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INTERFACE

AUSGANGSLAGE

Das Bundesamt fiir Gesundheit (BAG) mochte im Rahmen seiner Arbeiten zur Verein-
fachung und Kostenreduktion im Bereich der Regulierungen zur Wahrung der Lebens-
mittelhygiene Inputs von betroffenen Betrieben aus verschiedenen Branchen integrie-
ren.' Zu diesem Zweck hat das BAG gemeinsam mit den Branchenverbinden Betriebe
gesucht, welche sich fir die Teilnahme an einer telefonischen Befragung zu dieser
Thematik zur Verfugung stellen mochten.

Ziel war es, mit den Betrieben unnotige Regelungen und/oder eine unangemessene Um-
setzung durch den kantonalen Vollzug zu identifizieren, um die administrative Last auf
die Betriebe zu verringern, ohne die Lebensmittelsicherheit zu reduzieren. Der Fokus
lag dabei auf folgenden fiinf Regulierungsbereichen: 1. Gute Hygienepraxis, 2. Gute
Herstellungspraxis, 3. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) Konzept’, 4.
Riuckverfolgbarkeit, 5. Dokumentation.

.1 FRAGESTELLUNGEN

Folgende zwei Fragestellungen standen im Zentrum der Untersuchung:

- Frage 1: Welche der aus den Regulierungen (insbesondere aus der Lebensmittelge-
setzgebung) hervorgehenden Handlungspflichten zur Wahrung der Lebensmittel-
hygiene sind a) beziiglich des wahrgenommenen Kosten-Nutzen-Verhiltnisses un-
glinstig, b) unnotig, ¢) nicht verstandlich, d) werden durch den kantonalen Vollzug
unangemessen umgesetzt?

- Frage 2: Welche Anderungs- und Optimierungsmoglichkeiten gibt es aus Sicht der
Betriebe?

Anstoss fur diese Bemuhungen sind die Postulate Fournier (10.3429 — Erhebung der Regulierungskosten) und Zuppiger (10.3592
— Messung der Regulierungskosten), welche das Parlament an den Bundesrat Giberwiesen hat.

Die Erstellung eines HACCP Konzeptes ist nach dem Codex Alimentarius in 7 Phasen aufgeteilt: |. Identifizierung und Bewertung
von Gefahren (Analyse der Risiken), die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Mass reduziert werden mussen («ha-
zard analysis» HA); 2. Bestimmung / Identifizierung der kritischen Lenkungspunkte, auf denen eine Kontrolle notwendig ist, um eine
Gefahr unter Kontrolle zu bringen, das heisst zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein annehmbares Mass zu reduzieren («critical
control point(s)», kritische Kontrollpunkte, CCP); 3. Festlegung von Richtwerten / Grenzwerte in den genannten Prozessstufen zur
Unterscheidung der akzeptablen von inakzeptablen Werten zwecks Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung identifizierter
Gefahren; 4. Festlegung und Durchfihrung eines effizienten Systems / Verfahren zur Uberwachung der kritischen Lenkungspunkte;
5. Festlegung von Korrekturmassnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass ein kritischer Lenkungspunkt nicht mehr
fehlerfrei funktioniert; 6. Festlegung eines Verfahrens zur Uberpriifung, ob die Vorschriften eingehalten werden; 7. Erstellen von

Dokumenten und Aufzeichnungen, mit denen nachgewiesen werden kann, dass den Vorschriften entsprochen wird.
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.2 METHODIK

Im Juni 2013 wurden Vertretende von fiinf Betrieben in vier Branchen sowie ein Ver-
bandsvertreter im Rahmen eines rund einstindigen Gesprachs qualitativ befragt (vgl.
nachfolgende Darstellung). Die Ergebnisse wurden in Tabellenform dargestellt und von
den Befragten validiert (vgl. Kapitel 2) und anschliessend synthetisiert (vgl. Kapitel 3).

DI.I: Kennziffern der befragten Betriebe
Branche Verband Befragte Betriebe/Verbandsvertreter
Gastrono- Verband fiir Hotellerie Restaurant/Hotel 1:
mie und Restauration in der - Kanton: SO
Schweiz - Anzahl Mitarbeitende: 13
Gastrosuisse - Jahrlicher Umsatz: 1.5 Mio. Franken (Restaurant
und Hotel)
Restaurant 2:
- Kanton: LU

- Anzahl Mitarbeitende: 11
- Jahrlicher Umsatz: k.A.

Metzgerei Schweizer Fleisch- Metzgerei:
Fachverband (SFF) Car- - Kanton: BE
nasuisse - Anzahl Mitarbeitende: 20
- Jahrlicher Umsatz: 2 Mio. Franken
Backerei Schweizerischer Backer- Bickerei/Konditorei:
Confiseurmeister- - Kanton: BE
Verband (SBC) Swissba- - Anzahl Mitarbeitende: 14
ker - Jahrlicher Umsatz: 1.2 Mio. Franken
Swissbaker: Leiter Politik und Wirtschaft
Lebensmit- Foederation der Schweiz. | Lebensmittelkonzern:
telindustrie | Nahrungsmittel- - Kanton: SH
Industrie(n) (fial) - Anzahl Mitarbeitende: 574

- Jahrlicher Umsatz: 394 Mio. Franken
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ERGEBNISSE

Die Ergebnisse in Form von problematischen Praxisbeispielen sind nach den fiinf un-
tersuchten Bereichen und zugehorigen Aspekten (vgl. Darstellung D 2.1) sowie entlang
der befragten vier Branchen (Gastronomie, Metzgerei, Bickerei, Lebensmittelindustrie)
geordnet. Jedes Praxisbeispiel ist in einer Tabelle dargestellt sowie mit einer Begriin-
dung und Optimierungsvorschligen versehen.

D 2.1: Ubersicht iiber die untersuchten Bereiche und Aspekte

Bereiche Aspekte

1. Gute Hygienepraxis 1. Gestaltung und Instandhaltung der Betriebsstatten
und der Einrichtungen

2.Hygiene vor, wihrend und nach Durchfithrung der
Tatigkeiten

3.Personenhygiene

4. Temperaturkontrolle

5.Kontrolle ein- und ausgehender Lebensmittelliefe-

rungen und der Begleitdokumente.

