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1. Anleitung zur Erstellung des Selbstkontrollkonzepts 
 

Jeder Betrieb, der Lebensmittel herstellt oder abgibt, muss sich beim kantonalen Labor anmelden und 

durch geeignete Massnahmen die Lebensmittelsicherheit gewährleisten. Diese wird durch die 

Selbstkontrolle sichergestellt. Alle entsprechenden Massnahmen müssen schriftlich festgehalten 

werden. 

 

Ein Selbstkontrollkonzept mit Hilfe von Vorlagen erstellen 

Einen Ordner mit 5 Registern bereitstellen:  

1. Angaben zum Betrieb und Gefahrenanalyse,  

2. Reinigung 

3. Kontrollformulare,  

4. Produktion (mit Rezepten und Formularen zur Rückverfolgbarkeit),  

5. Ausbildung Mitarbeitende 

 

1. Angaben zum Betrieb und Gefahrenanalyse 

 Name, Adresse 

 Name der/des Verantwortlichen für die Selbstkontrolle und evtl. deren/dessen Stellvertretenden 

 Auflistung der hergestellten Produkte 

 Kopie des Meldeformulars bei Amt für Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen 

 Gefahrenanalyse für die eigene Produktion ausfüllen (ankreuzen): Warenbeschaffung, Lagerung, 

Produktion, Reinigung, Verkauf/Abgabe, Personal 

2. Reinigungsbeschreibungen 

Für in der Analyse angekreuzte Gefahren Arbeitsanweisungen oder Checklisten erstellen/ausfüllen und 

benützen (z. B. Checkliste Reinigung, Anleitung zur Reinigung des Rahmbläsers) 

 

3. Kontrollformulare  

 z. B. Reinigung, Salmonellentest für Eier, Wasserqualität bei eigener Quelle  

 Kontrollformular «Temperatur der Kühlgeräte» am Gerät anbringen. 

 

4. Produktion 

 Detaillierte Rezepte mit Hinweis auf Hygienemassnahmen und der jeweiligen Etikette 

 Bei der Produktion für die Direktvermarktung für jedes Produkt ein Formular „Rückverfolgbarkeit“ 

mit den verwendeten Zutaten erstellen. 

 Beim Verkauf an Dritte eine Liste für die Abnehmer und die jeweiligen Chargen erstellen oder 

Lieferscheine ablegen. 

 Bei der Bewirtung erfolgt die Rückverfolgbarkeit über die Lieferscheine, ein 

Rückverfolgbarkeitsformular mit den Zutaten ist nicht notwendig. 
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5. Schulung Mitarbeitende (familieneigene und familienfremde) 

Wenn es Mitarbeitende gibt, braucht man eine Liste mit Daten, wann diese über hygienische 

Arbeitsweise oder Korrekturmassnahmen nach unhygienischer Arbeit informiert wurden. 

 

Das Selbstkontrollkonzept ist laufend den Veränderungen im Betrieb und dem Produkteangebot 

anzupassen! 

 

Die praktische Durchführung der Selbstkontrolle 

Oberstes Prinzip: Aufschreiben, was man für die Selbstkontrolle macht und machen, was man 

aufgeschrieben hat! Die Unterlagen müssen jederzeit von der Lebensmittelkontrolle eingesehen 

werden können. 

1. Kontrollblätter, die häufig ausgefüllt werden müssen, direkt am Kontrollort anbringen (z. B. 

Kontrollblatt am Kühlschrank, evtl. mit angeklebtem Stift) und dort ausfüllen. 

2. Arbeitsanleitungen evtl. laminieren und gut sichtbar aufhängen. (z. B. Reinigung Rahmbläser) 

3. Den Selbstkontrolle-Ordner am Produktionsort aufbewahren und an den Produktionstagen rauslegen, 

damit er benützt wird. 

4. An Produktionstagen die Formulare zur Rückverfolgbarkeit und evtl. ein Reinigungskontrollblatt 

ausfüllen. 

