieben:
1.

a.

2.

Rl

o

Art. 85

1 Das Selbstkontrollkonzept und die zu dessen Umsetzung ergriffenen Massnahmen
sind schriftlich oder durch gleichwertige Verfahren zu dokumentiereu.I

Inhalt der Pflicht

die Sicherstellung der guten Verfahrenspraxis einschliesslich der Ge-
wihrleistung des Tavschungsschutzes,
die Anwendung des Systems der Gefahrenanalyse und der kritischen
Kontrollpunkte (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP-
System) oder von dessen Grundsatzen,

die Probenahme vnd die Analyse,
die Riickverfolgbarkeit,

die Riicknahme und den Riickmf.
die Dokumentation;
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Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

Gute Verfahrenspraxis

1. Gute Hygienepraxis
Alle Massnahmen, die eine Beeintrachtigung von Rohstoffen,
Zwischenprodukten und Halbfabrikaten sowie Endprodukten ausschliessen.

die Gestaltung, Auslegung und Umgebung der Betriebsstatten und von
deren Einrichtungen;

der Unterhalt, die Reinigung und die Desinfektion sowie das Abfall-,
Abwasser- und Schadlingsmanagement der Betriebsstatten und von
deren Einrichtungen;

die Prozessbeherrschung bei der Herstellung von Produkten aus
Rohstoffen oder Halbfabrikaten;

die Personalhygiene;

die Schulung des Personals;

der betriebsinterne und -externe Transport;

die Kennzeichnung von Rohstoffen, Zwischenprodukten und
Halbfabrikaten

die Deklaration der Endprodukte.



Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

Gute Verfahrenspraxis

2. Gute Herstellungspraxis

Verfahren, die gewahrleisten, dass aus Rohstoffen und Halbfabrikaten
Produkte entstehen, die sicher sind und die Konsumentinnen und
Konsumenten nicht dber den wahren Wert des Produktes tauschen.
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Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

HACCP

Ablaufdiagramm heibe Herfiihrung (ohne CCP)

Gefahr:
Fremdkirper
pathogene Keime
Schimmel (Toxine)
chemische Mittel

Gefahr:
Keimvermehrung
durch ungeniigende
Erhitzung

Gefahr:
Keimvermehrung
durch zu langsame

Zutaten

herrichten
'\-elwiegeq , mischen

SENSs0ri-
sche
Prifung

Erhitzen

Kihlung

Mix muss innerhalb von | —*

GHP:

‘Wareneingangskontrolle
Reinigung/Desinfektion

aussondern

Temperatur:
mind. 10 min. auf 70°C -
10 min. und 70°C miissen
mindestens erreicht werden

Speisesisansatz muss
innerhalb von 60 min.
auf 10°C abgekiihlt

Abkiihlung 40 Minuten auf +10°C oder sofort gefroren
P werden,
abgekihlt werden S
I "/ 5 \I
¢ speisesisan- l \ S~
'\_“___ satz /’
Kontralle X
Tempera- Frieren
turmees-
sung*
) Gefahr: Lagerung Lagerung bzw. Lagerbedingungen
Keimvermehrung Speiseeisansatz: Verabreichung Kidhlung /Tiefkiihlung

Kontamination
Verderb

max. 72 h bei 4°C des Speisesises:

max. - 5°C

Hirst in - first out™
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Das neue Lebensmittelrecht

In Kraft seit 1. Mai 2017
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Speiseeis

Verordnung des EDI M7022.87

iiber Lebensmittel pflanzlicher Herkunft,
Pilze und Speisesalz

(VLpH)

vom 16. Dezember 2016 (Stand am 1. Mai 2017)

4. Kapitel: Speiseeis

Art. 17 Definition

Speiseeis ist eine gefrorene oder halbgefrorene Zubereitung. die dazu bestimmt ist.
in gefrorenem Zustand verzehrt zu werden.

Art. 18 Anforderungen

1 Zugaben wie Niisse, Backwaren, Zuckerwaren, Obst- oder Gemiiseprodukte,
Honig. Schokolade oder alkoholische Getrinke sind erlaubt.

2 Die fiir die Herstellung von Speiseeis bestimmten Grundmischungen miissen vor
dem Einfrieren pasteurisiert werden. Ausgenommen sind Erzeugnisse nach Arti-
kel 20.

3 Das Gewicht des Speiseeises darf 450 g je Liter Fertigprodukt nicht unterschreiten.

Art. 19 Sachbezeichnung

I Anstelle der Sachbezeichnung «Speiseeis» kénnen auch die entsprechenden Sach-
bezeichnungen nach Anhang 3 verwendet werden, die die entsprechenden Anforde-
rungen erfiillen.

2 Bei iiberwiegender Verwendung von fermentierten Milchprodukten anstelle von
Milch kann in der Sachbezeichnung darauf hingewiesen werden.

