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Verteiler

Personliche Exemplare

. Detachementskoch

o Kichenlogistiker

e  Truppenkoch

. Kichenchef

e  Einheitsfourier

®  Quartiermeister

e CKomD

. Lebensmittelhygieneinspektoren der Armee
o Ausbilder Log OS, héh Uof LG, Ausb Zentrum Vpf
. Leiter Verpflegung

. Leiter Produktion

. Einheitskommandanten

e  Truppenkérperkommandanten

Unpersonliche Exemplare

. Kdo Gs Vb

e KdolLVb

o Koord Stellen, Koord Absch, Wpl

o Kdo Schulen, Lehrgange, Kompetenzzentren
e VetDA

e DUCdA

e  Oberauditorat

e GSVBS
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Inkraftsetzung

Reglement 60.002 d

Lebensmittelhygiene in der Armee

vom 17.07.2017"

erlassen gestiitzt auf Artikel 10 der Organisationsverordnung fir das Eidgendssi-
sche Departement fiir Verteidigung, Bevdlkerungsschutz und Sport (OV-VBS) vom
07.03.20032.

Dieses Reglement tritt auf den 01.01.2018 in Kraft.

Auf den Termin des Inkrafttretens werden aufgehoben:
Reglement 60.002 d «Kiichensystemen, gtiltig ab 01.01.2009.

Die Direktunterstellten heben alle diesem Reglement widersprechenden Anordnun-
gen auf.

Chef LBA

'"Unterzeichnungsdatum
2SR 172.2141
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Bemerkungen

Das vorliegende Reglement beinhaltet die Grundlagen fiir das Hygienekonzept der
Armee abgestimmt auf das Reglement 60.001 «Verpflegung in der Armee» und das
Reglement 60.006 «Kochrezepte».

Es dient der Ausbildung der Verpflegungsfunktionére, als Nachschlagewerk bei Hygi-
enefragen und der direkten Aufzeichnung der gesetzlich geforderten Selbstkontrolle.

Pro Monat ist ein Reglement auszufillen.

Fir Dienstleistungen bis 4 Wochen ist ein Reglement zu beniitzen (ungeachtet eines
Monatswechsels)

Das ausgefiillte Reglement ist am Ende des Monats bzw am Ende der Dienstleistung
mit sémtlichen Einlagen (effektive Verpflegungspléane, Inspektionsberichte etc) an fol-
gende Adresse zu senden:

Logistikbasis der Armee

Sanitat, Veterinardienst der Armee
Lebensmittelsicherheit
Worblentalstrasse 36

3063 Ittigen

Eingesehen:

Kommandant

Waffenplatzkiichen bewahren die Dokumentation der Selbstkontrolle zwei Jahre bei
den Kdo Akten auf.
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1 Einleitung
Definition

Unter dem Begriff Hygiene sind alle Massnahmen vereint, die notwendig sind, um
eine Gefahr fur die Gesundheit des Menschen abzuwenden und zu gewabhrleisten,
dass ein Lebensmittel unter Berlicksichtigung seines Verwendungszweckes fiir den
menschlichen Konsum geeignet ist.

Bedeutung

Im Rahmen eines Lebensmittelsicherheitskonzeptes kommt im Hinblick auf den Ge-
sundheitsschutz sowie im Hinblick auf die Qualitatserhaltung der strikten Einhaltung
der Hygienemassnahmen entscheidende Bedeutung zu. Jede Person, die mit Lebens-
mitteln arbeitet, tragt grosse Verantwortung. Um Lebensmittel unter einwandfreien
hygienischen Bedingungen zu verarbeiten, ist es daher notwendig, die entsprechen-
den gesetzlichen Vorgaben zu kennen. Sdmtliche Massnahmen, die zur Erhaltung der
Gesundheit beitragen, sind von allen Beteiligten konsequent und jederzeit anzuwen-
den.

Dies gilt auch in der besonderen und der ausserordentlichen Lage.
Konsequenz

Eine Vernachlassigung der Hygienemassnahmen kann die Gesundheit der Truppe
gefahrden (Anfalligkeit auf Krankheiten, Infektionsgefahr, eingeschrankte Einsatzfa-
higkeit) und ist im Ernstfall mit den Auswirkungen von biologischen Waffen zu ver-
gleichen.

Verantwortlichkeiten

Alle, die im Truppenhaushalt eine Funktion austiben, tragen in ihrem Bereich Eigen-
verantwortung (Truppenkoch, Kiichenlogistiker, Kiichenchef, Fourier, Quartiermeis-
ter). Kommandierte (zB Verteilequipe) miissen durch die Vorgesetzten ihrem Einsatz
entsprechend zweckmaéssig geschult und Giberwacht werden. Die Gesamtverantwor-
tung inklusive der Durchsetzung der Selbstkontrolle obliegt gemass LGV Art 73 und
74 dem (Einheits-) Kommandanten.

1.1 Grundlagen
Lebensmittelgesetz (LMG)

Das LMG bezweckt, den Konsumenten vor Lebensmitteln zu schiitzen, welche die
Gesundheit gefahrden kénnen, den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln sicher-
zustellen, die Konsumenten im Zusammenhang mit Lebensmitteln vor Tauschungen
zu schitzen und den Konsumenten ausreichend liber Produkte zu informieren (LMG
Artikel 1). Das LMG stiitzt sich auf die Bundesverfassung.

Das LMG (Artikel 2) umfasst das Herstellen, Behandeln, Lagern, Transportieren und
Abgeben von Lebensmitteln sowie deren korrekte Kennzeichnung.
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1.2 Zweck und Geltungsbereich

Das Reglement Lebensmittelhygiene in der Armee beinhaltet die Grundlagen fiir das
Hygienekonzept der Armee sowie die Umsetzung der Anforderungen in der Truppen-
kiiche im Rahmen der Selbstkontrolle.

6 Esregeltdie Umsetzung der «Leitlinie Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG)»
und ist auf die Besonderheiten der Truppenkiiche abgestimmt. Im Rahmen des Le-
bensmittelrechts sind die Vorgaben dieses Reglements verbindlich umzusetzen. All-
fallige Abweichungen geschehen in Eigenverantwortung und sind liickenlos zu doku-
mentieren.

GVG
Selbstkontrolle

HACCP

Personliche Betriebs- Produktions-
Hygiene hygiene hygiene
Organisation

7 Ein modernes Lebensmittelsicherheitskonzept ldsst sich mit einem Haus vergleichen.

Das Fundament dieses Hauses sind die Organisation des Betriebes, die Schulung der
Verantwortlichen und deren Unterstellten.

Die Saulen dieses Hauses bestehen aus der Personlichen Hygiene, der Betriebs- und
Produktionshygiene. Diese Bereiche werden auf Gefahren und Risiken (Hazard Anali-
sys HA) analysiert und entsprechende Lenkungspunkte (Critical Control Points CCP)
definiert.

Das Dach bildet die Selbstkontrolle, bei der diese definierten produktspezifischen,
praventiven Massnahmen zur Ausschaltung und Vermeidung von Gesundheitsgefah-
ren wahrend der Herstellung umgesetzt und dokumentiert werden.
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2 Organisation

2.1 Angaben zur Dienstleistung
Einheit: Truppenkdrper:
Dienstleistung von: bis:

Betriebsbeschrieb
PLZ/Ort:
Strasse/Nummer:

Standort/Bezeichnung der Kiiche:

Grosse der Kiiche: O fir 1 Einheit (bis 150 AdA)
O grosser: AdA

Truppenbestand:

Organisation Grad, Vorname, Name, Beruf

Kommandant (verantwortlich nach LGV Art 73):

Quartiermeister:

Einheitsfourier:

Kiichenchef:
Stv Kuichenchef:
Truppenkoche:

Kichen Logistiksoldaten:

Die Pflichtenhefte sind im Reglement 60.001 «Verpflegung in der Armee» abgebildet.

Wichtige Telefonnummern Vorname, Name Telefonnummer

Anlageverantwortlicher:
Orts-Quartiermeister:

Weitere:

Eine Liste mit den Notfall-Telefonnummern und -Adressen und mit Telefonnummern
im Bereich Selbstkontrolle, Unterhalt und Entsorgung wird durch den Anlagewart
oder den Ortsquartiermeister zur Verfligung gestellt und im Kiichenbereich gut sicht-
bar angebracht.
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2.2 Lieferantenverzeichnis

Beurteilung (besondere Vorkommnisse/
Beanstandungen mit Datum eintragen)

Lieferant Warengruppe
(Name, Ort, Tel, Mail)
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2.3 Priif- und Messmittel

Temperaturmessgerat:

Typ:
Jede Einheit verfligt Giber ein Temperaturmessgerat.

Zu Beginn einer Dienstleistung ist eine Funktionskontrolle des Thermometers mit
Eiswasser durchzuflihren: Kaltes Wasser und Eiswtrfel im Mengenverhaltnis 1:1 mi-
schen, ofters rihren, sobald ein Teil des Eises geschmolzen ist, liegt die Temperatur
bei 0 °C. Bei Abweichungen grdsser als 2 °C muss das Thermometer im Armeelogis-
tikcenter ausgetauscht werden.

Funktionskontrolle (Eiswasser): Datum: _ Temperatur: __ °C
Temperaturanzeigen der Kiihlgerate:

Diese sind mittels des truppeneigenen Temperaturmessgerates (funktionskontrol-
liert, siehe oben) zu Beginn der Dienstleistung zu tberprifen.

Waagen, Glaser oder Messbecher:

In Armeekiichen werden keine Getranke im Offenverkauf verkauft oder abgegeben.
Die Glaser missen deshalb nicht geeicht sein. In Armeeklichen werden auch keine
Lebensmittel im Offenverkauf oder nach Gewicht abgegeben oder verkauft. Waa-
gen, Messbecher und dergleichen erleichtern nur die Rezeptur von Gerichten und das
stichprobeweise Wagen bei der Warenannahme dient nur der internen Plausibilitats-
prifung. Die Waagen in Armeeklichen fallen deshalb nicht in den Geltungsbereich
der Verordnung des EJPD lber nichtselbsttatige Waagen (NSWV, SR 941.213) vom 16.
April 2004 (siehe Art 2) und missen deshalb nicht geeicht sein.
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24 Organe des Vollzugs
Amtliche Kontrolle

Die amtlichen Lebensmittelkontrollorgane (Lebensmittelinspektoren und -kontrolleu-
re) nehmen die Kontrollaufgaben in ortsfesten Klichen wahr. Vor der Inspektionsta-
tigkeit weisen sich die Kontrollorgane aus. Im Rahmen ihrer Aufgabe sind sie befugt,
jederzeit wahrend den Betriebszeiten die Kiiche, die Lagerraume von Lebensmitteln
und Gebrauchsgegenstdnden und die entsprechenden Nahtstellen (z B Speiseraum)
zu betreten. Die Kontrollen erfolgen in der Regel unangemeldet. Die Lebensmittelkon-
trollorgane haben das Recht, Einsicht in alle lebensmittelrelevanten Dokumentatio-
nen, insbesondere diejenigen der Selbstkontrolle, zu nehmen.

