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Die Gastronomie

INFORMATIONSBROSCHURE FUR DEN BETRIEB

Wiederbefiillungsstation im Betrieb

Worum geht es?

Wenn Sie Produkte durch Wiederbefullung anbieten, mussen Sie Ihren Gasten bestimmte
Informationen zur Verfugung stellen. Die Informationen mussen gut sichtbar im Betrieb
angebracht oder auf andere Weise leicht zuganglich sein.

Welche Informationen der Betrieb bereitstellen muss:

o Geeignete Behalter: Welche Arten und Merkmale von Behaltern verwendet werden
durfen.

o Hygiene: Welche Hygienestandards der mitgebrachte Behalter erfullen muss.

o Verantwortung der Gaste: Gaste sind ausschlieBlich fur die Sicherheit und den
Gesundheitsschutz bei der Verwendung der eigens mitgebrachten Behalter
verantwortlich.

o Kontaktdaten: Der Betrieb stellt seine Kontaktdaten zur Verfiigung, um
bei Fragen zur Hygiene erreicht werden zu konnen.

Wichtig fiir die Praxis
Die Informationen sind regelmaRig zu prufen und bei Bedarf zu aktualisieren.

Ein mitgebrachter Behalter darf abgelehnt werden, wenn dieser die bekannt gegebenen
Vorschriften nicht erfullt, insbesondere wenn der Behalter unhygienisch oder fur das
Produkt ungeeignet ist.

Wir haben fiir Sie ein unverbindliches Muster ausgearbeitet:

Hinweise zur Verwendung dieser Muster-Vorlage

Bitte passen Sie die Angaben betreffend zulassige Behalter, Hygieneregeln und
Kontaktdaten an lhren Betrieb an. Das Muster ersetzt keine Priifung weiterer lebensmittel-,
hygiene-, preis- oder verbraucherschutzrechtlicher Vorgaben.