2. Gute Herstellungspraxis 1.Kennzeichnung
2.Aufgaben der verantwortlichen Person
3. HACCP (Hazard Analysis Critical | 1.Arbeit gemiss einem selbst erstellten HACCP

Control Point) Konzept Konzept oder nach einer BAG genehmigten Leitli-
nie
4. Riickverfolgbarkeit 1.Riickverfolgbarkeit tiber alle Herstellungs-, Verar-

beitungs- und Vertriebsstufen

2.Ruckverfolgbarkeit: von wem, an wen

5. Dokumentation 1.Vorliegen einer ausreichenden Dokumentation fiir
gute Verfahrenspraktiken, HACCP Konzept,
Riickverfolgbarkeit
2.1 BEREICH: GUTE HYGIENEPRAXIS

Der Bereich ,,Gute Hygienepraxis“ umfasst die folgenden Aspekte: 1. Gestaltung und
Instandhaltung der Betriebsstitten und der Einrichtungen; 2. Hygiene vor, wihrend
und nach Durchfuhrung der Tatigkeiten; 3. Personenhygiene; 4. Temperaturkontrolle;
5. Kontrolle ein- und ausgehender Lebensmittellieferungen und der Begleitdokumente.
Zu diesen Aspekten werden im Folgenden problematische Praxisbeispiele aufgefiihrt.

2.1.1 ASPEKT: GESTALTUNG UND INSTANDHALTUNG DER
BETRIEBSSTATTEN UND DER EINRICHTUNGEN
Gastronomie

Beispiel: Bauliche Massnahmen

Begriindung: Landgasthof steht unter Denkmalschutz. Der Kiichenabluftkanal, welcher mitten

durch das Haus fiihrt, ist mit Ol verschmutzt und sollte gereinigt werden. Dies ist jedoch auf-

grund der baulichen Gegebenheiten nicht moglich. Der Bau eines neuen Kanals ist aber aus Sicht
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des Denkmalschutzes nicht erlaubt. Das kantonale Labor wiederum verlangt den Bau einer neu-
en Decke, doch diese Massnahme wiirde das Problem des Kiichenabluftkanals nicht losen.

Unangemessener Vollzug

Optimierungsvorschlige: Die verschiedenen Amtsstellen sollten ihr Vorgehen koordinieren und

Augenmass im Vollzug walten lassen.

Metzgerei

Beispiel: Anbringen von Fliegengittern an Fenstern des Schlachtraums

Begriindung: Diese Vorschrift ist wenig sinnvoll, da die Fenster nur einmal pro Tag kurz ge6ff-
net werden und da uber die Tur sowie tber die angelieferten Tiere Fliegen in den Schlachtraum
eindringen konnen.

XUnnotig

Optimierungsvorschlige: Fliegengitter weglassen

Bickerei

Beispiel: Umstellung von alten Maschinen

Begriindung: Umstellung von alten Maschinen auf lebensmitteltaugliche Schmierstoffe ist zu
teuer, da die Umstellung mehr kostet als die Maschine Wert hat.
Unglinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Erst bei neuen Maschinen umstellen, alte Maschinen unter Einhaltung
der Wartungs- und Kontrollarbeiten noch unverindert weiter betreiben. Lange Ubergangsfristen

gewihren, bis die alten Maschinen ersetzt werden.

Beispiel: Zusatzliche, gekiihlte Riume fiir Lagerung von Abfallen

Begriindung: Im den Betrieben sind die Platzverhiltnisse meist knapp. Auflage ist fast nicht zu
erfullen z.B. wenn Betrieb baulich nicht vergrossern kann oder in beengten Verhiltnissen wie
zum Beispiel in einer Altstadt.

Unglinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Abfille im Freien in Containern lagern muss moglich sein, da diese

wochentlich in die Kehrrichtverbrennung oder in Biogasanlagen und nicht in Fitterung gehen.

Beispiel: Geeignete, temperaturkontrollierte Produktions- und Lagerraume

Begriindung: Die auf vielen Produkten angegebenen Lagertemperaturen konnen in den Bickerei-
betrieben insbesondere in den Produktionsraumen nicht immer eingehalten oder sichergestellt
werden. In einer Backerei-Konditorei herrschen insbesondere in den Sommermonaten hohe
Raumtemperaturen. Ofenanlagen und Kiltemaschinen geben zusitzliche Warme ab. Die Installa-
tion von Klimaanlagen ist aus rdumlichen, wirtschaftlichen und 6kologischen Griinden nicht
moglich. Die Betriebe sind darum stets besorgt, dass insbesondere in den warmen Jahreszeiten
das Warenlager tief gehalten wird.

Unglinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Im Vollzug muss insbesondere bei den Kleinbettrieben den betriebli-
chen Voraussetzungen (Lagerraumen) mehr Rechnung getragen werden. Aus den Lagerempfeh-
lungen bei Produkten oder Halbfabrikaten (z.B. die Empfehlung, Produkt kithl und trocken zu

lagern), diirfen keine Ableitungen zu gesetzlichen Temperaturvorschriften gemacht werden (heu-

te nur Produktangaben, keine gesetzliche Vorschrift).
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2.1.2 ASPEKT: HYGIENE VOR, WAHREND UND NACH
DURCHFUHRUNG DER TATIGKEITEN

Gastronomie

Beispiel: Raumliche Trennung roher von genussfertigen Lebensmitteln

Begriindung: Gemaiss den neuen Leitlinien gehort Betrieb aufgrund der Zahl der Essen in die
Kategorie Kleinbetrieb. Nun sollte aber der Hotelbetrieb ausgebaut und die Zahl der Mitarbei-
tenden erhoht werden. In der Folge wiirde der Betrieb in die Kategorie ,,mittelgrosser Betrieb“
fallen, obwohl die Zahl der Essen nicht gesteigert wird. Entsprechend wiirden die Vorschriften,
z.B. was die Lagerung von gekiihlten Produkten anbelangt, verschirft werden. Eine raumliche
Trennung der verschiedenen Produkte wire jedoch aus baulichen Griinden nicht moglich.

Ungiuinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis

Optimierungsvorschlige: Ein Betrieb sollte entsprechend der Zahl der Essen, nicht der Zahl der

Mitarbeitenden kategorisiert werden.

Bickerei

Beispiel: Trennung zwischen genussfertigen und nicht genussfertigen Lebensmitteln

Begriindung: In Betrieben mit geringen Lagermdoglichkeiten ist eine getrennte Lagerung von
genussfertigen und nicht genussfertigen Lebensmitteln nicht moglich. Wird dies verlangt, so sind
grosse Investitionen in zusitzliche Kithlmoglichkeiten notwendig, was aber aufgrund der engen
Platzverhiltnissen oftmals nicht moglich ist.

Ungiuinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis, ® Unangemessener Vollzug

Optimierungsvorschlige: Trennung innerhalb derselben Kiihleinheit sollte erlaubt sein

2.1.3 ASPEKT: PERSONENHYGIENE
Metzgerei

Beispiel: Jahrliche Schulung des Personals

Begriindung: Eine jahrliche Schulung hat nur eine kurze Halbwertszeit; besser ist es, das Perso-
nal in kiirzeren Abstinden zu einzelne Aspekte zu schulen.

X Ungunstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Betrieb sollte Spielraum haben, in welcher Form und in welchen Ab-

standen eine Schulung erfolgen soll.

Bickerei

Beispiel: Umkleideraume und Trennung von privaten und betrieblichen Kleidern

Begriindung: Trennung aufgrund Platzverhiltnissen nicht immer moglich. Zudem unnétig, da
Arbeitskleidung taglich gewechselt wird.
XUngunstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis, KUnnotig

Optimierungsvorschlige: Taglicher Wechsel der Arbeitskleidung ist ausreichend
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2.1.4 ASPEKT: TEMPERATURKONTROLLE

Metzgerei

Beispiel: Dokumentation der Temperaturkontrolle

Begriindung: Zu kochende Lebensmittel (Brithwurst, Kochschinken etc.) werden erst aus dem
Sud genommen, wenn sie die geforderte Kerntemperatur erreicht haben. Es ist jedoch unnotig,
diese Temperatur jedes Mal aufzuschreiben.

XUnnotig

Optimierungsvorschlige: Nur aufschreiben, wenn es ein Problem gab, z.B. wenn das Thermome-

ter defekt war und deshalb falsch gemessen wurde.

Bickerei

Beispiel: Kiihlung allgemein

Begriindung: Es ist im Interesse der Qualitat der Produkte und des Unternehmers, dass die Tem-
peraturen in den Kilterdumen ausreichend sind. Der tigliche Umgang mit den Kilterdumen stellt
eine permanente Kontrolle dar, was aus unserer Sicht nicht noch zusitzlich schriftlichen doku-
mentiert werden muss.

XUnnotig

Optimierungsvorschlige: Auf Dokumentation verzichten

Lebensmittelindustrie

Beispiel: Anforderung nach HyV Art. 26 Abs. 3: Tiefgefrieren

Begriindung: Durch die Beschaffenheit von gewissen Lebensmitteln (z.B. halbflissiges Gemuse-
extrakt) kann die Anforderung nach HyV Art. 26 Abs. 3 nicht erfiillt werden. Dieses halbfliissi-
ge Extrakt weist schon im tiefgekithlten Zustand eine Randtemperatur auf, welche tiber den
vorgeschriebenen -15 Grad Celsius liegt. Die hygienische-mikrobiologische Sicherheit des tiefge-
frorenen Produkts ist aufgrund dieser physikalischen Beschaffenheit nicht gefihrdet. Somit ist
die Anforderung von HyV Art. 26 Abs. 3 nicht fiir alle Produkte umsetzbar.

Nicht umsetzbar

Optimierungsvorschlige: Diesem Aspekt im Gesetzesvollzug Rechnung tragen.

2.1.5 ASPEKT: KONTROLLE EIN- UND AUSGEHENDER LE-
BENSMITTELLIEFERUNGEN UND DER BEGLEITDOKU -
MENTE

Gastronomie

Beispiel: Wareneingangskontrolle

Begriindung: Die Wareneingangskontrolle bzw. die Kontrolle der Lebensmittel tiber alle Prozess-
stufen hinweg gehort zur tiglichen Arbeit des Kochs/Kiichenchefs. Eine separate Dokumentation
der Kontrolle ist tiberfliissig.

Unnotig

Optimierungsvorschlige: Auf Dokumentation der Kontrollen soll verzichtet werden.
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Bickerei

Beispiel: Kontrolle ein- und ausgehender Lebensmittellieferung und Begleitdokumente

Begriindung: Anlieferung: Kontrolle beziiglich Menge und Temperatur ist moglich. Eine Kon-
trolle beziiglich chemischer oder mikrobiologischer Kontamination (mikrobiologische Untersu-
chungen) ist hingegen nicht moglich, ausser wenn Kontaminationen optisch sichtbar sind (feuch-
te Ware, Schimmelpilz, Schadlingsbefall oder physikalische Belastung). Endprodukte: Einmal
jahrlich und risikobasiert, drei Endprodukte im Labor kontrollieren zu lassen muss letztlich auch
aus Kostengriinden ausreichend sein. In Kleinbetrieben sollte zudem nur eine Empfehlung und
keine Vorschrift zur mikrobiologischen Untersuchung von Produkten formuliert werden.

Nicht umsetzbar

Optimierungsvorschlige: Temperaturkontrolle fiir Lebensmittel, welche bei 5 Grad Celsius oder

kalter aufbewahrt werden mussen, Kontrolle der Lieferscheine sowie optische Kontrolle bzgl.

kontaminierter Ware muss ausreichen.

Lebensmittelindustrie

Beispiel: Probenahmen von Rohwarenlieferungen am Zoll

Begriindung: Bei Probenahmen von Rohwarenlieferungen am Zoll werden meist die grossen
Gebinde aufgerissen. Solche Gebinde miissen aus Sicherheitsgriinden bei der Warenannahme
vernichtet werden.

Ungiinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis

Optimierungsvorschlige: Zoll sollte Probe im Betrieb vor Ort nehmen, damit Betrieb sicherstel-

len kann, dass Ware nicht kontaminiert wird.

2.2 BEREICH: HERSTELLUNGSPRAXIS

Der Bereich ,,Herstellungspraxis“ umfasst die folgenden Aspekte: 1. Kennzeichnung; 2.
Aufgaben der verantwortlichen Person. Zu diesen Aspekten werden im Folgenden
problematische Praxisbeispiele aufgefiihrt.

2.2.1 ASPEKT: KENNZEICHNUNG

Gastronomie

Beispiel: Kennzeichnung und Datierung von Lebensmitteln

Begriindung: In einem kleinen Betrieb ist es unnotig, dass alle Lebensmittel, welche rasch verar-
beitet werden, detailliert gekennzeichnet werden. Dasselbe gilt fiir die Dokumentation der Her-
stellungspraxis. Es liegt in der Kompetenz des Kochs, die Lebensmittel tiber den gesamten Her-
stellungsprozess beziiglich Threr Qualitit zu beurteilen.

Ungiinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis, ¥ Unnotig

Optimierungsvorschlige: Auf systematische Kennzeichnung verzichten

Beispiel: Deklaration des Herkunftslandes

Begriindung: Friher war es moglich hinzuschreiben, dass Rindsfleisch aus Brasilien, Uruguay
oder Argentinien stammt. Heute darf nur noch ein Herkunftsland angegeben werden. Dies hat
zur Folge, dass laufend die Schilder oder Menukarten umbenannt werden miissen. Wird die
Deklarationspflicht auf weitere Produkte ausgeweitet, so nimmt der Aufwand fur den Betrieb
unverhiltnismissig zu.

Unglinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Deklarationen moglichst vereinfachen
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Bickerei

Beispiel: Deklaration bei Offenverkauf

Begriindung: Man kann nicht Gipfeli einzeln auszeichnen, daftir miisste man Etiketten ausdru-
cken, und das ist teuer

Unglinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlage: Auskunftspflicht sollte ausreichen

Beispiel: Unsinnige Deklarationen

Begriindung: Die Kennzeichnung von Lebensmittel ist fur viele KMU-Betriebe mit sehr hohem
Aufwand verbunden und stellt bei einigen Produkten, z.B. Hauskonfekt- oder Pralinenmischung
eine Alibiiibung dar, da eine Deklaration des einzelnen Produktes unmoglich ist. Wiirde man
eine korrekte Deklaration wollen, misste jedes einzelne Produkt / Konfekt abgebildet und mit
der entsprechenden Zusammensetzung deklariert werden. Dieser Aufwand, welcher dem Kon-
sumenten die notige Transparenz geben wiirde, ist jedoch aus Kostengriinden nicht tragbar.
Nicht verstandlich

Optimierungsvorschlige: Heutige Regelung belassen (z.B. nur gemeinsame Deklaration fiir ge-

mischtes Konfekt).

Lebensmittelindustrie

Beispiel: Nicht EU-konforme Kennzeichnungsanforderungen

Begriindung: Alle nicht EU-konformen Kennzeichnungsanforderungen wie z.B. Angabe des Pro-
duktionslands, Rohstoffherkunft, Positivprinzip oder unbeabsichtigte Vermischung von Zutaten
mit allergenem Potential generieren Zusatzaufwand und Kosten.

X Ungunstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis

Optimierungsvorschlige: Auf nicht EU-konforme Kennzeichnungsanforderungen verzichten

2.2.2 ASPEKT: AUFGABEN DER VERANTWORTLICHEN PER-
SON
Gastronomie

Beispiel: Laufende Dokumentation der Aufgaben

Begriindung: Ich als Koch, Kiichenchef und Unternehmer bin tiglich fiir alles verantwortlich. In
der Kiiche und Betrieb fiir die Arbeitssicherheit, HyV, Temperaturen, Lehrlingsausbildung, Ar-
beitsbedingungen, MwSt-, Lohn-, Kassen- und Geschaftsbuchhaltung. Nebenbei muss ich einen
Betrieb fiithren, Mitarbeiter motivieren, Giste betreuen, Verkaufen und Einkaufen. Wenn ich
alles perfekt nach Vorschrift dokumentieren misste, konnte ich meinen Betrieb nicht mehr fith-
ren!

Ungiinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis, X Unnotig

Optimierungsvorschlige: Auf detaillierte Dokumentation verzichten.
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Bickerei

Beispiel: Prozesshygiene / Mikrobiologische Untersuchung

Begriindung: Es ist gefordert, dass man Prozessschritte definiert und mikrobiologische Grenz-
werte festgelegt. Dies miisste man von externem Labor Schritt fiir Schritt tiberpriifen lassen, das
ist fur kleine Betriebe nicht moglich. Die Produkte in einer Bickerei-Konditorei-Confiserie wer-
den tiglich nach festgelegten Rezepturen und der GHP produziert. Heikle Produkte werden
umgehend, d.h. bis und mit Abgabe an die Konsumentinnen und Konsumenten, einer Kiihlkette
unterzogen. Die Festlegung von Prozesshygienekriterien ist eine Forderung, welche von den
KMU-Betrieben als nicht notwendig erachtet wird. Die KMU-Betriebe produzieren in kleinen
und tiberschaubaren Mengen, die Produkte sind mit nachvollziehbaren Rezepturen hinterlegt.
Die Erstellung von Prozesshygiene-Kriterien mit Lebensmitteluntersuchungen sind uiberflissig
und ein unnotiger kostentreibender Faktor, dessen Nutzen fur die Betriebe nicht begriindet wer-
den kann.

Ungiinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis X Unnotig & Nicht umsetzbar

Optimierungsvorschlige: Hier muss man sich auf die mikrobiologische Endkontrolle der Pro-

dukte beschrinken, welche bei kleinen Betrieben nur empfohlen wird.