Lebensmittelhygieneinspektorat der Armee (LIA)

Das LIA tGberwacht die Umsetzung der Selbstkontrolle der Armee. Ein Lebensmittel-
hygieneinspektor der Armee (LIDA) inspiziert in der Regel einmal wahrend der laufen-
den Dienstleistung jede selbstandige Truppenkiiche. Diese Inspektion ist verbunden
mit Beratung und Instruktion an die Kiichenfunktionare in Fragen der Lebensmittel-
hygiene und der Selbstkontrolle. Die LIDA kdnnen fir die Hygieneausbildung beige-
zogen werden.

Truppenkiichen auf Waffenplatzen werden in der Regel einmal pro Dienstleitung
durch das LIA inspiziert.

Festgestellte Méangel werden dokumentiert und sind in gegebener Frist zu beheben.
Der zustandige Qm oder Kdt tGberprift im Auftrag des LIA die korrekte und fristge-
rechte Behebung und dokumentiert diese.

Im Feld ist das LIA direkt fiir den Vollzug des Lebensmittelrechts zustandig.
Leiter Verpflegung

Auf Waffenplatzen mit Zentralkiichen ist der Leiter Verpflegung der fachtechnische
Ansprechpartner der Verpflegungsfunktiondre im Hygienebereich. Seine Aufgabe
ist es auch, stichprobenweise Hygiene- und Lieferungskontrollen nach Riicksprache
mit dem Schul- bzw Kurskommandanten durchzufiihren. Die Truppe kann bei Liefe-
rungsbeanstandungen, welche vom Lieferanten nicht akzeptiert werden, den Leiter
Verpflegung aufbieten. Wenn der Leiter Verpflegung keine Einigung finden kann, ist
die kantonale Lebensmittelkontrolle oder das LIA hinzuzuziehen. Das Vorgehen im
Ereignisfall richtet sich nach dem Reglement 60.001 «Verpflegung in der Armeen.

Quartiermeister

Bei samtlichen Truppenklichen ist der Quartiermeister verantwortlich flir Hygiene-
kontrollen. Zu Beginn jeder Dienstleistung ist er fiir die Ausbildung der Kiichenequi-
pen seines Verbandes im Bereich der Hygiene verantwortlich. Das Inspektionsresul-
tat ist schriftlich auf dem Dienstweg dem vorgesetzten Kommando zu melden. Das
Resultat bestimmt die weitere Ausbildungssteuerung.
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3 Personliche Hygiene

3.1 Kichenanzug

In stationaren Einrichtungen tragt die Kiichenequipe (inkl Kiichenchef) zwingend die
weisse Arbeitsbluse 90, Tarnanzughose 90, weisse Schiirze und felddiensttaugliche
Schuhe. Die weisse Arbeitsbluse 90 wird tber die Tarnanzughose 90 getragen. Die
Kiche und die Lebensmittellagerraume werden grundsatzlich ohne Tarnanzugbluse
oder Kalteschutzjacke betreten.

Der Kiichenanzug wird ausschliesslich in den Raumlichkeiten der Kiiche getragen.
Wahrend Pausen (inkl Rauchpausen) sind die weisse Arbeitsbluse 90 und die weisse
Schiirze in der Garderobe der Kiiche zu deponieren. In der Garderobe sind Kiichenan-
zug und Tarnanzug raumlich zu trennen.

Flr die Speiseverteilung in stationaren Einrichtungen tragt die Verteilequipe die Tarn-
anzughose 90, T-Shirt oder Trikothemd, eine weisse Schiirze und felddiensttaugliche
Schuhe. Zeit fur die personliche Handhygiene muss eingeplant und befohlen werden.
Die Verteilequipe ist betreffend Hygieneverhalten zu instruieren.

In Feldverhaltnissen entspricht das Tenl jenem der Truppe, wobei bei Arbeiten mit
Lebensmitteln stets eine weisse Schiirze zu tragen ist. Dies gilt fir den Betrieb von
Detachementskiichen sowie des Mobilen Verpflegungssystems und fiir die Speise-
ausgabe im Feld.

Der Kiichenanzug sowie die Kleidung der Verteilequipe miissen sauber sein. Der K-
chenequipe ist die Moglichkeit zum Austausch der Kleidung jederzeit sicherzustellen.

3.2 Schmuck

In der Kiiche werden keine Uhren oder Schmuck an Hdanden und Handgelenken getra-
gen.

3.3 Verletzungen /Krankheiten

Grundsatzlich diirfen Kranke (auch Erkéltete), Personen mit Hauterkrankungen (As-
thetik, Eitererreger) und Rekonvaleszente (z B Magen-Darmgrippe) nicht in der Kiiche
beschaftigt werden. Dies gilt auch fiir Reinigungsarbeiten. Uber den Einsatz entschei-
det der Arzt.

Sind mehrere Personen der Klichenmannschaft erkrankt, muss der Kommandant un-
verziglich informiert werden.

Personen mit Schnittwunden haben diese mit Fingerschutz bzw Einweghandschuhen
permanent zu schutzen. Ein direkter Handekontakt mit Lebensmitteln ist zu vermei-
den (Schmierinfektion). Personen mit hygienerelevanten Verletzungen dirfen nicht
bei Arbeiten mit Kontakt zu Lebensmitteln eingesetzt werden.

Dispensierte (sofern nicht krank) werden im Rahmen ihrer Moglichkeiten zu Werter-
haltungsarbeiten eingesetzt (z B Reinigung von Raumlichkeiten, Abwascharbeiten
usw.).

Im Zweifelsfall ist der Truppenarzt oder das LIA zu konsultieren.
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34 Handschuhe
Grundsatz: Handschuhe schiitzen die Speisen und nicht die Hande.
Handschuhe werden nur in folgenden Situationen getragen:

U Bei direktem Handekontakt mit leichtverderblichen, verzehrsfertigen Lebens-
mitteln, die nicht mehr Giber 70 °C erhitzt werden (z B Aufschnittplatte, Sand-
wichs, Kaseplatte usw);

e  zum Abdecken von Verletzungen der Hande;

o bei vorhersehbarer Schmutzarbeit (Parkdienst, Toilettenreinigung, usw).

Handschuhe werden nicht getragen:

J Zum Bearbeiten von Lebensmitteln, die anschliessend tiber 70 °C erhitzt wer-
den;

e fiir Arbeiten, die mit Werkzeugen (Gabeln, Zangen, usw.) erledigt werden.

Allgemeine Richtlinien:

o Beim Arbeitswechsel sind auch die Handschuhe zu wechseln;

. nach dem Ausziehen der Handschuhe sind die Hande griindlich zu waschen;
. die Hande im Handschuh miissen sauber und trocken sein;

. die Handschuhe sind beim Verlassen des Arbeitsplatzes auszuziehen;

. verschmutzte Handschuhe sind auszuwechseln (analog Hdandewaschen);

. defekte Handschuhe sind sofort zu ersetzen.

Es werden ausschliesslich ungepuderte Handschuhe verwendet.
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4 Betriebshygiene

41 Grundsatze
Rauchverbot

In samtlichen Raumlichkeiten der Kiiche herrscht Rauchverbot. Darin eingeschlossen
sind sdmtliche Lagerrdaume, sowie die unmittelbaren Vorraume zu Kiiche und Kiichen-
magazinen.

Kichenmaterial und Gerate

Bestandteile des Kiichenmaterials sowie samtliche Gerate, welche mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen, sind stets auf Sauberkeit und mogliche Defekte zu priifen. Gerate,
welche mit Lebensmittel in Kontakt kommen, sind nach jedem Gebrauch zu reinigen.

Raumlichkeiten

Die Verantwortlichkeiten in Bezug auf Sauberkeit und Ordnung bei Kollektivbenut-
zung von Toilettenraumlichkeiten sowie Essraumen und Magazinen werden wochen-
weise und schriftlich durch den Quartiermeister oder Fourier geregelt.

Essraume sind nach jeder Mahlzeit zu reinigen. Werden die Essraume noch flir andere
Zwecke verwendet (Aufenthaltsraum, Schulungsraum), sind die Tische unmittelbar
vor den Mahlzeiten zu reinigen.



Reglement 60.002 d Lebensmittelhygiene in der Armee

4.2 Reinigung nach jedem Gebrauch
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4.3 Téagliche Reinigung
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Weitere Geréte sind geméss Vorgaben des Herstellers zu reinigen.

1) Teile davon

2) Bratflache bei dlteren Modellen eindlen
3)insbesondere Ausguss und Uberdruckventil
4) Reinigung gemass Reglement60.006
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Kiihlrdume

(Gestelle und Wande)

Entsorgungsstellen

Abwaschmaschine

(ganzer CNS-Korpus)

Ventilation (Hauben)

Ventilation (Fettfilter)
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5 Produktionshygiene

5.1 Planung

Das Erstellen eines Verpflegungsplanes ist im Reglement 60.001 «Verpflegung in der
Armee» beschrieben. Im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit sind insbesondere
bei Gerichten aus dem Reglement 60.006 «Kochrezepte» die entsprechenden Len-
kungspunkte auf den Verpflegungsplan zu tibernehmen. Bei eigenen Gerichten ist die
Gefahren- und Risikoanalyse gemaéss den Tabellen im Kapitel 6.2 und 6.3 eigenstan-
dig durchzufliihren und die Lenkungspunkte sind zu definieren.

5.2 Einkauf

Wareneingangskontrolle

Die Selbstklebeetikette dient der Dokumentation der Kontrolle des Wareneingangs.
Die Etikette wird auf eine freie Stelle auf dem Lieferschein oder dessen Riickseite ge-
klebt. Keinesfalls sind Angaben auf dem Lieferschein zu tGberkleben.

Die Etikette ist bei jeder Lieferung vollstandig auszufiillen. Die Temperatur ist nur bei
Lebensmitteln mit Kihlhaltevorschriften zu erheben. Zutreffende Symbole sind zu
kennzeichnen.

Kontrolle Wareneingang
Contrdle d'arrivage des marchandises
Controllo entrata merci

Datum: Zeit: Bemerkungen (bei Méngeln)
Date: Heure: Remarque (lors de différents)
Data: Orario: Osservazione (ev difetti)
Verpackung

Emballage @ @

Imballagio

Kennzeichnung
Description

Identificazione

Qualitat
Qualité

Qualita

Produkttemperatur °C
Température du produit
Temperatura del prodotto

Menge
Quantité

Quantita

Name und Visum
Nom et signature
Nome e firma

14
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Verpackungen dirfen keine Schaden und Verschmutzungen aufweisen, Lebensmittel
missen geschlitzt sein. Schmutzige Gebinde sind zurlickzuweisen und die Lebens-
mittel in die «Lagerkiste Verpflegung» umzuschichten.

Die Kennzeichnung der gelieferten Lebensmittel muss der glltigen Gesetzgebung
entsprechen.

