
Die 10 Gebote der
Lebensmittelhygiene
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Hände waschen Waschen Sie die Hände regelmässig, 
besonders vor Arbeitsbeginn, nach Toilettenbenutzung, 
nach Pausen, nach verschiedenen Arbeitsgängen, wenn
Sie schmutzige Gegenstände berührt haben wie Taschentü-
cher, Verpackungsmaterial, Abfälle usw. Tragen Sie bei der
Arbeit weder Ringe noch Armbänder oder Armbanduhren.
Be rühren Sie Lebensmittel nie mit ungewaschenen Händen.

Arbeitskleidung fleissig wechseln Achten Sie auf saubere
und zweckmässige Arbeitskleidung. Tragen Sie saubere
Schürzen und Schuhe. Bedecken Sie Ihre Haare oder bin-
den Sie diese zusammen.

Richtige Temperaturen einhalten Lagern Sie leichtver-
derbliche Lebensmittel bei max. +5°C, Fisch und Meeres-
früchte bei max. +2°C. Halten Sie sich an die Vorgaben der
Selbstkontrolle und notieren Sie die festgestellten Tempera-
turen in den Kontrollblättern.

Genussfertige von nicht genussfertigen 
Lebensmitteln trennen Lagern und verarbeiten Sie rohe,
nicht genuss fertige Lebensmittel immer getrennt von 
gekochten, vor produzierten, genussfertigen Lebensmitteln.

Keine überlagerten Lebensmittel verarbeiten oder ab-
 geben Datieren Sie sämtliche vorproduzierten, genussferti-
gen Lebensmittel. Halten Sie im Selbstkontrollkonzept die
maximale Aufbewahrungsdauer fest und achten Sie darauf,
dass sie eingehalten wird.

Lebensmittel nicht in Reinigungsmittelbehältern 
auf bewahren Bewahren Sie nie Lebensmittel in 
Reinigungs mittelbehältern auf. Benutzen Sie dafür immer
Lebensmittelgebinde.

Arbeitsplatz und Geräte sauberhalten Reinigen Sie Ihren 
Arbeitsplatz regelmässig. Vermeiden Sie «Schmutzecken».
Waschen Sie Schneidebretter, Messer, den Schleifkopf der
Aufschnittmaschine, die Eiswürfelmaschine, den Rahm-
bläser, den Grossdosenöffner, die Geschirrspülmaschine, 
die Ventilatorenschutzgitter bei Kühlaggregaten und Lüftungs-
schächten usw. nach Gebrauch, nach Vorgabe des Her-
 stellers bzw. nach den Vorgaben des Reinigungsplans.

Nur saubere Reinigungsutensilien verwenden Achten Sie
darauf, dass Sie zum Reinigen nur saubere Besen, Lappen,
Bürsten, Maschinen, Behälter usw. verwenden. Benutzen
Sie nie leere Lebensmittelgebinde zu Reinigungszwecken!

Handwascheinrichtungen vollständig ausrüsten
Be nutzen Sie zum Händewaschen nur Flüssighandseife und 
Papierhandtücher. Achten Sie darauf, dass die Spender
 immer aufgefüllt und auch auf der Unterseite sauber sind.
Auch die Wasserarmaturen sind unterseitig sauber zu halten.

Abfälle rasch beseitigen Bewahren Sie Küchen-
abfälle nicht über Nacht in Produktionsräumen wie Küche,
Konditorei usw. auf. Beseitigen Sie Abfälle sofort und 
bewahren Sie  diese verschlossen und nach Möglichkeit 
gekühlt auf.
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Stadt Zürich   

Umwelt- und Gesundheitsschutz

Lebensmittelinspektorat  

Postfach 3251   

8021 Zürich   

Tel. 044 412 50 40 

lebensmittelkontrolle@zuerich.ch

www.stadt-zuerich.ch/lmi