2.3 BEREICH: HACCP KONZEPT

Der Bereich ,,HACCP Konzept“ umfasst den folgenden Aspekt: 1. Arbeit gemiss einem
selbst erstellten HACCP Konzept oder nach einer BAG genehmigten Leitlinie. Zu die-
sem Aspekt werden im Folgenden problematische Praxisbeispiele aufgefiihrt.

2.3.1 ASPEKT: ARBEIT GEMASS EINEM SELBST ERSTELLTEN

HACCP KONZEPT ODER NACH EINER BAG GENEH-
MIGTEN LEITLINIE

Gastronomie

Beispiel: Leitlinie ,,Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe GVG*

Begriindung: Heute arbeiten wir mit einem selbst erstellten HACCP Konzept, doch werden wir
mit der Einfuhrung der Leitlinie GVG auf diese umstellen. Die neue Leitlinie wird massiv um-
fangreicher sein als das heutige Konzept. Je mehr Papier verbraucht wird, desto theoretischer
wird das Konzept. Die Leitlinie wurde vom BAG viel zu massiv aufgeblasen.

Unnotig

Optimierungsvorschlige: Moglichst wenige Vorgaben machen, insbesondere was die Dokumen-

tation angelangt

Bickerei

Beispiel: Umsetzung HACCP und Leitlinien SBC in KMU Betrieben

Begriindung: Seit der Ubernahme des HACCP in das Schweizerische Lebensmittelrecht wird
dieser schwerverstandliche Begriff kritisiert. Die damit verbundene Dokumentationsflut ist fur
KMU-Betriebe nicht tragbar. In Kleinbetriebe ein HACCP-Team zu erstellen ist schon aus per-
sonellen Griinden nicht moglich.

Ungiinstiges Kosten-Nutzen-Verhiltnis X Nicht umsetzbar

Optimierungsvorschlige: Verband erstellt fiir Kleinbetriebe angemessenes Konzept im Sinne

einer guten Herstellungspraxis, Laboruntersuchungen nur fiir Endprodukte
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2.4 BEREICH: RUCKVERFOLGBARKEIT

Der Bereich ,Riickverfolgbarkeit“ umfasst die folgenden Aspekte: 1. Ruckverfolgbar-
keit tiber alle Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen; 2. Riickverfolgbarkeit:
von wem, an wen. Zu diesen Aspekten werden im Folgenden problematische Praxisbei-
spiele aufgefuhrt.

2.4.1 ASPEKT: RUCKVERFOLGBARKEIT UBER ALLE HER-
STELLUNGS-, VERARBEITUNGS- UND VERTRIEBS-
STUFEN

Bickerei

Beispiel: Liickenlose Riickverfolgbarkeit

Begriindung: Brot und Backwaren, Konditorei und Confiserieartikel sind von kurzer Haltbarkeit
und werden direkt an die Kundinnen und Kunden abgegeben und oft am selben Tag verzehrt.
Eine weitergehende Riickverfolgbarkeit wie: welche Rohstoffe, Zutaten, Zusatzstoffe etc. in
welchem Produkt verarbeitet worden sind, ist in der handwerklichen Bickerei nicht umsetzbar.
Kleine Produktionschargen mit unterschiedlichen Rohstoffen machen eine Riickverfolgbarkeit in
Kleinbetrieben unméglich.

Unnotig X Nicht umsetzbar

Optimierungsvorschlige: Fir KMU-Betriebe muss die Rickverfolgbarkeit bis zur Stufe der Liefe-
ranten / Herkunft der Ware sowie Datierung der Produkte bei deren Herstellung ausreichend
sein. KMU-Betriebe, welche tiglich in kleinen Chargen frisch produzieren und direkt dem End-

konsumenten abgeben, sind von dieser Pflicht ganzlich zu befreien.

2.4.2 ASPEKT: RUCKVERFOLGBARKEIT: VON WEM, AN WEN

Gastronomie

Beispiel: Riickverfolgbarkeit der angelieferten Produkte

Begriindung: Aus Sicht der Gastronomie ist es unverhiltnismassig, wenn der Betrieb kontrollie-
ren muss, ob die Angaben des Lieferanten in Bezug auf die Herkunft der angelieferten Produkte
stimmen.

KUnguinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis

Optimierungsvorschlige: Es sollte ausreichen, wenn sich der Betrieb auf die Angaben des Liefe-

ranten stiitzt.
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2.5 BEREICH: DOKUMENTATION

Der Bereich ,Dokumentation“ umfasst den folgenden Aspekt: 1. Vorliegen einer aus-
reichenden Dokumentation fiir gute Verfahrenspraktiken, HACCP Konzept, Rickver-
folgbarkeit. Zu diesem Aspekt werden im Folgenden problematische Praxisbeispiele
aufgefuhrt.

2.5.1 VORLIEGEN EINER AUSREICHENDEN DOKUMENTA-

TION FUR GUTE VERFAHRENSPRAKTIKEN, HACCP
KONZEPT, RUCKVERFOLGBARKEIT

Gastronomie

Beispiel: Dokumentation der GVG-Leitlinien

Begriindung: Es ist sinnvoll, wenn sich der Betrieb mit seinen kritischen Kontrollpunkten ausei-
nandersetzt und diese in einem Konzept festhalt. Das Problem ist, dass die Betriebe nachher
nicht mit dieser Dokumentation arbeiten werden, sondern dass sie Papiertiger bleiben.

Unnotig

Optimierungsvorschlige: Mit Dokumentation wird im Betrieb nur gearbeitet, wenn er auf das

Wesentliche reduziert ist und dem Betrieb einen Nutzen bringt.

Bickerei

Beispiel: Dokumentation der Instandhaltung und Reinigung von Raumlichkeiten und Geraten

Begriindung: In Riumlichkeiten, in denen Lebensmittel hergestellt oder verarbeitet werden, muss
man davon ausgehen konnen, dass diese Instandgehalten und gereinigt sind. Aufwendig ist,
wenn dies trotz sauberen Betrieb noch schriftlich zu dokumentieren ist. Es gibt heute rund 20
Aspekte, die dokumentiert werden miissen. Den einzelnen Aspekt zu dokumentieren ist zwar
nicht aufwendig, doch in der Summe ergibt sich ein grosser Aufwand.