Unter Kennzeichnung werden folgende Angaben verlangt:

Vorverpackte Lebensmittel (inkl Getranke):

a) Sachbezeichnung;

b) Verzeichnis der Zutaten;

c) Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslésen kénnen;
d) gegebenenfalls ein mengenmassiger Hinweis auf Zutaten);

e) Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum;

f) gegebenenfalls besondere Anweisungen fiir das Aufbewahren oder das Ver-
wenden;

g) Name oder Firma sowie Adresse der Person, die das Lebensmittel herstellt,
einfuhrt, abpackt, umhiillt, abfiillt oder abgibt;

h) Produktionsland von Lebensmitteln;
i)  Herkunft mengenmassig wichtiger Zutaten von Lebensmitteln;

j)  spezifische Angaben fiir Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Ziege und Gefllgel
sowie flr Fisch;

k) Gebrauchsanleitung, sofern es schwierig ware, das Lebensmittel ohne diese
Angabe bestimmungsgemass zu verwenden;

I)  Alkoholgehalt bei alkoholischen Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr
als 1,2 Volumenprozent;

m) Warenlos;
n) Nahrwertdeklaration;

o) Hinweis bei Lebensmitteln, die gentechnisch veranderte Organismen (GVO)
sind, GVO enthalten oder aus GVO gewonnen wurden (Art. 7 der Verordnung
des EDI vom 23. November 2005 (ber gentechnisch veranderte Lebensmittel);

p) gegebenenfalls das Identitatskennzeichen;

Bei offenen Lebensmitteln muss der Lieferant die Informationen in geeigneter Form
z Vf stellen.

Die Qualitatskontrolle erfolgt mittels Sinnespriifung: Geruch, Geschmack, Aussehen,
Farbe, Beschaffenheit, Druck- bzw. Griffkontrolle.

Produkttemperatur: Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Die Eigenbeschaf-
fung und der Transport durch die Truppe entbinden nicht von den einzuhaltenden
Temperaturvorschriften. Der Kiihlbehalter (Transcooler) ist zu benutzen.
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Milch und Milchprodukte 5°C 6°C
Fleisch 7°C 8°C
Gefliigel, Kaninchen, Fleischwaren 4°C 5°C
Hackfleisch, Fisch 2°C 3°C
Tiefgekiihltes (TK) -18°C -17°C
Randschicht (TK) -15°C -14°C

Die Uberpriifung der Liefertemperaturen von Lebensmitteln mit Temperaturvor-
schriften erfolgt mittels Temperaturmessgerat.

Die Gbernommene Menge (Quantitat) muss mit den Angaben auf dem Lieferschein
Ubereinstimmen.

Bei Beanstandungen ist der Klichenchef bzw. der Fourier beizuziehen. Die Beanstan-
dungistin der Tabelle Lieferantenverzeichnis unter der Rubrik «Beurteilung» zu doku-
mentieren (Kapitel 2.2).

5.3 Lagerung

Im Kiihlraum sind Rohprodukte, Halbfabrikate und genussfertige Lebensmittel ge-
trennt zu lagern. Offene Lebensmittel sind mit Klarsichtfolie oder geeigneten Deckeln
von Koch- und Lagergefassen abzudecken. Genussfertige Lebensmittel dirfen nie
ungeschutzt gelagert werden.

Schmutzige Gebinde aller Materialien und Holzkisten missen ausserhalb des Kihl-
raumes gelagert werden.

Die angegebenen Verbrauchsfristen sind strikte einzuhalten.

Lebensmittel mit abgelaufener Mindesthaltbarkeitsfrist kbnnen ausnahmsweise nach
eingehender Prifung durch eine Fachperson (Koch mit eidg Fahigkeitszeugnis) um
eine Frist von maximal 3 Monaten verlangert und in der Kliche verarbeitet werden.
Die Fachperson hat dabei samliche Einzelpackungen zu 6ffnen. Die Produkte sind mit
Prifdatum und neuem Haltbarkeitsdatum deutlich zu beschriften.

Die Haltbarkeit von Tiefklihlprodukten richtet sich nach den Herstellerangaben. Sind
keine Angaben vorhanden, zB bei selbst produzierten Lebensmitteln, ist eine maxi-
male Frist von 3 Monaten einzuhalten. Einfrierdatum und maximale Lagerdauer sind
auf dem Etikett zu vermerken.

Die Lagerung samtlicher Lebensmittel ist taglich zu liberpriifen und zu dokumentie-
ren.
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5.4 Produktion

Kochrezepte

Samtliche Rezepte wurden im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit tUberprift. Es
ist deshalb zwingend, die aufgeflihrten Arbeitsanweisungen strikte einzuhalten. Ab-
weichungen im Produktionsprozess, auch bei eigenen Rezepten, sind in der Aufzeich-
nung der Selbstkontrolle zu dokumentieren und die getroffenen Massnahmen zu be-
schreiben.

Behandlung und Zubereitung von Lebensmitteln
Das Abschmecken der Speisen erfolgt ausschliesslich mit einem sauberen Loffel.

Schneidbretter sind nach jeder Bentitzung zu reinigen und bei Bedarf zu desinfizieren.
Dies ist insbesondere beim Wechsel von rohen zu gekochten oder konsumfertigen
Speisen wichtig. Die Oberflache der Schneidbretter (Kunststoff oder Holz) muss glatt
und leicht zu reinigen sein (Hygieneverordnung, HyV Art 7). Im Bedarfsfall sind die
Schneidbretter auszuwechseln bzw abzuschleifen.

Grundsétzlich werden die Mahlzeiten auf den Zeitpunkt des Verzehrs zubereitet (Just
in time).

Speiseresten

Speiseresten von der Krankenabteilung, aus Wachtlokalen und vom Feld (Nachschub
ins oder Zubereitung im Felde) sind direkt zu entsorgen. Dies gilt auch fir Tee. Zudem
sind Resten von Speisen mit nicht vollstandig erhitzten Eiern generell zu entsorgen.

Uberproduktion

Uberproduktionen diirfen nur weiterverwendet werden, wenn sich die Speisen bei
der Ausgabe permanent unter Aufsicht der Kichenmannschaft befinden oder die K-
che nicht verlassen haben.

Uberproduktionen aus stationaren Einrichtungen miissen innert 4 Stunden auf max.
5°C abgekiihlt werden. Das korrekte Vorgehen zum Abkiihlen von Speisen ist im Re-
glement 60.006 «Kochrezepte» aufgeflihrt (Wasserbad, Auslegung in flacher Schicht
usw.)

Eine geplante Weiterverwendung am Folgetag muss maglich sein.
Beschriftung von Mise en place und Uberproduktionen

Samtliche Mise en place und Uberproduktionen sind zu datieren und mit der Anfangs-
kiihlzeit zu versehen. Selbstklebeetiketten flr die Kiihl- und Tiefkiihllagerung kénnen
mit dem Formular 16.006 «Bestellung fiir Armeeproviant» bezogen werden.
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Brotresten

Brotresten sind sofort vollstédndig zu trocknen (z B im Rechaud der Speiseverteilung,
mit Heissluft im Kombidampfer oder ausserhalb der Kiiche in offenen Gefassen) und
entweder als Panierbrot, in Rezepten mit Brotresten (Suppe, Knédel) oder als Tierfut-
ter, beispielsweise an Kleintierhalter, weiter zu verwenden.

Schimmliges Brot darf keinesfalls weiterverwendet und muss entsorgt werden.
Effektiver Verpflegungsplan

Nebst den zentralen Elementen der Selbstkontrolle (Dokumentation der Lenkungs-
punkte) enthalt der effektive Verpflegungsplan ebenfalls samtliche Abweichungen
von der urspriinglichen Planung. Der effektive Verpflegungsplan ist zwingend zu fiih-
ren und Bestandteil der Selbstkontrolle. Eine Kopie des effektiven Verpflegungsplans
ist zur Aufbewahrung im Kapitel 7.2 einzukleben.

Die Anderungen der urspriinglichen Planung sind zwischen Einheitsfourier und Ki-
chenchef abzusprechen und der Kommandant ist zu orientieren.

Anderungsgriinde kénnen zB sein:

o bestellte Lieferung nicht rechtzeitig angekommen;

o Aktionen von Lebensmitteln;

o Verwendung von Uberproduktionen;

o geanderte Verpflegungsbestande, -standorte;

. neue Lage.

Nachfolgendes Vorgehen ist Voraussetzung flir das erfolgreiche Nachfiihren eines
«effektiven Verpflegungsplanes»:

. bei Korrekturen ist Bleistift verboten;

o leserliche Handschrift;

o sauber durchgestrichen;

18
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o die Grundsatze gemass Reglement 60.001 «Verpflegung in der Armee» Kapitel
Planung sind anzuwenden;

. keine Nachkalkulation, keine Mengenangaben;

o Lenkungspunkte gemass Reglement 60.006 «Kochrezepte» oder eigener Gefah-
ren- und Risikoanalyse dokumentiert und visiert.

Beispiel eines effektiven Verpflegungsplans

Schweizerische Eidgenossenschaft
g Confédération suisse

Confederazione Svizzera

Confederaziun svizra

Verpflegungsplan von: 08.08.2016 bis: 14.08.2016 Einheit
Frijhstlick

Nachtessen Elelschlos

8 &
© i Preis ; 8 i
E d = == S g d kLo - Bl i
Montag ek y e 50 % 009 101 Bouillon mit Backerbsen 5 005 206 uccheml Crémasiuppe 50 020 209 Spinatravioli mit K3se 824
[ 1 B NP 009 102 Ravioli 1.00 824 ‘@uulemmchmon 237 a2
mm‘l 039 Reibkise 20 g 0.25 an Rotweinsauce
e Pert 10 044 Mischsalat Sommer 046 711 Lyoner Kartoffeln
Fr. 829 Kenfitiire offen 30 g 008 Franz Salatsauce 30 g 005 Kréutertomate
Orangensaft 1 d} 014
Frishstiicksmdesli 30 g 025
054 Eistee 200 % 0.08 Eistee 200 %
Snack Erdniisse gesalzen 1 St Traubenzucker 1 St
agle1 5t Banane 1 St
. B ey el s emrralweant b il B E
Dienstag Milchkaffee 50 % 009 101 Gamburemeipoe B8 8 020 209 Miomslim Mt Fliall 50 % 005 206 Latsspectactchmmit 404
RO 201E SMP 50 % 009 102 "'U Schweinsgeschnetzeltes 205 404 Pastetli mit Quorn und Pilzt 233 821 Peperoni
Brotsorten 100 g 039 B Mischsalat Sommer 046 711
Butter Port 20 g 04s et 'qu&_';o.u s04 Franz Salatsauce 30 g 005
Fr. 1151 Konfitdre offen 30 g 008 108 604 [ e =)
Orangensaft 1 dl 01a mj‘w A3 o Fasnenh it Quorn wedl 821
Frishstiicksmdesli 30 g 025 Pilzfillung
Joghurt Port 100 050 Pfefferminztee 200 % 010 100 Pfefferminztee 200 % 010 100
Snack = . Jﬂ Militarbisquit 1 St 055 Leckerli 1 5t 055
Pfirsich 1 5t 0.60 Pflaume 1 5t 0.40
rmp— e [ e - ey
Mittwoch W = Lo 026 211 Scdgheeis mit Butter 027 512 artafeRsoic grateet 503
FLEE - SMP 50 % 009 102 [ "M Fleischkise aus dem Ofen( 285 406 LT TS 029 308 mit Kise
Brotsorten 100 g 039 Senf offen 005 %‘ﬁz“m iy
Butter Port 20 g 044 Kartoffelstampf 068 509 iSommer30% 015 711
Fr. 834 Konfitiire offen 30 g oo8 Caplrt bt 0.79 604 Rieblisalat 30 % 020 704
Orangensatt 1.1 014 Bl Maissalat 30 % 015 705 s12
025 Ital Salatsauce 30 g 0.05 306
[ 050 804 Hagebuttentee 200 % 0.10 100 Hagenbuttentee 200 % 010 100
Snack A ?z ‘: ;ﬂt Getreidestengel Honlg 15t 020 Swiss Choco Bits 1 5t 0.40
Banane 1 5t 0.80
- e E B TP = - —
Donnerstag hdrmhalles 5 % 0.09 adhveng s 50 % 011 213
2108 Mk SMP 50 % 009 102 ‘agind mexikanische A 290 409 | * Clisppotata vom Schwein m
Brotsorten 100 g 039 Kartoffelgnocchi 068 Krautersauce
Butter Port 20 g 0.44 Spinat gediinstet 073 604 Weissweinrisotto
Fr. 1254 Konfitiire offen 30 g 0.08 Cmnend Peperoni im Ofen 081 606
Orangensaft 1 dI 0.14 T 057 1006, Weissweinrisotto 507
Frithstiicksmije: 025
Aufschnitt 50 g 0.60 Fruchtschalentee 200 % 0.10 1200 Fruchtschalentee 200 % 010 100
Snack 2. il Cracker 15t 060 Erdnlsse gesalzen 1St 0.60
Al 13 050 Birne 1 5t 060
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5.5 Beschrieb besonderer Lebensmittel und Risiken
Eier

