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Bauliche Anforderungen an Raume und Installationen

Produktions-, Lager-, Kiihl-, Tiefkiihl- und Verkaufsrdume sowie die fiir den Transport von Lebensmitteln ver-
wendeten Fahrzeuge missen genligend gross (dem Umfang des Betriebs angepasst), fir eine geordnete Lage-
rung zweckmassig eingerichtet und sauber sein. Die Arbeitsflachen sind so zu bemessen, dass hygienisch ein-
wandfreie Arbeitsgédnge gewahrleistet werden kdnnen. Die Einrichtungen und Rdume missen in gutem Zustand
gehalten werden.

Bei Neu- und Umbauten besteht die Mdglichkeit zur Planbegutachtung durch das Kantonale Lebensmittel-
inspektorat (kostenpflichtig).

Gesetzliche Grundlagen

Basis bilden Art. 10 des Lebensmittelgesetzes (LMG), Art. 10 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstande-
verordnung (LGV) und Art. 6 ff. der Hygieneverordnung (HyV).

Raume R&ume und Einrichtungen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desin-
fizieren sein. Boéden, Wénde, Decken, Tiren und Einrichtungen miissen so gebaut
und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen vermieden und Kondensationen,
unerwinschter Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen auf ein Min-
destmass beschrankt werden. Bodenbeldge und Wandflachen miissen wasserun-
durchléssig, wasserabstossend und abriebfest sein und aus nichttoxischem Material
bestehen. Geeignete Baustoffe sind z.B. Kunstharzbeschichtungen, Boden- und
Wandplatten oder Kunststoffverkleidungen. Auf Holz ist weitgehend zu verzichten.
Bodenablaufe und Auffanggruben fiir Schmutzwasser sollen siphoniert und mit glat-
ten, korrosionsfesten Materialien ausgekleidet sein. Abwasserableitungssysteme
missen so konzipiert und gebaut sein, dass jedes Risiko der Kontamination von Le-
bensmitteln vermieden wird. Wenn nétig, miissen geeignete Vorrichtungen zum Rei-
nigen, Desinfizieren und Lagern von Arbeitsgeraten und Ausriistungen vorhanden
sein. Diese Vorrichtungen muissen korrosionsfest und leicht zu reinigen sein sowie
Uiber eine angemessene Warm- und Kaltwasserzufuhr verfiigen.

Beluftung Lebensmittelraume mussen Uber eine natirliche oder mechanische Beluftung verfi-
gen. Warme- und dampferzeugende Gerate wie Friteuse, Grill, Steamer oder Piz-
zaofen sind unter Liftungsanlagen zu platzieren. Filter und andere Teile von Lif-
tungssystemen mussen zum Reinigen leicht zugénglich sein. Es durfen keine Luft-
strdmungen aus einem kontaminierten Bereich (z.B. Toilette, Gastraum) in einen rei-
nen Bereich (Kuche, Produktion) auftreten. Die R&ume sind vor erwarmender Son-
neneinwirkung zu schitzen (Sonnenstoren). Warme abgebende Anlagen (wie Kuhl-
aggregate mit > 1 kW/h) sollen nicht in LebensmittelrAumen installiert werden.

Beleuchtung Im ganzen Betrieb ist aus Hygiene- und Sicherheitsgriinden auf eine angemessene
Beleuchtung zu achten. Gemass Bundesgesetz uber die Unfallversicherung (UVG)
und Arbeitsgesetz (ArG) betrégt die erforderliche Beleuchtung in Verarbeitungsrau-
men = 500 Lux, in Lagerrdumen = 100 Lux sowie bei Treppen = 150 Lux.

Insektenschutzgitter Bei Fenstern und Tiren, welche in Produktions- und Lagerrdume 6ffnen und zum
Liften benutzt werden, sind Insektenschutzgitter zu installieren. Die Insektenschutz-
gitter missen flr Reinigungszwecke leicht entfernt werden kénnen.
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Arbeitsflachen und Wande

Apparate, Gerate

Handwaschgelegenheit

Selbstbedienung

Garderoben und Toiletten

Putzraume / Putzschranke

Abfalllager

Trennung rein / unrein

Link

Arbeitsflachen und Wande, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, miissen
aus korrosionsbestandigem, glattem und abriebfestem Material bestehen (vor-
zugsweise Chromstahl oder harter Kunststoff). Die Oberflachen von Holztischen
und Hackstocken sind regelmassig abzuschleifen. Defekte Kacheln sind zu erset-
zen und Bohrldcher sauber auszukitten.

Apparate, Gerate und Zubehdrteile, mit denen Lebensmittel in Beriihrung kom-
men, mussen gut zuganglich sein und eine wirksame Reinigung und Desinfektion
zulassen. Sie mussen wenn moglich aus korrosionsfreiem Material bestehen und
so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass Kontaminationen (mikrobi-
elle und chemische) vermieden werden. Sie miissen auch so installiert sein, dass
der Apparat oder das Gerat sowie das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt
werden kénnen.

In allen Arbeitsbereichen muss eine Handwaschgelegenheit mit mischbarer Kalt-
und Warmwasserzufuhr (in der Regel Einhebelmischer) vorhanden sein. Die
Handwaschgelegenheiten sind mit Spendern fur Seife und Einweghandtticher
(Papierspender) sowie allenfalls mit einem Spender fur Handedesinfektionsmittel
einzurichten.

Buffets zur Selbstbedienung, Vitrinen und Auslagen miissen so beschaffen sein,
dass die Lebensmittel vor Verunreinigungen oder nachteiliger Beeinflussung
(aerogene Kontaminationen) geschiitzt sind. Im Offenverkauf sind zweckmassige
Schutzeinrichtungen (Schutzblende, Bedienungsklappe etc.) zu installieren, ins-
besondere, wenn das Lebensmittel offen im Publikumsbereich angeboten wird.

Lebensmittelbetriebe missen tber Umkleiderdume und Einrichtungen zur Pflege
der personlichen Hygiene verfligen. Garderoben und Toiletten miissen natirlich
oder kunstlich beliiftet werden. Toilettenraume dirfen nicht direkt in Raume 6ff-
nen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Reinigungsmittel und -gerate immer getrennt von Lebensmitteln in daftir bestimm-
ten Raumen und Schranken lagern.

Fur Abfélle sind geeignete, gut gekennzeichnete Behélter bereitzustellen. Diese
mussen einwandfrei in Stand gehalten, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Abfélle mussen ausserhalb von LebensmittelrAumen gela-
gert werden. Abfallsammelraume missen so konzipiert und gefiihrt werden, dass
sie sauber sowie frei von Tieren und Ungeziefer gehalten werden kénnen. Sie
sind nétigenfalls zu kihlen.

Rohe, nicht genussfertige Lebensmittel sind von genussfertigen Lebensmitteln
getrennt aufzubewahren (mdglichst separate Lager- und Kihlrdume). Bei der
Verarbeitung und Zubereitung (Waschen, Risten usw.) sind zur Abgrenzung ge-
eignete Vorkehrungen zu treffen (,Einbahnweg" vom unreinen in den reinen Be-
reich). Schmutziges Geschirr gilt als unrein. Die Geschirrwaschmaschine daher
moglichst abgetrennt von der Verarbeitung einrichten. Eis als Zusatz zu Getrén-
ken oder zum Kuhlen von Speisen muss hohe hygienische Anforderungen erfil-
len. Die Eismaschine gehort deshalb in den reinen Bereich (Produktions- oder
Verarbeitungsraum, Buffet).

e Systematische Sammlung des Bundesrechts
www.admin.ch > Bundesrecht > Systematische Rechtssammlung
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