Art. 20 Speiseeispulver und fliissige Zubereitungen zur Herstellung
von Speiseeis

I Speiseeispulver ist eine hitzebehandelte. haltbare Mischung, die nach Zugabe V(;[H
Zutaten wie Trinkwasser. pasteurisierter Milch oder pasteurisiertem Rahm. mit oder
ohne Zusitze wie Aromen, Friichte, Fruchtséfte. Niisse oder Schokolade, in gefrore-
nem oder halbgefrorenem Zustand Speiseeis ergibt.

2 Flitssige Zubereitungen zur Herstellung von gefrorenem oder halbgefrorenem
Speiseeis sind hitzebehandelte. haltbare Mischungen. die mit oder ohne Zusitze wie
Aromen, Friichte, Fruchtsifte. Niisse oder Schokolade in gefrorenem oder halbge-
frorenem Zustand Speiseeis ergeben.

3 Fiir Speiseeis. das nach den Absitzen 1 und 2 hergestellt wird, gelten die Vor-
schriften fiir Speiseeis nach den Artikeln 17-19.

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143412/index.html
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Was muss auf die Etikette?

Lebensmittel missen zum Zeitpunkt der Abgabe an die Konsumentinnen
und Konsumenten mit folgenden Angaben versehen sein (obligatorische
Angaben):

a. Sachbezeichnung

b. Verzeichnis der Zutaten

c. Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen
auslosen kdnnen

d. gegebenenfalls ein mengenmassiger Hinweis auf Zutaten

e. Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum

f. gegebenenfalls besondere Anweisungen flur das Aufbewahren oder
das Verwenden

g. Name oder Firma sowie Adresse der Person, die das Lebensmittel
herstellt, einflhrt, abpackt, umhdallt, abfullt oder abgibt;

h. Produktionsland von Lebensmitteln

I.  Herkunft mengenmassig wichtiger Zutaten von Lebensmitteln

m. Warenlos

n. Nahrwertdeklaration

Vollstéandige Liste unter
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143397/201706070000/817.022.16.pdf



Anhang 6
(Art. 10 und 11 Abs. 1-3 und 9)

Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen d Wel Z e n (' e r Z e u g n I S S e)

auslésen kénnen

Die folgenden Zutaten und die daraus hergestellten Erzeugnisse konnen Allergien
oder andere unerwiinschte Reaktionen auslsen und sind deshalb bei der Kennzeich-
nung immer anzugeben; vorbehalten bleibt Artikel 11 Absatz 9

1 Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen, wie Dinkel und Khorasan-
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer oder Hybridstamme davon sowie daraus ge-
wonnene Erzeugnisse, ausser:

11 Gluk pe auf Weizenbasis, hliesslich Dextrose und daraus gewon-

nene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Al-

it « Eier (-erzeungnisse)

12 Maltodextrine auf Weizenbas)is und daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit
das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Allergenitit nicht erhoht,

13 Glukosesirupe auf Gerstenbasis,

14 Getreide zur Herstellung von Destillaten oder Ethylalkohol landwirtschaft-
lichen Ursprungs fiir Spirituosen und andere alkoholische Getrinke;

&}

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse; - .
Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse; [ E r d n u S S e (_ e r Z e u g n I S S e)
Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, ausser:

Fischgelatine, die als Trager fir Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen
verwendet wird,

Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein
verwendet wird;

Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse;
Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, ausser:

vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett und daraus gewonnene Er-
zeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Allergenitit
nicht erhéht,

6.2 natiithche gemuschte Tocopherole (E306), natiirliches D-alpha-Tocopherol, ° M 1 I h - 1
natiirliches D-alpha-Tocopherolacetat und natiirliches D-alpha-Tocopherol- I C e r Z e u g n I S S e
succinat aus Sojabohnenquellen,

6.3 aus pflanzlichen Olen aus Sojabohnen gewonnene Phytosterine und Phytos-

terinester,
6.4 Pil dlsteri Phr 1 Sojabol 11 " r
e —En e « Mandeln, Haselnusse, Walnusse,
7 Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse, einschliesslich Laktose, ausser

7.1 Molke zur Herstellung von Destillaten oder Ethylalkohol landwirtschaft- CaS h eW n u S S e n y Pi StaZi e n y et C .

lichen Ursprungs fiir Spirituosen und andere alkoholische Getréanke,
7.2 Lactit;

8 Hartschalenobst oder Niisse: Mandeln (4mygdalus communis L.), Haselniis-
se (Corylus avellana), Walniisse (Juglans regia), Cashewniisse (Anacardium
occidenrale), Pecanniisse (Carya illinoiesis [Wangenh.] K. Koch), Paraniisse
(Bertholleria excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Macadamianiisse oder
Queenslandniisse (Macadamia rernifolia) und daraus gewonnene Erzeugnis-

se, ausser Hartschalenobst fiir die Herstellung von Destillaten oder Ethylal- Art. 11 Kennzeichnun g

kohol landwirtschaftlichen Ursprungs fiir Spirituosen und andere alkoholi-

sche Getranke; ! Zutaten nach Anhang 6 oder Zutaten, die aus solchen gewonnen wurden und die
9 Sellerie und daraus gewonnene Erzeugmsse;

im Endprodukt vorhanden bleiben, wenn auch méglicherweise in verénderter Form,

10 Senfund daraus gewonnene Erzeugnisse; miissen im Verzeichnis der Zutaten deutlich bezeichnet werden, wie «Gerstenmalzy,