Wenn immer maoglich pasteurisierte Eimasse verwenden.

Eier immer im Kihlschrank, max 5 °C, kiihl lagern.

Eier, die alter als 21 Tage sind, nur verwenden, wenn das ganze Ei wahrend 10 Min. auf
mindestens 70 °C erhitzt wird (Backen, Kochen).

Beim Aufschlagen die Eier nicht mit den Fingern ausstreichen (Kontaminationsrisiko).

Fir Eierspeisen, die nicht erhitzt werden (Mayonnaise, Tiramisu, Mousse, Créme)
oder die nicht durcherhitzt werden, ist pasteurisierte Eimasse zu verwenden.

Eierspeisen wie Mayonnaise, Tiramisu, Mousse oder Créme sofort nach der Zuberei-
tung kiihlen und am Herstellungstag verzehren. Achtung: im Kihlschrank kiihlt die
Masse in grossen Gefassen zuwenig schnell ab. Deshalb im kalten Wasserbad vor-
kiihlen und anschliessend in kleine oder flache saubere Gefasse verteilen.

Geflugel
Gefrorenes Geflligel in einem gedeckten Gefass gekiihlt auftauen.
Verpackung sorgfaltig entfernen und sofort wegwerfen.

Tropfsaft und Auftaufliissigkeit stets sorgfaltig weggiessen und jeden auch indirek-
ten Kontakt mit anderen Lebensmitteln vermeiden. Auch das rohe Fleisch selbst darf
keinen Kontakt mit anderen Lebensmitteln haben.

Das Geflligel mit Papier trocken tupfen. Das Papier sofort beseitigen. (Papierhandti-
cher sind lebensmitteltauglich). Waschen ist nicht zuldssig, da durch Spritzwasser die
Umgebung mit Bakterien kontaminiert wird.

Benutztes Geschirr, Schneidbretter, Messer, usw. grindlich reinigen.

Bevor andere Lebensmittel oder Gegenstande berlihrt werden, sind die Hande griind-
lich (Seife, Warmwasser, usw.) zu waschen.

Das Gefllgelfleisch gut durcherhitzen (Zeitbedarf beachten). Kerntemperatur min
70°C, 10 Min.

Milch

Wenn immer moglich pasteurisierte oder UHT Milch verwenden. Geschlossene UHT
Milch-Packungen sind ungekuhlt haltbar. Pasteurisierte Milch und angebrochene Pa-
ckungen sind stets bei 5 °C zu lagern.

Bei der Verwendung von Rohmilch (Ausnahme) ist ein Erhitzen auf mindestens 70 °C
wahrend 10 Minuten in jedem Fall zwingend.
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5.6 Ausgabe

Die Warmhaltedauer darf 3h nicht tGberschreiten. Die Temperatur der Speisen muss
dabei auf min 65 °C gehalten werden.

Deklaration von Fleisch und Eiern

Alle Speisen, die mehr als 20% Fleisch oder Eier enthalten, miissen bei der Abgabe
an die Konsumenten mit dem Herkunftsland schriftlich bezeichnet werden. Dies gilt
auch fir Rohstoffe und Produkte aus der Schweiz.

Die Angabe von Hinweisen nach Landwirtschaftlicher Deklarationsverordnung zu in
der Schweiz verbotenen Produktionsformen sind nicht notwendig, weil in der Schwei-
zer Armee lediglich tierische Lebensmittel aus der Schweiz verarbeitet werden.

Ort der Deklaration

Bei der Selbstbedienung in stationaren Einrichtungen ist die Deklaration gut sichtbar
direkt bei/vor der Verteillinie anzubringen.

Bei der Speiseausgabe im Felde ist keine schriftliche Deklaration notig. Im Bedarfsfall
ist der Verteilverantwortliche in der Lage, liber die Herkunft und Produktionsart Aus-
kunft zu geben.

Herkunft der Information

Die Lieferanten unterstehen derselben Deklarationspflicht. Die Herkunft der Produkte
ist somit aus den Lieferpapieren ersichtlich.

Allergene

Im Bedarfsfall ist der Verteilverantwortliche in der Lage, tUber die Allergene Auskunft
zu geben.

Allergene Stoffe:

. Cerealien mit Gluten (Weizen, Roggen, Gerste, Dinkel, Hafer);
o Eier, Erdnisse, Fisch, Krustentiere, Weichtiere;

. Milch, Bohnen, Soja, Sesam, Sellerie, Senf;

e  Sulfate (Konservierungsmittel);

o Hartschalenobst (Mandeln, Baumnusse, Haselnlisse, Pistazien und weitere
Nussarten).
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6 Gefahren erkennen, kontrollieren und
beherrschen (HACCP)

6.1 Lebensmittelsicherheitskonzept

Ziel der Lebensmittelsicherheit ist es, die Truppe optimal vor gesundheitsgefahrden-
den Risiken zu schiitzen. Gestutzt auf Artikel 78 der LGV kann die Lebensmittelsicher-
heit am besten gewéahrleistet werden, wenn die folgenden sieben Schritte (Prinzipien)
eingehalten werden:

. Gefahren- und Risikoanalyse (Hazard Analysis, HA);

o Lenkungspunkte (Critical Control Points, CCPs);

. Kontrollkriterien (Grenzwerte);

e Uberwachungssystem (Monitoring);

[ Korrekturmassnahmen;

. Dokumentation (Aufzeichnung);

. Uberpriifung des Systems (Verifikation).

Gefahren- und Risikoanalyse (Hazard Analysis, HA)

Die im Lebensmittelprozess méglichen Gesundheitsgefahren (biologisch, physika-
lisch, chemisch) werden mittels der Gefahren- und Risikoanalyse (Hazard Analysis)
identifiziert und bewertet. Von Bedeutung sind dabei in der Kiiche vor allem die biolo-
gischen Gefahren. Diese Gefahren- und Risikoanalyse ist flir jedes Lebensmittel res-
pektive flir dessen Zubereitung einzeln durchzufiihren. Beispiele haufig vorkommen-
der krankmachender Bakterien (biologische Gefahren) sind im Anhang 1 aufgefiihrt.

Beispiel Zubereitung von Geflligelfleisch:
o Gefahr Campylobacter/Campylobacteriose (real und bedeutsam).
Lenkungspunkte (Critical Control Points, CCPs)

Der Lenkungspunkt ist derjenige Prozessschritt, an dem eine erkannte Gesundheits-
gefahr mit wirksamen Massnahmen ausgeschaltet, vermieden oder auf ein akzepta-
bles Mass reduziert werden kann. Zur Festlegung von Lenkungspunkten bedarf es
einer Analyse des gesamten Herstellungsprozesses.

Beispiel Zubereitung von Gefliigelfleisch:
e Lenkungspunkt: Durchgaren (Abtéten der Campylobacter).
Kontrollkriterien (Grenzwerte)

Zu jedem Lenkungspunkt sind Kontrollkriterien (Grenzwerte) bestimmt, die eine klare
und einfache Entscheidung erméglichen, ob die Lebensmittelsicherheit gewahrleistet
ist.

Die Lenkungspunkte und Kontrollkriterien sind in den Tabellen gemass Kapitel 6.3 fir
die einzelnen Lebensmittel und Zubereitungen sowie in den Rezepten des Reglement
60.006 «Kochrezepte» aufgefihrt.
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Beispiel Zubereitung von Gefllgelfleisch:

. Kontrollkriterium: Garzustand gut durch (Kerntemperatur 70 °C).
Uberwachungssystem (Monitoring)

Die Einhaltung der Kontrollkriterien muss im Prozess liberwacht werden.
Beispiel Zubereitung von Gefllgelfleisch:

] Uberwachungssystem: Visuell durch Anschneiden oder Kerntemperaturmes-
sung.

Korrekturmassnahmen

Fir den Fall, dass im Prozess ein Abweichen von den festgelegten Kontrollkriterien
festgestellt wird, ist im Einzelfall zu prifen, ob und wie der Fehler durch geeignete
Massnahmen korrigiert werden kann.

Beispiel Zubereitung von Gefligelfleisch: Korrekturmassnahme: Kochzeit verlangern
bis der Garzustand die Vorgaben erflillt.

Dokumentation (Aufzeichnung)

Speisen, bei deren Zubereitung ein Lenkungspunkt zu beachten ist (z B Gefligel-
fleisch), sind auf dem Verpflegungsplan mit einem Stern * markiert. Das Umsetzen
des Lenkungspunktes gemass den Angaben in den Rezepten wird durch die ausfiih-
rende Person im effektiven Verpflegungsplan mittels Unterschrift dokumentiert.

Die Aufzeichnungen sind den kantonalen und militarischen Kontrollorganen auf Ver-
langen vorzuweisen.

Die Dokumente sind auch Voraussetzung zur Gewahrleistung der Rickverfolgbarkeit.
Uberpriifung des Konzeptes (Verifikation)

Das ganze Konzept wird laufend Gberpriift und von der Doktrinstelle den sich wan-
delnden Umstanden angepasst (neue Technologien, usw.).
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7 Selbstkontrolle

Erklarungen zur Selbstkontrolle

Die Umsetzung der Selbstkontrolle in der Armee entspricht den Vorgaben der Lebens-
mittelgesetzgebung (Lebensmittel und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV) Ar-
tikel 78 - 85).