Ungiuinstiges Kosten-Nutzen-Verhaltnis

Optimierungsvorschlige: Die Zahl der zu dokumentierenden Aspekte nicht mehr weiter aus-

bauen
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SYNTHESE

Die vorliegende Untersuchung zeigt auf, dass die Beduirfnisse der kleinen und mittleren
Betrieben (Gastronomie, Metzgerei, Backerei) sowie der Grossbetriebe (Lebensmittel-
industrie) in Bezug auf die Vereinfachung und Kostenreduktion im Bereich der Regulie-
rungen zur Wahrung der Lebensmittelhygiene sehr unterschiedlich sind. Nachfolgend
werden die von den Betrieben genannten Optimierungsvorschlige zusammengefasst.
Darstellung D 3.1 gibt zudem eine Ubersicht iiber alle genannten Beispiele.

3.1 KLEINE UND MITTELGROSSE BETRIEBE (GASTRO-
NOMIE, METZGEREI, BACKEREI)

Die Branchen im Bereich Gastronomie, Metzgerei und Backerei haben vom BAG ge-
nehmigte Leitlinien fiir eine gute Verfahrenspraxis nach Artikel 52 der Lebensmittel-
und Gebrauchsgegenstindeverordnung erarbeitet. Diese Leitlinien haben zum Ziel, die
wesentlichen Punkte aus Gesetzen und Vorschriften zusammenzufassen und den Be-
durfnissen verschiedener Betriebstypen Rechnung zu tragen. Diese Leitlinien konnen
von den Betrieben bei den zustindigen Branchenverbinden bezogen werden; zudem
fithren die Verbande Schulungen fur ihre Mitglieder durch.

Bisher verfugen die befragten Betriebe bzw. Verbandsvertreter noch kaum iber Pra-
xiserfahrungen zur Umsetzung der Leitlinien. Die Befragten waren sich zudem uneinig
dariiber, wie stark die Leitlinien per se zu einer administrativen Entlastung der Betrie-
be beitragen werden oder ob es dafir weitergehende Deregulierungen auf gesetzlicher
Stufe braucht. Entsprechend ihrer unterschiedlichen Erwartungen an diese Leitlinien
haben die Befragten mehr oder weniger Optimierungsvorschlige zur Vereinfachung
und Kostenreduktion im Bereich der Regulierungen gemacht.

Es stellt sich somit die grundsitzlich Frage, ob die Leitlinien den Bedirfnissen insbe-
sondere von kleinen Betrieben ausreichend Rechnung tragen kénnen, ob es zusitzliche
Modifikationen der gesetzlichen Vorschriften fur kleine Betriebe braucht oder ob die
kantonalen Vollzugskontrollen iiber einen gewissen Spielraum verfiigen, um auf die
individuellen Bediirfnisse dieser Betriebe einzugehen, ohne dass es zu einer Ungleichbe-
handlung von Betrieben kommt. Die Optimierungsvorschlige der befragten Betriebe
lassen sich wie folgt zusammenfassen:

Gute Hygienepraxis

- Den baulichen Gegebenbeiten eines Betriebs soll besser Rechnung getragen wer-
den. So ist es einem bestehenden Betrieb aus baulichen Griinden oftmals nicht
moglich, die geforderten Vorgaben zum Beispiel in Bezug auf die rdumliche Tren-
nung von Lebensmitteln oder die Temperaturvorgaben in Produktionsriumen zu
erfillen. Zudem kann es auch sein, dass die Forderungen der Lebensmittelkontrol-
le denjenigen der Denkmalpflege widersprechen. Ebenfalls kann eine Vorgabe wie
das Anbringen von Fliegengittern an den Fenstern nicht sinnvoll sein, wenn Insek-
ten tiber die Tiire eindringen kénnen. Hier gilt es, im Vollzug Augenmass walten
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zu lassen, den Betrieb im Einzelfall zu beurteilen und den Vollzug zwischen den
Amtsstellen zu koordinieren.

- Die Kontrolle der Lebensmittellieferungen soll sich auf die Uberpriifung der Liefe-
rantenangaben sowie auf die sensorische Kontrolle beschrinken. Eine weiterge-
hende Kontrolle wie zum Beispiel die Durchfithrung von mikrobiologischen La-
boruntersuchungen wird als nicht sinnvoll und adidquat beurteilt.

- Ein weiterer Punkt betrifft die Dokumentation von Kontrollen in Bezug auf die
Temperatur oder die Lebensmittellieferungen. Diese Kontrollen gehoren zu den
Kernaufgaben eines Betriebs. Die systematische Dokumentation stellt aus Sicht der
Befragten eine unsinnige Vorschrift dar und sollte soweit moglich reduziert wer-
den.

- Schliesslich wurde die Gewdihrung von Ubergangsfristen angeregt, zum Beispiel
was die Umstellung auf Maschinen mit lebensmitteltauglichen Schmierstoffen an-
belangt. Hier sollte es moglich sein, eine alte Maschine erst dann zu ersetzen,
wenn deren Lebensdauer abgelaufen ist.

Herstellungspraxis

- In Bezug auf die Herstellungspraxis wurde der Verzicht auf eine systematische
Kennzeichnung von Lebensmitteln und Dokumentation des Herstellungsprozesses
angeregt. Da im Kleinbetrieb mit Kleinmengen, welche rasch verbraucht werden,
gearbeitet wird, wird eine systematische Kennzeichnung der Lebensmittel sowie
Dokumentation des Herstellungsprozesses (insbesondere auch was die Festlegung
und mikrobiologische Uberpriifung von Prozesshygienekriterien anbelangt) als un-
notig erachtet.

- Ebenfalls soll die Deklarationspflicht insbesondere von Lebensmitteln im Offen-
verkauf und von gemischten Lebensmitteln (wie zum Beispiel gemischte Pralinen),
aber auch in der Gastronomie auf ein Minimum beschrinkt werden. Diese Dekla-
ration verursacht dem Betrieb hohe Kosten und ist in Einzelfillen schwierig umzu-
setzen. Eine Auskunftspflicht sollte hier ausreichen.

