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AUFGABE DES VOLLZUGS
Amtliche Kontrolle
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LMG Art. 30 (Amtliche Kontrolle)

• Auf jeder Stufe der Produktion, der Verarbeitung 
und des Vertriebs von Lebensmitteln werden 
risikobasierte amtliche Kontrollen durchgeführt

• Die Vollzugsbehörden überprüfen, ob
– die Vorschriften der Selbstkontrolle eingehalten 

werden und 
– die Lebensmittel den lebensmittelrechtlichen 

Bestimmungen entsprechen
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LEBENSMITTELRECHT
Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum
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Begriffsbestimmungen nach LIV

• Mindesthaltbarkeitsdatum: Datum, bis zu dem 
ein Lebensmittel bei richtiger Aufbewahrung 
seine spezifischen Eigenschaften behält

• Verbrauchsdatum: Datum, bis zu dem ein 
Lebensmittel zu verbrauchen ist. Nach diesem 
Datum darf das Lebensmittel nicht mehr als 
solches an Konsumentinnen oder Konsumenten 
abgegeben werden.
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LIV Art. 13

• Auf Lebensmitteln muss das Mindesthaltbar-
keitsdatum angegeben werden

• Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht 
verderblichen Lebensmitteln, die nach kurzer 
Zeit eine unmittelbare Gefahr für die mensch-
liche Gesundheit darstellen können, muss 
anstelle des Mindesthaltbarkeitsdatums das 
Verbrauchsdatum angegeben werden
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HyV Art. 24 (Kühlung)

• Rohstoffe, Zutaten, Zwischenerzeugnisse und 
genussfertige Lebensmittel, die die Vermehrung 
pathogener Mikroorganismen oder die Bildung 
von Toxinen fördern können, müssen bei 
Temperaturen aufbewahrt werden, die dies 
weitestgehend verhindern
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HyV Art. 25 (Tiefgefrieren)

• Lebensmittel, die von einwandfreier und 
handelsüblicher Qualität sind und den nötigen 
Frischegrad besitzen, können zur Verlängerung 
ihrer Haltbarkeit oder zur Erhöhung der 
hygienisch-mikrobiologischen Sicherheit 
tiefgefroren werden

• Tiefgefrorene Lebensmittel müssen
vorverpackt sein
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Grundsätze

• Die Sicherheit der Lebensmittel ist immer zu 
gewährleisten

• Nach Ablauf des Verbrauchsdatums darf ein 
Lebensmittel nicht mehr als solches abgegeben 
werden

• Konsumentinnen und Konsumenten dürfen nicht 
getäuscht werden
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FOOD WASTE VERMEIDEN
Plan A
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Lebensmittel korrekt datieren

04.04.2022/mbe Genuss ohne Risiko - Webinar 2 11

Quelle: Leitfaden zur Reduktion von Lebensmittelverlusten bei der Datierung von Lebensmitteln – Rechtliche Aspekte und 
Lebensmittelsicherheit (Grundlagenbericht), November 2021



Lagerbewirtschaftung optimieren

• Keine Hamsterkäufe
• FIFO beachten
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FALLS MHD ÜBERSCHRITTEN
Plan B
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Abgabegrenzen beachten
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Transparente Information

• Hinweis zur Überschreitung des MHD
• Angabe zur Verzehrsfähigkeit nach Ablauf des 

MHD (MHD+ Abgabegrenze)
• Anleitung zur Selbstkontrolle (Geruch, 

Geschmack, Aussehen, Konsistenz prüfen)
• Preisnachlass

04.04.2022/mbe Genuss ohne Risiko - Webinar 2 15



Transparente Information

• Hinweise werden vorzugsweise auf jedem 
Produkt angebracht (z. B. durch einen Aufkleber) 
oder allgemein an einer gut sichtbaren Stelle 
kommuniziert (Hinweisschild am Regal, Flyer 
oder Plakat) 

• Bei Produkten im Offenverkauf genügt am 
Verkaufsort ein gut sichtbarer Hinweis, dass das 
MHD überschritten ist (z. B. ein Tischsteller oder 
ein Plakat)
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Produkte mit Verbrauchsdatum
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Produkte mit Verbrauchsdatum
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SELBSTKONTROLLE
Pflicht der Lebensmittelbetriebe
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LMG Art. 26 (Selbstkontrolle)

• Wer Lebensmittel oder Gebrauchsgegenstände 
herstellt, behandelt, lagert, transportiert, in 
Verkehr bringt, ein-, aus- oder durchführt, muss 
dafür sorgen, dass die gesetzlichen 
Anforderungen eingehalten werden. Er oder sie 
ist zur Selbstkontrolle verpflichtet.

• Die amtliche Kontrolle entbindet nicht von der 
Pflicht zur Selbstkontrolle
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In Selbstkontrollkonzept integrieren
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Selbstkontrolle durchführen
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Nach Ablauf der MHD+ Abgabegrenze wird davon 
ausgegangen, dass das Lebensmittel nicht mehr für 
den Konsum (Art. 7 Abs. 2 Bst. b LMG) geeignet ist 
und nicht mehr abgegeben werden darf.



Zu guter Letzt

• Die im «Leitfaden zur Reduktion von 
Lebensmittelverlusten bei der Abgabe von 
Lebensmitteln» vorgeschlagenen MHD+ 
Abgabegrenzen stützen sich auf die momentan 
geltende Praxis der Lebensmittelbetriebe bei der 
Festlegung des MHD

• Die MHD+ Abgabegrenzen müssten bei einer 
Praxisänderung erneut evaluiert werden
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Amt für Lebensmittelsicherheit und Tiergesundheit
Uffizi per la segirezza da victualias e per la sanadad d'animals
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Vielen Dank

für Ihre Aufmerksamkeit
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