Die jeweils verantwortliche Person sorgt im Rahmen ihrer Tatigkeit auf allen Her-
stellungs-, Verarbeitungs- und Verteilungsstufen dafiir, dass die gesetzlichen An-
forderungen an Lebensmittel eingehalten werden, insbesondere in Bezug auf den
Gesundheitsschutz, den Tauschungsschutz sowie den hygienischen Umgang mit Le-
bensmitteln (LGV Artikel 73-75).

Die Selbstkontrollpflicht verlangt die Uberwachung und Verifikation der Einhaltung
gesetzlicher Vorschriften, das Arbeiten nach den Regeln der Leitlinie «Guten Verfah-
renspraxis im Gastgewerbe (GVG)» sowie das Einhalten der Vorgaben der einschlagi-
gen Reglemente.

Weder das LIA noch die amtliche Kontrolle entbinden die Truppe von der Pflicht zur
Selbstkontrolle.

71 Umsetzung und Dokumentation der Selbstkontrolle

Die tagliche Umsetzung und Dokumentation der Selbstkontrolle umfasst folgende
Schritte:

e  Wareneingangskontrolle (Dokumentation auf Selbstklebeetikette);

o Aufzeichnen von Beanstandungen in der Lieferantenkontrolle (Kapitel 2.2);

. Kontrolle der Lagerung (Produkte, Verpackung, Datierung, Ordnung, Sauber-
keit);

o Kontrolle der Kiihl- und Tiefkiihlanlagen (Temperaturfiihrung der Aggregate);

. Kontrolle der Produktion (Aufzeichnung von Abweichungen und Massnahmen);
e Visieren der Lenkungspunkte auf dem effektiven Verpflegungsplan;

. Kontrolle der Reinigung.

Verantwortlich fiir die Fiihrung der Dokumentation ist der Kiichenchef.

Die Visierung der Lenkungspunkte im effektiven Verpflegungsplan wird durch die
ausfliihrende (produzierende) Person wahrgenommen.
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7.2 Tagliche Dokumentation
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Die tagliche Kontrolle der Reingung beinhaltet auch die Kontrolle der Sauberkeit der Einrichtungen und Geréte,
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Massnahmen

die nach jedem Gebrauch gereinigt werden miissen (siehe Reinigungsplan, Arbeiten nach jedem Gebrauch)
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7.3 Wochentliche und periodische Dokumentation

Reinigung wochentlich

Ventilation

Entsorgungsstellen

Kiihleinrichtungen

Tiefkiihleinrichtungen

Lebensmittelmagazin

Brotschrank

Reinigung periodisch

Wiénde

Fenster

Schrénke Holz

Schréanke Chrom

Kochapparate

Tiefkiihleinrichtung

Fritteuse/ Olwechsel

Schadlingsiiberwachung periodisch
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Mangel | Massnahmen
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74 Effektive Verpflegungsplane

Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungsplane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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Hier sind die Kopien der effektiven Verpflegungspléane gefaltet einzukleben.
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8 Kiicheninspektion

Bei der Kiicheninspektion gilt es zu tberprifen, ob die Kiichenequipe ihre Aufgaben
und Pflichten vorschriftsgemass wahrnehmen.

Man unterscheidet folgende Arten von Kiicheninspektionen:

a) die angemeldeten, durch die Kiichenequipe vorbereiteten Inspektionen;

b) die unangemeldeten Inspektionen;

c) die Nachinspektionen.

Der Einheitsfourier fiihrt 1 Mal pro Dienstleistung bzw monatlich die Kiicheninspekti-

on durch und meldet das Resultat an den Einheitskommandanten und Quartiermeis-
ter (Kopie des Inspektionsformular)

Der Quartiermeister fiihrt 1 Mal pro Dienstleistung bzw monatlich die Kiicheninspek-
tion durch und meldet das Resultat an den Einheits- und den Truppenkdrperkomman-
danten (Kopie des Inspektionsformulars)

Das Lebensmittelhygieneinspektorat der Armee fiihrt periodisch (mindestens 1 Mal
pro Dienstleistung) die Kiicheninspektion durch und meldet das Resultat an den Ein-
heits- und den Truppenkérperkommandanten (Kopie des Inspektionsformulars)

Findet eine unangemeldete Inspektion durch die amtliche Kontrolle statt, ist der In-
spektionsbericht ebenfalls diesem Reglement beizulegen. Das Resultat ist ebenfalls
dem Einheits- und Truppenkdrperkommandanten zu melden.

Kicheninspektionen dirfen nicht wahrend den Hauptproduktionszeiten stattfinden.
Ausnahmen bilden die Inspektionen des LIA.
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8.1

Inspektion durch Einheitsfourier

Kontrolliertdurch:

Grad Datum
Vorname, Nachname Einheit:
E/N (1 Allgemeines E/N
1.1 Vorschriften bekannt, Personal ausgebildet 412 Magazine
1.2 Regl60.001,60.003,60.006 auf Platz 413 Garderobe/Toiletten
2 Organisation/Selbstkontrolle 5 Produktionshygiene
2.1 AngabenzurDienstleistung Planung
2.2 Lieferantenverzeichnis 5.1  Lenkungspunkte aufdem VpfPlan definiert
2.3 Funktionskontrolle Temperaturmessgerat Einkauf
2.4 Temperaturmessgerét betriebshereit 5.2 Wareneingangskontrolle gefiihrt
2.5 Ubernahmekontrolle der Kiihlgerate 5.3 Lieferscheine, Riickverfolgbarkeit
2.6 Tagliche Dokumentation gefiihrt Lagerung —Kiihllagerung
2.1 Wéchentliche/periodische Dokumenta- 5.4 Trennungroh—gekocht, rein—unrein
tion gefiihrt 5.5 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3 Personliche Hygiene nung, Haltbarkeit
3.1 Kiichenanzug Lagerung —Tiefkiihllagerung
3.2 Haare, Uhr, Schmuck 5.6 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3.3 Verletzungen, Krankheiten nung, Haltbarkeit
4 Betriebshygiene Lagerung—Trockenlagerung
Kiiche 5.7 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
4.1 Handwaschgelegenheit, Seife, Papier nung, Haltbarkeit
4.2  Werkzeug, Gerate, Maschinen, Zubehdr Produktion
4.3 Arbeitsflachen, Tische, Schneidbretter 5.8 Effektiver Verpflegungsplan gefiihrt
4.4 Kochkessel, Herd, Ofen, Kombisteamer 5.9 Besondere Lebensmittel und Risiken
4.5 Ventilation, Abzugshaube, Filter Ausgabe
4.6 Boden, Abldufe, Wande, Decken 5.10 Warmhaltedauer
4.7 Abwaschmaschine 5.11 Ausgabetemperatur
Nebenrédume 5.12 Deklaration/CH-Produkte
4.8 Geschirr/Besteck 6 Entsorgung
4.9 Tische 6.1 Keine AbfélleinderKiiche gelagert
4.10 Reinigungsgeréte/-mittel 6.2 Ordnung/Sauberkeit Entsorgung
411 Boden, Wéande, Decken

Legende: E=Erfiillt

N = Nicht erfiillt

leer=Nichtbeurteilt
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Beanstandungen, Massnahmen, Nachkontrolle

Nr. | Beanstandung/Massnahme Frist | Nachkontrolle
Visum Kdt/Qm
Beurteilung: Unterschrift
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8.2

Inspektion durch den Quartiermeister

Kontrolliertdurch:

Grad Datum
Vorname, Nachname Einheit:
E/N (1 Allgemeines E/N
1.1 Vorschriften bekannt, Personal ausgebildet 412 Magazine
1.2 Regl60.001,60.003,60.006 auf Platz 413 Garderobe/Toiletten
2 Organisation/Selbstkontrolle 5 Produktionshygiene
2.1 AngabenzurDienstleistung Planung
2.2 Lieferantenverzeichnis 5.1  Lenkungspunkte aufdem VpfPlan definiert
2.3 Funktionskontrolle Temperaturmessgerat Einkauf
2.4 Temperaturmessgerét betriebshereit 5.2 Wareneingangskontrolle gefiihrt
2.5 Ubernahmekontrolle der Kiihlgerate 5.3 Lieferscheine, Riickverfolgbarkeit
2.6 Tagliche Dokumentation gefiihrt Lagerung —Kiihllagerung
2.1 Wéchentliche/periodische Dokumenta- 5.4 Trennungroh—gekocht, rein—unrein
tion gefiihrt 5.5 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3 Personliche Hygiene nung, Haltbarkeit
3.1 Kiichenanzug Lagerung —Tiefkiihllagerung
3.2 Haare, Uhr, Schmuck 5.6 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3.3 Verletzungen, Krankheiten nung, Haltbarkeit
4 Betriebshygiene Lagerung—Trockenlagerung
Kiiche 5.7 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
4.1 Handwaschgelegenheit, Seife, Papier nung, Haltbarkeit
4.2  Werkzeug, Gerate, Maschinen, Zubehdr Produktion
4.3 Arbeitsflachen, Tische, Schneidbretter 5.8 Effektiver Verpflegungsplan gefiihrt
4.4 Kochkessel, Herd, Ofen, Kombisteamer 5.9 Besondere Lebensmittel und Risiken
4.5 Ventilation, Abzugshaube, Filter Ausgabe
4.6 Boden, Abldufe, Wande, Decken 5.10 Warmhaltedauer
4.7 Abwaschmaschine 5.11 Ausgabetemperatur
Nebenrédume 5.12 Deklaration/CH-Produkte
4.8 Geschirr/Besteck 6 Entsorgung
4.9 Tische 6.1 Keine AbfélleinderKiiche gelagert
4.10 Reinigungsgeréte/-mittel 6.2 Ordnung/Sauberkeit Entsorgung
411 Boden, Wéande, Decken

Legende: E=Erfiillt

N = Nicht erfiillt

leer=Nichtbeurteilt
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Beanstandungen, Massnahmen, Nachkontrolle

Nr. | Beanstandung/Massnahme Frist | Nachkontrolle
Visum Kdt/Qm
Beurteilung: Unterschrift

49



Reglement 60.002 d

Lebensmittelhygiene in der Armee

8.3

Inspektion durch Lebensmittelhygieneinspektorat der

Armee

Kontrolliertdurch:

Grad Datum
Vorname, Nachname Einheit:
E/N |1 Allgemeines E/N
1.1 Vorschriften bekannt, Personal ausgebildet 4.12 Magazine
1.2 Regl60.001,60.003,60.006 auf Platz 413 Garderobe/Toiletten
2 Organisation/Selbstkontrolle 5 Produktionshygiene
2.1 Angabenzur Dienstleistung Planung
2.2 Lieferantenverzeichnis 5.1 Lenkungspunkte auf dem VpfPlan definiert
2.3 Funktionskontrolle Temperaturmessgerat Einkauf
2.4 Temperaturmessgerétbetriebsbereit 5.2 Wareneingangskontrolle gefiihrt
2.5 Ubernahmekontrolle der Kiihlgerate 5.3 Lieferscheine, Riickverfolgbarkeit
2.6 Tégliche Dokumentation gefiihrt Lagerung—Kiihllagerung
2.7  Woachentliche/periodische Dokumenta- 5.4 Trennungroh-gekocht, rein—unrein
tion gefiihrt 5.5 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3 Personliche Hygiene nung, Haltbarkeit
3.1 Kiichenanzug Lagerung—Tiefkiihllagerung
3.2 Haare, Uhr, Schmuck 5.6 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
3.3 Verletzungen, Krankheiten nung, Haltbarkeit
4 Betriebshygiene Lagerung—Trockenlagerung
Kiiche 5.7 Verpackung, Beschriftung, Kennzeich-
4.1 Handwaschgelegenheit, Seife, Papier nung, Haltbarkeit
4.2 Werkzeug, Gerdte, Maschinen, Zubehor Produktion
4.3 Arbeitsflachen, Tische, Schneidbretter 5.8 Effektiver Verpflegungsplan gefiihrt
4.4 Kochkessel, Herd, Ofen, Kombisteamer 5.9 Besondere Lebensmittel und Risiken
4.5 Ventilation, Abzugshaube, Filter Ausgabe
4.6 Boden, Abldufe, Wande, Decken 5.10 Warmhaltedauer
4.7 Abwaschmaschine 5.11 Ausgabetemperatur
Nebenrdume 5.12 Deklaration/CH-Produkte
4.8 Geschirr/Besteck 6 Entsorgung
4.9 Tische 6.1 Keine AbfélleinderKiiche gelagert
4.10 Reinigungsgeréte/-mittel 6.2 Ordnung/Sauberkeit Entsorgung
411 Boden, Wénde, Decken

Legende : E = Erfiillt

N = Nicht erfiillt

leer =Nichtbeurteilt
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Beanstandungen, Massnahmen, Nachkontrolle

Nr. | Beanstandung/Massnahme

Frist

Nachkontrolle
Visum Kdt/Qm

Beurteilung:

Unterschrift

falls Erkundungsberichtder Truppe
Beibaulichen Méngel:
vetda.lba@vtg.admin.ch und truppenrechnungswesen.lba@vtg.admin.ch

Bauzustand, Infrastruktur: Art und Zustand von Béden, Wanden, Decken, Ventilation, Einrichtungen, allen-
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Anhang 1

Mikroorganismen und Lebensmittel

Mikroorganismen in Lebensmitteln

Mikroorganismen (Keime) kommen Uberall vor. In der Luft, im Boden, im Wasser, auf
und in jedem Lebewesen. Keimfreie (sterile) Urprodukte gibt es nicht. Die meisten
Bakterien, Pilze und Viren sind fiir den Menschen ungefahrlich, manche dagegen ge-
sundheitsgefahrdend.

Grob lassen sich bei Lebensmitteln drei Gruppen unterscheiden:

o Erwlinschte, nitzliche Mikroorganismen (Fermentationsflora);

o Krankmachende Mikroorganismen (pathogene Mikroorganismen);

e Verderbniserreger (Verminderung der Qualitat, Reduktion der Haltbarkeit).

Beispiele von erwiinschten, fiir die Herstellung von Lebensmitteln nitzlichen Mikro-
organismen sind Milchsadurebakterien in Joghurt, Kdse und Rohwurst, Edelschimmel
auf Kase oder Hefen in Brot, Wein und Bier.

Zusammenhinge bei Lebensmittel-bedingten Erkrankungen

Damit es beim Menschen durch den Verzehr von Lebensmitteln zu einer Erkrankung
kommt, braucht es eine Kontamination (Eintrag, Ubertragung) mit krankmachenden
Mikroorganismen und haufig auch eine Erregervermehrung im Lebensmittel (z B bei
Salmonellen).

Eintragsquellen und Ubertragungswege

Krankmachende Mikroorganismen konnen lber rohe Lebensmittel (priméar kontami-
nierte Produkte) oder auch den Menschen (als Trager) in die Kiiche gelangen. Zudem
verfligen gewisse Erreger lber die Fahigkeit sich in der Kiiche (auf z B ungentigend
gereinigten Geratschaften) festzusetzen und dort zu Gberdauern (Biofilme).

In der Kiiche besteht das Risiko, krankmachende Mikroorganismen auf weitere Le-
bensmittel zu Ubertragen (Kreuzkontaminationen). Problematisch ist insbesondere
die Ubertragung auf Produkte, die nicht mehr erhitzt werden bzw bereits erhitzt wur-
den. Besonders heikel sind dabei nicht ausreichend gereinigte Messer und andere
Werkzeuge, Hande oder Schneidbretter.

Gerade bei Campylobacter, der haufigste Ursache von Lebensmittel-bedingten Ma-
gen-Darm-Erkrankungen, spielt die Ubertragung von insbesondere rohem Gefliigel-
fleisch auf andere Lebensmittel (die nicht erhitzt werden bzw bereits erhitzt wurden)
eine wichtige Rolle.

Wachstum von Mikroorganismen

Mit Ausnahme der Viren kénnen sich viele Mikroorganismen unter glinstigen Bedin-
gungen in relativ kurzer Zeit in Lebensmitteln stark vermehren.

Zur Vermehrung bedarf es primar folgender Voraussetzungen: Nahrstoffe, Wasser,
Temperatur (Warme) und Zeit. In Kiichen herrschen diesbezliglich oft Bedingungen,
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die eine Vermehrung begiinstigen. Bereits nach wenigen Stunden kénnen daher be-
achtliche Keimzahlen vorliegen.

. Néahrstoffe: Zum Leben und Wachstum bendtigen Mikroorganismen Néhrstof-
fe. Durch deren Verstoffwechslung werden Energie und Aufbaustoffe gebildet.
Besonders glinstige Nahrstoffquellen sind eiweiss- und wasserhaltige Lebens-
mittel wie Fleisch.

e  Wasser: Mikroorganismen bendtigen fur alle Stoffwechselaktivitaten Wasser.
Der Entzug von Wasser (z B durch Trocknen oder den Zusatz von Salz oder Zu-
cker) verlangsamt daher das Wachstum.

e Temperatur: Das Wachstumsoptimum der meisten Erreger liegt zwischen 20
und 40 °C. Kalte totet die Keime nicht ab, verlangsamt aber deren Vermehrung.
Unter 5 °C wachsen nur noch einige wenige Mikroorganismen. Beispiele hierfir
sind Listerien, Yersinien sowie Hefen und Schimmelpilze. Uber 40 °C wird die
Vermehrung eingeschrankt, iber 70 °C sterben die meisten Erreger ab.

e  Zeit: Unter optimalen Wachstumsbedingungen teilen sich Bakterien wie z B
Escherichia coli alle 20 bis 30 Minuten (Generationszeit). Das heisst, nach Ablauf
dieser Zeit hat sich die Anzahl der Erreger verdoppelt. Nach 7 Stunden wéren
aus einem einzigen Bakterium tber eine Million Erreger entstanden. Um die
Keimzahl nach einer bestimmten Dauer abzuschatzen, ist daher die Anfangs-
keimzahl von grosser Bedeutung.

Keime / %
Zellteilung

20 - 30 min

Massnahmen Stufe Kiiche

Auf Stufe Kiiche stehen im Hinblick auf krankmachende, unerwiinschte Mikroorganis-
men folgende Ziele respektive Massnahmen im Vordergrund:

U Verhinderung oder Minimierung von Eintrag und Ubertragung;

U Verhinderung oder Hemmung der Erregervermehrung sowie;

e  Abtdotung oder Reduktion von Mikroorganismen.

53



Reglement 60.002 d Lebensmittelhygiene in der Armee

Die strikte Trennung verschiedener Arbeitsschritte und Produktionsstufen (z B Tren-
nung roher und gegarter Lebensmittel) sowie die Einhaltung der Hygienemassnah-
men (Personal-, Produktions-, Betriebshygiene) verhindert den Eintrag bzw die Uber-
tragung von krankmachenden Mikroorganismen.

Mittels rascher Verarbeitung, korrekter Lagerung und konstanter Kiihlhaltung heikler
Produkte bei <5 °C lasst sich die Erregervermehrung kontrollieren. Kritisch fiir die
Vermehrung ist v a der Temperaturbereich von 5 - 65 °C.

Gewisse Verfahren, z B eine ausreichend lange Erhitzung (Garen, Kochen, Braten),
bewirken zudem eine Abtotung oder zumindest eine Reduktion von krankmachenden
Mikroorganismen.

Ursachen Lebensmittel-bedingter Erkrankungen

In den nachfolgenden Tabellen sind die wichtigsten Ursachen und Eigenschaften der
ausgeldsten Erkrankungen dargestellt. Besonders gefahrdet sind Risikogruppen mit
reduzierten Abwehrkraften. Die Ausbreitung solcher Erkrankungen wird durch An-
sammlung vieler Personen beglinstigt.

Einteilung Lebensmittel-bedingter Erkrankungen

Bei den Lebensmittelinfektionen werden mit dem Lebensmittel die krankmachenden
Erreger aufgenommen. Die mittlere Zeitdauer zwischen Aufnahme der Bakterien und
dem Ausbruch der Krankheit (Inkubationszeit) liegt im Bereich von Tagen. Die not-
wendige Menge zur Auslésung einer Erkrankung variiert je nach Keimart. Wahrend
bei einigen Erkrankungen viele Erreger aufgenommen werden miissen (z B Salmonel-
lose), reicht bei anderen bereits die Aufnahme weniger Erreger (z B Campylobacterio-
se). Ein korrekt durchgefiihrter Erhitzungsschritt eliminiert i d R diese Erreger.

Bei den Lebensmittelintoxikationen («Lebensmittelvergiftungen») wird mit dem Le-
bensmittel ein Giftstoff (Toxin) aufgenommen, welches dann zur Erkrankung fiihrt.
Solche Toxine werden bei der Erregervermehrung im Lebensmittel gebildet. Die mitt-
lere Zeitdauer zwischen Aufnahme der Bakterien respektive des Toxins und dem Aus-
bruch der Krankheit (Inkubationszeit) ist kiirzer als bei Infektionserregern (Stunden).
Einige dieser Toxine (z B die Enterotoxine von Staphylococcus aureus) sind sehr hit-
zestabil, so dass ein Erhitzungsschritt nicht zur Inaktivierung ausreicht.
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Ubersicht Infektionserreger (Bakterien und Noroviren)

Campylobacter
Campylobacteriose

Salmonellen (Enteritis
erregende)
Salmonellose

Enterohdamorrhagische
Escherichia coli (EHEC)

Listeriamonocytogenes
Listeriose

Yersinia enterocolitica
Yersiniose

Shigellen (Shigella
dysenteriae)
Shigellose

Noroviren

Durchfall, Bauchkrampfe,
(Erbrechen); Komplikatio-
nen maglich

2-7Tage
500-800Erreger

Durchfall, Ubelkeit
12-36 Stunden
1000001000000 Erreger/g

Durchfall;
Komplikationen mdglich
(Nierenschaden, Tod)
3Tage (1-12Tage)
1-100Erreger

Hirnhaut- und Gehirn-
entziindung, Fehlgeburt,
Todesfalle, (Durchfall);
Risikogruppen
7-21Tage

Unbekannt

Durchfall, Bauchkréampfe;
Fieber, Erbrechen, «Blind-
darmschmerz»;
Alterspradisposition
1-2Tage

>10000 Erreger/g

Durchfall («Blutruhr»),
Bauchkrampfe, (Fieber,
Erbrechen); Komplikatio-
nen moglich

1—7 Tage (i d R<4 Tage)
10— 100 Erreger

Erbrechen, Durchfall,
Ubelkeit, Kopfschmerzen,
Bauchkrampfe; auch sym-
ptomlose Infektionen
12-48 Stunden

10-100 Viruspartikel

Tiere (Darm),
v a Gefliigel

Diverse Tiere
und Mensch
(Darm);
Salmonellen
im Eiméglich
Tiere und
Mensch
(Darm),
vaWieder-
kauer

Umwelt;
Persistenz
auf Gerdten
maglich

Tiere (Darm,
Mandeln),
va Schwein

Mensch

Mensch

Gefliigelfleisch, Fleisch,
Rohmilch, unbehandeltes
Wasser;
Kreuzkontaminationen auf
Stufe Kiiche!