5. Die Unterlagen mindestens 1 Jahr aufbewahren oder mindestens so lange wie die Haltbarkeit der 

Produkte dauert. 
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2. Beschreibung des Betriebs  

Das entsprechende Formular ausfüllen. Wenn es keine familieneigenen oder –fremde Mitarbeitenden 

gibt, gibt es auch keinen Stellvertreter für die Verantwortung in der Selbstkontrolle. 
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3. Risikoanalyse 

Alle Risiken ankreuzen, welche im Betrieb auftreten könnten, die danebenstehenden Massnahmen 

durchführen und überprüfen. Die in der rechten Spalte angegebenen Dokumente im Ordner aufbewahren. 
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4. Reinigung 
Die «Checkliste Reinigung» an Ihre Bedürfnisse anpassen: Einrichtungen und Geräte ergänzen oder 

weglassen. «Produkt 1» und weitere Produkte durch den Namen des verwendeten Reinigungsmittels 

ersetzen. Bei jedem Gerät/jeder Einrichtung das passenden ankreuzen. 
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Küche wie oft wie womit 

Arbeitsflächen           

Waschbecken           

Herd           

Pfannen, Töpfe           

Backofen           

Steamer           

Schneidebretter           

Arbeitswerkzeug           

Fussboden           

Spülmaschine           

Kühlschrank            

Fritteuse           

Aufschnittmaschine           

Abfallbehälter           

Waage           

Schranktüren           

Küchenmaschine           

Mikrowelle           

Wasserkocher           

Kaffeemaschine           

Dampfabzug           

Tiefkühler           
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5. Kontrollblätter 
Frequenzen für die Kontrolle nach Bedarf festlegen (täglich, alle 2 Tage, wöchentlich….). 

Die Temperaturkontrollblätter an den Kühlgeräten anbringen, damit die Kontrolle nicht vergessen wird. 

Andere Kontrollblätter im Ordner ablegen. 

 

 
 

 
 

 

Kontrollbericht für eine private Quelle 

Bei Milchproduzenten ist diese Kontrolle obligatorisch, eine zusätzliche Kontrolle ist nicht notwendig. 

Ansonsten sollte die Quelle mindestens ein Mal pro Jahr untersucht werden. 

 

Salmonellenkontrolle  

Ab 1000 Legehennen oder Mastpoulets auf mehr als 333 m2 müssen regelmässig Salmonellenkontrollen 

gemacht werden. Aufbewahrungspflicht der Befunde während 24 Monaten. 

Wer Bioeier verkauft muss, auch bei einem Bestand von weniger als 20 Legehennen, eine 

Sammelkotprobe machen lassen. 
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6. Produktion 
Das Rezept oder die Beschreibung der Verarbeitung/Verpackung mit einem Etiketten-Beispiel für 

jedes Produkt im Ordner ablegen. 

 

 

Beispiel für ein ausführliches Rezeptblatt 

 

Zwetschgen - Fruchtaufstrich 
 

1000 g Zwetschgen 

700 g Zucker 

Saft einer Zitrone 

50 g Unigel (Geliermittel) 

 

Neue Gläser und Deckel mit heissem Wasser reinigen. Auf einem sauberen Geschirrtuch umgekehrt abtropfen 

lassen. 

 

 Zwetschgen waschen, entsteinen und in Streifen schneiden 

 In eine grossen Pfanne geben und mit dem Geliermittel vermischen 

 Den Zitronensaft beifügen und zum Kochen bringen, unter Rühren 1 Min. sprudelnd kochen lassen 

 Den Zucker beifügen und unter Rühren nochmals 4 Min. sprudelnd kochen lassen  

 Den Schaum entfernen 

 Die Gläser mit der kochenden Konfitüre bis 1 mm unter den Rand heiss einfüllen (aber ohne überzulaufen). Die 

Glasränder dürfen nicht mit Konfitüre verschmiert sein, daher einen weiten Trichter benützen. Die Gläser nach 

dem Füllen sofort verschliessen. 

 Kühl und dunkel lagern 
 

Haltbarkeit: 1Jahr ab Produktionstag  

 
 

Etikette 

Zwetschgen 

Fruchtaufstrich 

Zutaten: Zwetschgen 58 %, Zucker 
Zitronensaft, Geliermittel: Pektin, Säuerungsmittel: Weinsäure 

Mindestens haltbar bis TT.MM.JJJJ 

nach dem Öffnen gekühlt aufbewahren 

Chantal Savary, Rte de la Ferme 2, CH-1663 Pringy 

250 g 
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Rückverfolgbarkeit: Produktblatt mit Zutaten 

Für jedes Produkt ein Produktblatt anlegen. Das Blatt jeweils am Produktionstag ausfüllen. 

 
 

 

 

Rückverfolgbarkeit: Verkauf an Wiederverkäufer 

Das Blatt bei jeder Lieferung an Dritte, welche Ihre Produkte weiterverkaufen ausfüllen oder die 

Lieferscheine aufbewahren. Auf diesen muss man aber das Lot oder das Haltbarkeitsdatum notieren. 
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7. Ausbildung der Mitarbeitenden 

Dieses Formular wird nur verwendet, wenn es Mitarbeitende gibt. 

 


