Die 9 Hauptl‘egem 1 Anlieferung der Lebensmittel

— sauber verpackt
— leicht verderbliche Lebensmittel

2 y . gekuhit
Kihlhaltung der W) <2

leichtverderblichen
Lebensmittel:

—max 5°C

— Kontrollthermometer

3 Lagerung von

Lebensmitteln vor
ausseren Einfllissen
geschutzt

4 Handwascheinrichtung VS
mit 7\ -
— Trinkwasser 7 \\
— Reinigungsmittel . 8
Nicht zur Arbeit

5 Gedeckter Verkaufsstand mit
— Speischutz zugelassenes Personal
— glatter, harter, abwaschbarer mit
Arbeitsflache — eitrigen Wunden
6 , , - Durchfall
Wer Im|t Lebensmnteln — Grippe/Fieber
arbeitet, raucht nicht _ :

; ) \ I- . ) KomroublauWarenannahme
iAbfélle \ s

— vorschriftsgemass beseitigen

— Einweghandtlchern

9 Selbstkontrolle

- Schriftliche Unterlagen '\
mussen vorhanden sein