Kontaminierte Zutaten (zB
Eierin Siissspeisen und Back-
waren); Rohe bzw rekontami-
nierte genussfertige Produkte

Frischfleisch, Hamburger,
Rohwurst (Salami), Rohmilch,
unbehandeltes Wasser;
Zunehmend pflanzliche
Lebensmittel (inkl Safte)

Rohe bzw rekontaminierte
genussfertige Produkte;
(Weich-)Kéase, Sandwiches,
Fischprodukte, Gemiise;
Vermehrung (langsam) bei
Kiihltemperaturen

Fleisch und Fleischprodukte
(Hackfleisch, Wurstwaren; v a
vom Schwein), unbehandeltes
Wasser;

Vermehrung (langsam) bei
Kiihltemperaturen

Ubertragung va Mensch zu
Mensch;

Lebensmittel als Vektor;
Unbehandeltes Wasser

Ubertragung va Mensch zu
Mensch;

Lebensmittel als Vektor;
Wasser, Meeresfriichte
(Austern), Buffet-Speisen,
Friichte, Beeren, Safte
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Erganzende Angaben zu bakteriellen Infektionserregern und Noroviren

Campylobacter

Campylobacter (v a Campylobacter jejuni und Campylobacter coli) sind die haufigste
Ursache Lebensmittel-bedingter bakterieller Magen-Darm-Erkrankungen («Gastro-
enteritiden») beim Menschen.

Eine Campylobacteriose zeichnet sich durch Durchfall verbunden mit heftigen Bauch-
krampfen aus. Zudem treten in einigen Fallen zeitverzégert schwere Komplikationen
auf (z B La&hmungserscheinungen: Guillain-Barré Syndrom).

Das nattrliche Biotop (Erregerreservoir) von Campylobacter ist der Darm von vielen
Tieren und es erfolgt eine symptomlose Besiedelung. Das wichtigste Reservoir stellt
im Hinblick auf Erkrankungen das Gefliigel dar.

Campylobacter gelangen liber rohe Lebensmittel (z B Geflligelfleisch, Rohmilch, un-
behandeltes Wasser) in die Kiiche und kdonnen dort auf andere Lebensmittel libertra-
gen werden. Diese Kreuzkontaminationen sind bei Campylobacter besonders bedeut-
sam. Uber solche Lebensmittel kann es zu einer Infektion des Menschen kommen.

Zur Auslosung einer Erkrankung reichen sehr geringe Keimmengen aus (500 bis 800
Erreger). Eine Vermehrung von Campylobacter im Lebensmittel ist daher nicht erfor-
derlich.

Salmonellen

Salmonellen sind die zweithaufigste Ursache Lebensmittel-bedingter bakterieller
Magen-Darm-Erkrankungen («Gastroenteritiden») beim Menschen. Eine Salmonello-
se zeichnet sich hauptsachlich durch Durchfall aus.

Das natlirliche Biotop (Erregerreservoir) von Salmonellen ist der Darm von vielen Tie-
ren und auch des Menschen. Bei Tier und Mensch kénnen symptomlose Ausscheider
vorkommen. Salmonellen tiberleben unter glinstigen Bedingungen lange in der Um-
welt.

Salmonellen gelangen tber rohe Lebensmittel (z B Geflligelfleisch, Schweinefleisch,
Rohmilch) in die Kiiche und kénnen dort auch auf andere Lebensmittel Gbertragen
werden (Kreuzkontaminationen). Uber solche Lebensmittel kann es zu einer Infektion
des Menschen kommen.

Gewisse Salmonellen (Salmonella Enteritidis) konnen im Ei vorkommen. Bei Speisen
mit rohen Eiern bzw nicht vollstédndig erhitzen Eiern ist daher besondere Vorsicht ge-
boten.

Zur Auslosung einer Erkrankung sind i d R hohe Keimmengen erforderlich (100000
bis 1000000 Erreger pro Gramm Lebensmittel). Salmonellen miissen sich daher im
Lebensmittel vermehren.

Enterohamorrhagische Escherichia coli (EHEC)

Viele Escherichia coli sind natlirliche Bewohner des Darmtraktes. Doch einige Typen
wie EHEC kénnen auch Erkrankungen ausldsen.
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Eine EHEC-Infektion zeichnet sich durch wassrigen bis blutigen Durchfall aus. Zudem
treten in einigen Fallen schwere Komplikationen auf, die zu bleibenden Nierenscha-
den oder zum Tod flihren (Hamolytisch-urdmisches Syndrom).

Das natirliche Biotop (Erregerreservoir) von EHEC ist der Darm von vielen Tieren und
es erfolgtin der Regel eine symptomlose Besiedelung. Das wichtigste Reservoir stel-
len Wiederkauer (Rinder) dar.

EHEC gelangen lber rohe Lebensmittel (z B Frischfleisch, Rohwiirste wie Salami,
Rohmilch, Frichte, Gemiise, unbehandeltes Wasser) in die Kiiche und zum Menschen.
Auf diesem Weg kann es zu einer Infektion kommen.

Zur Auslésung einer Erkrankung reichen sehr geringe Keimmengen aus (1 bis 100 Er-
reger). Eine Vermehrung von EHEC im Lebensmittel ist daher nicht erforderlich.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes sind fiir schwerwiegende Erkrankungen (Hirnhaut- und Ge-
hirnentziindung, Fehlgeburt, lebensschwache Neugeborene) und Todesféille verant-
wortlich. Besonders gefahrdet sind Risikogruppen (Kleinkinder, Betagte, Schwange-
re). Bis zum Auftreten von Symptomen kann es lange dauern (Wochen).

Listerien (inklusive Listeria monocytogenes) sind in der Umwelt weit verbreitet. Uber
rohe Lebensmittel (z B Weichkase, Fleischprodukte, kaltgerducherter Fisch, Gemuse)
gelangen die Erreger in die Kiiche. Listerien kdnnen sich zudem dauerhaft auf Geraten
ansiedeln (Keimquelle, Kreuzkontaminationen). Uber solche Lebensmittel kann es zu
einer Infektion des Menschen kommen.

Die notwendige Keimmenge zur Auslosung einer Erkrankung ist unbekannt, hangt
aber vom Immunstatus (Risikogruppen) ab. Grundsatzlich wird von einer hohen not-
wendigen Keimmenge ausgegangen. Eine Besonderheit ist, dass sich Listerien auch
bei Kiihltemperaturen langsam vermehren.

Yersinia enterocolitica

Eine Yersiniose zeichnet sich durch Durchfall verbunden mit Bauchkrampfen aus.
Zudem sind Fieber, Ubelkeit, Erbrechen und Schmerzen, die an eine Blinddarment-
zlindung erinnern, maoglich. Die Symptome variieren in Abhangigkeit vom Alter der
Patienten.

Das natirliche Biotop (Erregerreservoir) von Yersinia enterocolitica ist der Darm und
die Mandeln von Tieren, v a des Schweins und es erfolgt eine symptomlose Besiede-
lung.

Yersinia enterocolitica gelangen liber rohe Lebensmittel (z B Schweinefleisch, unbe-
handeltes Wasser) in die Kliche und kdnnen dort auch auf andere Lebensmittel tiber-
tragen werden (Kreuzkontaminationen). Uber solche Lebensmittel kann es zu einer
Infektion des Menschen kommen.

Zur Auslésung einer Erkrankung sind mehr als 10000 Erreger pro Gramm Lebensmit-
tel notwendig. Yersinia enterocolitica mussen sich daher im Lebensmittel vermehren.
Eine Besonderheit ist, dass sich Yersinien auch bei Kiihltemperaturen langsam ver-
mehren.
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Shigellen

Eine Shigellose (va durch Shigella dysenteriae) zeichnet sich durch langandauernden,
heftigen, blutig-schleimigen Durchfall («Blutruhr») verbunden mit starken Bauch-
krampfen aus.

Die Ubertragung von Shigellen erfolgt durch Kontakt von Mensch zu Mensch. Le-
bensmittel oder unbehandeltes Wasser dienen lediglich als Vektor («Ubertrager»).
Zur Auslésung einer Erkrankung braucht es nur sehr wenige Shigella dysenteriae (10
bis 100 Erreger).

Noroviren

Noroviren sind eine sehr hdufige Ursache nicht-bakterieller Magen-Darm-Erkrankun-
gen («Gastroenteritiden») beim Menschen. Von Ausbriichen besonders betroffen sind
Institutionen wie Spitaler, Altersheime, Schulen, Lager aber auch Kreuzfahrtschiffe
und die Armee.

Noroviren verursachen explosionsartiges Erbrechen, Durchfall und Ubelkeit. Zudem
konnen Bauchkrampfe sowie Kopf- und Muskelschmerzen vorkommen. Haufig sind
auch symptomlose oder atypische Infektionen.

Die Ubertragung von Noroviren erfolgt primar durch Kontakt von Mensch zu Mensch.
Lebensmittel oder unbehandeltes Wasse__r dienen lediglich als Vektor (»Ubertrager»).
In der Armee birgt insbesondere Tee als Ubertrager von Noroviren eine Gefahr.