11 Sesmsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse; «Emulgator (Sojalecithin)», «natiirliches Erdnussaroma». Diese Angabe muss durch

12 fg"r:l"ﬁdmm und S';lf“e in Konzentrationen von mebr als 10 mg/kg oder die Schriftart, den Schriftstil, die Hintergrundfarbe oder andere geeignete Mittel
g/, ausgedriickt als SO2; 2 g g

13 Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse; her\'orgehoben werden.

14 ‘Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

KANTON
LUZERN




Verkauf via Internet

Bei Angebot von vorverpackten Lebensmitteln via online Handel
mussen die gleichen Informationen vorliegen wie bei der Abgabe
vor Ort.

» schriftlich

* beim Anbieten alles ohne MHD
» Dbei Lieferung alles

« gilt auch ftr Anpreisungen
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Die Nahrwertkennzeichnung

Allgemein ﬁ
Die Nahrwertdeklaration ist neu obligatorisch.

Maoglichkeit zu wahlen zwischen:

> «grosser»
Energiewert, Gehalt an Fett, gesattigten
Fettsduren, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweiss, Salz

> «kleiner»
Energiewert, Gehalt an Fett, Kohlenhydraten,
Eiweiss, Salz

Die «grosse» ist obligatorisch z.B. bei nahrwert- und
gesundheitsbezogenen Angaben.
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Die Nahrwertkennzeichnung &

Ausnahmen

Von der obligatorischen Nahrwertdeklaration
ausgenommene Lebensmittel sind in Anhang 9 gelistet.

Darunter u.a.:

> unverarbeitete Lebensmittel, die nur aus einer
Zutat oder Zutatenklasse bestehen (Schnitt- und
Fruchtsalat)

offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel

> handwerklich hergestellte Lebensmittel, die
direkt an Konsumenten abgegeben werden oder
an lokale Lebensmittelbetriebe abgegeben
werden, die diese unmittelbar an die Konsumenten
abgeben.
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Offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel

Uber offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel ist in
gleicher Weise zu informieren wie Uber vorverpackte.

Auf schriftliche Angaben kann verzichtet werden, wenn
die Information der Konsumentinnen und Konsumenten
auf andere Weise gewaéahrleistet ist.
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«Wie werden wir an der Glacestand
Uber allergene Zutaten informiert?»

_________________________________________________________




Offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel &

Allergenkennzeichnung
Es gilt grundsatzlich die Schriftlichkeit.

Nur unter bestimmten Umstanden kann vom Grundsatz
der Schriftlichkeit abgewichen werden.

Es wurden Bedingungen fir die mtndliche Angabe
definiert.

“LULZERN
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z Offen in den Verkehr gebrachte Lebensmittel &

z Allergenkennzeichnung

Bedingungen flr den Verzicht auf die schriftliche Information
Im Offenverkauf:

schriftlich gut sichtbarer Hinweis, dass die
Informationen auch mundlich eingeholt werden konnen,

und

Informationen liegen dem Personal schriftlich vor oder
eine fachkundige Person kann sie unmittelbar erteilen.
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“LULZERN

Beispiele fiir schriftlichen Hinweis &

«Fur Informationen zu Allergenen in
den einzelnen Produkten wenden

Sie sich an unser Personal.»

«Wir geben lhnen gerne detaillierte

Informationen uiber mogliche

Allergene in den einzelnen

Produkten.»
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« 1. Die Selbstkontrolle: Ein Uberblick

« 2.Das neue Lebensmittelrecht
« Kennzeichnung
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KANTON
LUZERN

“LUZERN

Ubergangsfristen

Ubergangsfrist

keine Ubergangsfrist

Ubergangsfrist von 1 Jahr

Ubergangsfrist von 4 Jahr

Ubergangsfrist von 10 Jahr

Betroffen

Begriffe, Definitionen und Konzeptionen des LMG,

Hochstwerte, welche die Gesundheit betreffen

Grundsatze der Bewilligungsverfahren

Gesundheits- und Tauschungsschutz bei neuartigen Lebensmitteln

Vorschriften im Bereich Offenverkauf (z.B. Allergene),
Fernkommunikationstechniken (z.B. Internet)

Verbot des Inverkehrbringens von Kosmetika, die mit Versuchstieren
getestet wurden.

Etikettierung und Werbung von vorverpackten Produkten.
Fur nach altem Recht unbefristete Bewilligungen ist ein Gesuch um
Weiterfuhrung einzureichen.

Sanierungen bei offentlich zuganglichem Dusch- und
Schwimmbadanlagen, welche die Vorschriften nicht einzuhalten
vermogen.
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= LULERIN

Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

https://twitter.com/kantonschemiker
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