HACCP-Konzept

- In Bezug auf die vom BAG genehmigten Leitlinien wurde angeregt, diese so
schlank wie moglich zu halten, damit im Kleinbetrieb auch tatsichlich damit gear-
beitet wird.

Rickverfolgbarkeit

- Die Riickverfolgbarkeir iiber alle Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstu-
fen ist nicht moglich, da — wie bereits weiter oben beschrieben — in einem Kleinbe-
trieb mit Kleinmengen, welche rasch verbraucht werden, gearbeitet wird. Es wurde
angeregt, die Ruckverfolgbarkeit auf die Herkunft der Ware gemiss Deklaration
des Lieferanten zu beschrinken.

Dokumentation

- Wie bereits weiter oben erwihnt soll sich die schriftliche Dokumentation von
Routinearbeiten wie die Reinigung von Raumlichkeiten und Geriten, welche zu
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den Kernaufgaben eines Betriebs gehoren, auf ein Minimum beschranken, da diese
viel Aufwand erzeugen und wenig Nutzen bringen.

3.2 GROSSBETRIEBE (LEBENSMITTELINDUSTRIE)

In Grossbetrieben sind gemass Aussage der Befragten die internen Qualitdtsanforde-
rungen des Konzerns sowie die Anforderung von Zertifikaten wie zum Beispiel von
»BRC Global Standards for Food Safety* sehr viel strenger als die gesetzlichen Best-
immungen im Lebensmittelbereich. Von daher gesehen stellen die gesetzlichen Vorga-
ben keine administrative Belastung fir den Betrieb dar. Eine Ausnahme bilden jedoch
Anforderungen an die Produktekennzeichnung, welche tiber die geltenden EU-
Anforderungen hinausgehen. Diese weisen ein dusserst ungiinstiges Kosten-Nutzen-
Verhiltnis auf. Weitere Optimierungsvorschlage betreffen die Anpassung der HyV Art.
26 Abs. 3: Tiefgefrieren in Bezug auf halbflissige Extrakte sowie die sorgfiltigere Pro-
benahme von Rohwarenlieferungen durch den Zoll, um eine unnétige Vernichtung von
Lebensmitteln zu vermeiden.
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D 3.1: Ubersicht Gber die genannten Beispiele nach Bereich/Aspekt und Branche
Gastronomie Metzgerei Béckerei Lebensmittelin-
dustrie
1. Gute Hygie-
nepraxis
Betriebsstatten/ Abluftkanal Fliegengitter | Umstellung Ma-
Einrichtungen schinen; Lagerung
Abfille; tempera-
turkontrollierte
Riume
Hygiene bei Tatig- Raumliche Raumliche Tren-
keiten Trennung von nung von Le-
Lebensmitteln bensmitteln
Personenhygiene Personal- Raumliche Tren-
schulung nung von Klei-
dern
Temperaturkontrol- Dokumen- Dokumentation Temperatur-
le tation vorgaben
Kontrolle Lebens- Dokumentation Mikrobiologische | Probenahmen
mittellieferungen Untersuchungen am Zoll
2. Gute Herstel-
lungspraxis
Kennzeichnung Kennzeichnung Deklaration bei Nicht EU-
und Datierung; Offenverkauf; konforme
Deklaration Deklaration von Kennzeich-
Herkunftsland gemischten Pro- nungsanforde-
dukten (Pralinen) | rungen
Aufgaben Dokumentation Prozesshygiene-
kriterien
3. HACCP Konzept
HACCP Kon- Vorgaben Vorgaben
zept/vom BAG HACCP Kon- HACCP Konzept
genehmigte Leitlinie | zept
4. Riickverfolgbar-
keit
Riickverfolgbarkeit Liickenlose Riick-
iiber alle Stufen verfolgbarkeit
Riickverfolgbarkeit: | Ruckverfolg-
von wem, an wen barkeit der
angelieferten
Produkte
5. Dokumentation
Vorliegen Doku- Umfang der Umfang der Do-
mentation Dokumentation kumentation
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SYNTHESE

La présente enquéte montre que les besoins des petites et moyennes entreprises (restau-
ration, boucherie et boulangerie) sont trés différents de ceux des grands fabricants
(industrie alimentaire) en ce qui concerne la simplification de la réglementation et la
diminution des cofits de I’hygiéne alimentaire. Nous résumons ci-dessous les proposi-
tions d’amélioration formulées par les entreprises. La figure D 4.1 récapitule les
exemples cités.

4.1 PETITES ET MOYENNES ENTREPRISES (RESTAURA-
TION, BOUCHERIE, BOULANGERIE)

Les branches de la restauration, de la boucherie et de la boulangerie ont élaboré des
guides des bonnes pratiques, approuvés par ’OFSP, qui se fondent sur ’art. 52 de
I’ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels. Le but de ces guides est
de résumer les aspects essentiels des lois et autres actes législatifs et de tenir compte des
besoins des divers types d’entreprises. Les entreprises peuvent se les procurer aupres de
leurs organisations professionnelles, qui mettent aussi sur pied des formations a
I’intention de leurs membres.

Les entreprises et les représentants des organisations professionnelles qui ont participé
a Penquéte n’ont pas encore une grande expérience pratique de ces guides. De surcroit,
les sondés ne s’accordaient pas sur la mesure dans laquelle ceux-ci contribuent a alléger
la charge administrative des entreprises et sur la nécessité de pousser plus loin la déré-
glementation en modifiant la loi. En fonction des attentes qu’elles nourrissent envers
ces guides, les personnes interrogées ont proposé un nombre plus ou moins grand de
simplifications de la réglementation et de réductions des colits que celle-ci occasionne.