Zur Auslosung einer Erkrankung reichen sehr wenige Noroviren aus (10 bis 100 Virus-
partikel). Erkrankte scheiden massenhaft Noroviren mit dem Erbrochenen und dem
Stuhl aus. Noroviren sind zudem stabil gegen verschiedene Umwelteinfliisse und
Substanzen. Im unglinstigsten Fall kann es daher zu wiederholten Krankheitsausbrii-
chen kommen.
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Ubersicht Intoxikationserreger

Staphylococcusaureus S:  Erbrechen, Ubelkeit, Tiere und Hitzestabile Enterotoxine;
Enterotoxine Durchfall, Kreislaufsymp-  Mensch V anachtréglich kontaminier-
tome (bis Schock) (Hautund te, bereits erhitzte Lebens-
I: 0.5-6 Stunden Schleimhaut)  mittel
ID: 100000 Erreger/g
(2025 pg Toxin)
Bacillus cereus S:  Erbrechen (E-Typ) oder Umwelt Sporenbildner;
Toxine Durchfall (D-Typ) E-Typ: Hitzestabiles Toxin;
Emetic (E)-Typ I: 0.5-6 Stunden (E-Typ) Vorgekochte Lebensmittel;
Diarrhoe (D)-Typ 6—15Stunden (D-Typ) Reis ua Cerealien, Teigwaren,
ID:  >100000Erreger/g Siissspeisen, z T Fleisch-
erzeugnisse
Clostridium botulinum S:  Neurologische Symptome, Umwelt Sporenbildner; Wachstum
(Typ A-F) Atemlahmung, Tod; unter Sauerstoffabschluss;
Botulinumtoxin (Typ E: Durchfall) Mangelhaft erhitzte Kon-
I: 2-36 Stunden, je nach serven, bestimmte Fleisch-
Toxinmenge und Typ erzeugnisse,
ID:  0.1-1.0pg Toxintddlich (Typ E: Fisch, Meeresfriichte)
Clostridium perfringens  S: Bauchkrdampfe, Durchfall, Umwelt, Sporenbildner; Wachstum
TypA (Ubelkeit, Erbrechen, (Tiere, unter Sauerstoffabschluss;
Toxiinfektion Kreislaufsymptome) Mensch) Vorgekochte, warmgehaltene

1D:

12 Stunden (6—24h)
1000000 bis 100000000
Erreger/g

Lebensmittel (Speisetrédger);
Kartoffelstock, Fleischgerich-
te (z B Pasteten)

Ergédnzende Angaben zu bakteriellen Intoxikationserregern

Staphylococcus aureus

Einige Stamme von Staphylococcus aureus bilden hitzestabile Enterotoxine. Diese
Enterotoxine lassen sich auch durch eine Erhitzung nicht inaktivieren (im Gegensatz
zu den Erregern). Staphylokkken-Enterotoxine sind daher eine sehr haufige Ursache
von Lebensmittelintoxikationen.

Die Erkrankung zeichnet sich durch heftiges Erbrechen gefolgt von Durchfall, Ubelkeit
und Kreislaufsymptomen aus. Auffallig ist die kurze Zeit bis zum Auftreten von Sym-
ptomen (im Extremfall lediglich 0.5 Stunden).

Das natiirliche Biotop (Erregerreservoir) von Staphylococcus aureus ist die Haut und
Schleimhaut von Mensch und Tier. Der Mensch stellt dabei eine bedeutende Eintrags-
quelle fir Staphylococcus aureus aus.

Uber den Menschen oder bestimmte Lebensmittel (z B Rohschinken, Rohmilch, Hack-
fleisch) gelangen Staphylococcus aureus in die Kiiche. Heikel ist insbesondere eine
(von diesen Quellen ausgehende) Kontamination bereits erhitzter Lebensmittel. Uber
solche Lebensmittel kann es zu einer Intoxikation beim Menschen kommen.
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Um genligend Enterotoxine zur Auslésung der Erkrankung zu bilden, missen sich
Staphylococcus aureus im Lebensmittel vermehren (auf mindestens 100000 Erreger
pro Gramm Lebensmittel).

Bacillus cereus

Einige Stamme von Bacillus cereus bilden Toxine. Je nach Toxin werden zwei Krank-
heitsformen unterschieden, die durch wassrigen Durchfall mit Bauchkrampfen (Diar-
rhoe-Typ) oder Erbrechen mit Ubelkeit (Emetic-Typ) gekennzeichnet sind. Das Emetic-
Typ-Toxin ist hitzestabil.

Bacillus cereus sind in der Umwelt weit verbreitet (z B im Erdboden). Bacillus cereus
verfligen tber die Mdglichkeit, Dauerformen (Sporen) zu bilden. Solche Sporen lber-
dauern lange in der Umwelt und in getrockneten Produkten (z B Getreideerzeugnis-
sen).

Viele Lebensmittel zeigen eine natlirliche Belastung und die Erreger bzw Sporen ge-
langen so in die Kiiche. Heikel sind insbesondere vorgekochte Lebensmittel (z B Reis):
Durch die Erhitzung gehen die Sporen in die vermehrungsfiahigen Formen iiber. Uber
solche Lebensmittel kann es zu einer Intoxikation beim Menschen kommen.

Um gentigend Toxine zur Auslosung der Erkrankung zu bilden, missen sich Bacillus
cereus im Lebensmittel vermehren (auf mindestens 100000 Erreger pro Gramm Le-
bensmittel).

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum bilden das starkste bekannte biologische Toxin. Bereits ge-
ringste Mengen Botulinumtoxin wirken todlich.

Die gefurchtete Erkrankung ist insbesondere durch neurologische Symptome
(Schluckbeschwerden, Doppelsehen, Sprachschwierigkeiten, Muskelldhmung) ge-
kennzeichnet und auch Todesfalle infolge Atemstillstands sind haufig.

Clostridium botulinum sind in der Umwelt weit verbreitet (z B im Erdboden). Clostridi-
um botulinum vermehren sich nur unter Sauerstoffabschluss und verfligen lGber die
Moglichkeit, Dauerformen (Sporen) zu bilden.

Heikel in der Kiiche und eine Gefahr fiir eine Intoxikation beim Menschen sind insbe-
sondere unzureichend erhitzte, selbstgemachte Konserven (Fleisch, Gemdse).

Clostridium perfringens (Typ A)

Eine durch das Enterotoxin von Clostridium perfringens (Typ A) ausgel6ste Erkran-
kung zeigt Merkmale sowohl einer Infektion wie auch einer Intoxikation: Mit dem Le-
bensmittel werden die Erreger aufgenommen und im Dinndarm erfolgt eine Sporen-
bildung mit Toxinfreisetzung.

Die Erkrankung zeichnet sich durch starke Bauchkrémpfe und Durchfall aus. Gele-
gentlich treten auch Ubelkeit, Erbrechen und Kreislaufsymptome auf.

Clostridium perfringens sind in der Umwelt weit verbreitet (z B im Erdboden). Da-
neben gibt es ein symptomloses Darmtragertum bei Mensch und Tier. Clostridium
perfringens vermehren sich nur unter Sauerstoffabschluss und verfligen liber die
Moglichkeit, Dauerformen (Sporen) zu bilden.
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Viele Lebensmittel zeigen eine natlrliche Belastung (z B Gewlirze) und Clostridium
perfringens gelangen so in die Kiiche. Heikel sind insbesondere vorgekochte Lebens-
mittel, die «warm» aufbewahrt werden (unzureichende Heisshaltung oder Abkiih-
lung). Uber solche Lebensmittel kann es zu einer Intoxikation beim Menschen kom-
men.

Zur Auslésung einer Erkrankung sind hohe Keimmengen erforderlich (1000000 bis
100000000 Erreger pro Gramm Lebensmittel). Clostridium perfringens missen sich
daher im Lebensmittel vermehren. Bei geeigneten Bedingungen vermehren sich die
Erreger aber sehr schnell (Generationszeit bei 45 °C nur 10 Minuten).

Intoxikationen durch biogene Amine (Scombroid-Vergiftung)

Zu einer Scombroid-Vergiftung kommt es, wenn mit dem Lebensmittel viel Histamin
(biogenes Amin) aufgenommen wird. Histamin entsteht dabei durch bakterielle Pro-
zesse aus einer Vorlaufersubstanz (Histidin).

Die Erkrankung zeichnet sich durch Hautrétungen, Hitzegefiihl, Kopfschmerzen, Nes-
selfieber aus. Gelegentlich treten Erbrechen, Bauchschmerzen und Durchfall auf.
Auffallig ist die kurze Zeit bis zum Auftreten von Symptomen, i d R weniger als 60
Minuten.

Haufig mit dieser Intoxikation assoziierte Lebensmittel sind Fische, v a Makrelenarti-
ge (z B Makrele oder Thunfisch). Besondere Vorsichtist in diesem Zusammenhang bei
der Lagerung von und im Umgang mit Thunfisch geboten.

Histamin weist eine sehr ausgepragte Hitzestabilitat auf. Eine Erhitzung reicht nicht
aus, um gebildetes Histamin zu inaktivieren.

Schimmelpilze und Hefen

Seit Jahrhunderten werden Lebensmittel mit Schimmelpilzen und Hefen hergestellt,
behandelt und veredelt (z B Garung von Brot, Edelschimmel auf Kdse und Salami,
Fermentation von Bier und Wein).

Allerdings kénnen Schimmelpilze und Hefen auch zum Verderb von Lebensmitteln
fihren und einige Arten produzieren gesundheitsgefahrdende Giftstoffe. Geflirchtet
ist bei Schimmelpilzen insbesondere das von Asperillus flavus produzierte Aflatoxin,
das in Getreide, Getreideprodukten oder Niissen vorkommen kann.

Mit Ausnahme der Edelschimmel auf Kase und Fleischwaren ist bis zum Beweis des
Gegenteils jeder Schimmelpilz als Toxinbildner zu betrachten. Der sichtbare Schim-
melpilzrasen auf dem Lebensmittel stellt dabei nur die «Spitze des Eisberges» dar,
denn das Pilzgeflecht reicht in die Tiefe. Zudem kann ein allfallig gebildetes Toxin
eventuell auch in nicht betroffene Teile diffundieren.

Schimmelpilze wachsen nur in der Anwesenheit von Sauerstoff, Hefen jedoch auch
unter Sauerstoffabschluss. Zudem vermehren sich Schimmelpilzen und Hefen auch
bei KiihItemperaturen sowie bei niedriger Verfligbarkeit von Wasser.
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Anhang 2

Deklaration fiir Fleisch, Geflligel, Eier, Milch und Fisch

Produktionsland Produktionsmethoden
Fleisch, Schweiz Schweizer Fleisch wird nicht mit Hormonen, Antibiotika
Fleischzubereitungen und/oder anderen antimikrobiellen Leistungsfdrderern
Fleischerzeugnisse erzeugt.
Gefliigel Schweiz Schweizer Gefliigel wird nicht mit Hormonen, Antibiotika
Gefliigelzubereitungen und/oder anderen antimikrobiellen Leistungsférderern
Gefliigelerzeugnisse erzeugt.
Eier, Eiprodukte Schweiz
Milch, Milchprodukte Schweiz

Fisch
Fischzubereitungen
Fischerzeugnisse

Schweiz, oder:

(Fanggebiet/Land)

beiausléndischer Herkunft:
Label: MSC, ASC oder FOS

Fischvon ausléandischer Herkunft kann mit Hormonen,
Antibiotika und/oder anderen antimikrobiellen Leis-
tungsforderern erzeugt worden sein.

Fangmethode:

Wadennetze

Schleppnetze

Kiemennetze und vergleichbare Netze
Umschliessungsnetze und Hebenetze
Haken und Langleinen

Dredgen

Reusen und Fallen

Ooooooon

Allergene

DerKiichencheferteilt Ihnen ndhere Informationen zu
moglichen Allergenenin den Speisen und Zutaten.
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Notizen
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