Il y a donc lieu de se demander si les guides tiennent suffisamment compte des besoins
des entreprises, en particulier des petites, si d’autres modifications des dispositions
légales s’aveérent nécessaires pour ces derniéres ou si les autorités cantonales de con-
trole disposent d’une marge de manceuvre suffisante pour tenir compte de leurs besoins
propres, sans pour autant induire une inégalité de traitement entre les entreprises. Les
propositions d’amélioration des sondés peuvent se résumer comme suit :

Bonnes pratiques d'hygiene

- Il convient de mieux tenir compte des caractéristiques des batiments. Souvent,
pour des raisons liées a ces derniers, les entreprises ne peuvent pas satisfaire, par
ex., aux prescriptions en matiére de séparation physique des denrées alimentaires
ou de température des locaux de production. Il arrive aussi que les prescriptions
du controle des denrées alimentaires contredisent celles de la protection des mo-
numents historiques. De méme, la pose obligatoire de moustiquaires aux fenétres
n’est pas trés utile si les insectes peuvent passer par la porte. Les autorités doivent
ici garder le sens de la mesure, procéder a une évaluation au cas par cas et coor-
donner I’exécution entre les divers services impliqués.
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- Le contréle des livraisons de denrées alimentaires doit se limiter a ’examen des
données des fournisseurs et a un controle des caractéristiques organoleptiques. Les
personnes interrogées estiment qu’un contrdle plus étendu, par ex., les analyses
microbiologiques, n’est ni judicieux ni adéquat.

- Un autre aspect porte sur la documentation des contréles de températures ou des
livraisons de denrées alimentaires. Puisque ces contrdles constituent I’une des prin-
cipales taches de toute entreprise, les personnes interrogées voient dans la docu-
mentation systématique une prescription absurde, qui devrait étre réduite a sa plus
simple expression.

- Enfin, les entreprises ayant participé a ’étude demandent aux autorités d’octroyer
des délais transitoires, par exemple, en ce qui concerne le passage a des machines
utilisant des lubrifiants de qualité alimentaire. Il devrait étre possible de ne rem-
placer une machine que lorsque sa durée de vie s'acheve.

Bonnes pratiques de fabrication

- S’agissant des bonnes pratiques de fabrication, les personnes interrogées ont sug-
géré d’abandonner I’étiquetage systématique des denrées alimentaires et la docu-
mentation du processus de fabrication. Compte tenu des faibles quantités utilisées
par les petites entreprises et de leur transformation rapide, elles jugent inutile
d’étiqueter systématiquement les denrées alimentaires et de tenir une documenta-
tion relative au processus de fabrication (en particulier en ce qui concerne la dé-
termination et le contrdle biologique du respect des critéres d’hygiéne des procé-

dés).

- Elles souhaiteraient également que soit réduite au minimum la déclaration obliga-
toire, en particulier pour les denrées alimentaires mélangées (pralinés assortis par
ex.) et pour celles vendues en vrac, mais aussi dans la restauration. Cette obliga-
tion occasionne en effet des colits élevés et est parfois difficile a honorer.
L’obligation de fournir des renseignements devrait étre suffisante.

Méthode HACCP
- S’agissant des guides approuvés par ’OFSP, les personnes interrogées ont proposé
de les réduire a leur strict minimum, afin que les petites entreprises les utilisent ré-

ellement.

Tracabilité

- La tracabilité des produits sur toutes les étapes de fabrication, de transformation
et de distribution n’est pas possible, car, comme expliqué plus haut, les petites en-
treprises utilisent de faibles quantités qui sont rapidement transformées. Les per-
sonnes interrogées ont suggéré de limiter la tracabilité a I’origine de la marchan-
dise indiquée sur la déclaration des fournisseurs.

Documentation

- Comme mentionné plus haut, la documentation écrite des travaux courants,
comme le nettoyage des locaux et des appareils, qui constitue I’une des principales
tdches d’une entreprise, doit se limiter a I’essentiel, car cette obligation occasionne
beaucoup de travail pour une utilité réduite.
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4.2 GRANDES ENTREPRISES (INDUSTRIE ALIMENTAIRE)

Pour les grandes entreprises, les personnes interrogées ont indiqué que les exigences
internes du groupe auquel elles appartiennent et celles des certificats qu’elles doivent
présenter, comme la Norme mondiale pour la sécurité des denrées alimentaires du
BRC, sont bien plus strictes que les dispositions légales. Dés lors, ces dispositions
n’ameénent pas un surcroit de charge administrative, a exception toutefois des normes
en matieére d’étiquetage des produits — plus strictes que la législation européenne en
vigueur —, dont le rapport colt-utilité est extrémement défavorable. Afin de réduire la
charge administrative, les sondés ont également suggéré d’adapter I’art. 26, al. 3,
OHyg (surgélation d’extraits semi-liquides) et d’exiger des douanes davantage de soin
dans le prélevement des échantillons, de facon a éviter une destruction inutile de den-
rées alimentaires.
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D 4.1: Exemples cités, par domaine/aspect et par branche
Restauration Boucherie Boulangerie Industrie alimen-
taire
1. Bonnes pra-
tiques d’hygiéne
Etablissements/ Conduit Mousti- Modification des
Installations d’évacuation quaires machines ; entre-
d’air posage des dé-
chets ; locaux a
température
controlée
Hygiéne des activi- | Séparation phy- Séparation phy-
tés sique des den- sique des denrées
rées alimentaires alimentaires
Hygiéne des per- Formation Séparation phy-
sonnes du personnel | sique des véte-
ments
Controéle de la Documen- Documentation Prescriptions
température tation relatives aux
températures
Controéle des livrai- | Documentation Analyses micro- Prélévements

sons des denrées biologiques d’échantillons a
alimentaires la douane
2. Bonnes pra-
tiques de fabrica-
tion
Etiquetage Etiquetage et Déclaration en Normes
datage ; déclara- cas de vente en d’étiquetage
tion du pays vrac ; déclaration | non conformes
d’origine de produits mé- a la législation
langés (pralinés) de PUE
Taches Documentation Criteres
d’hygiéne des
procédés
3. Méthode
HACCP
Méthode HACCP / | Normes de la Normes de la

Guide approuvé
par POFSP

méthode
HACCP

méthode HACCP

4. Tracabilité

Tracabilité sur

toutes les étapes

Tracabilité inté-

grale

Tracabilité amont

et aval

Tracabilité des

produits livrés

5. Documentation

Présentation de la

documentation

Etendue de la

documentation

Etendue de la

documentation
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