***

KANTON AARGAU

DEPARTEMENT
GESUNDHEIT UND SOZIALES
Amt flr Verbraucherschutz

Lebensmittelkontrolle

MERKBLATT NR. 7

Bauliche Anforderungen an Rdume und Installationen

R&ume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, sowie die fir den Transport von Lebensmit-
teln verwendeten Fahrzeuge missen so bemessen sein, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgange
gewahrleistet werden kdnnen. Die Einrichtungen und Raume mussen in gutem Zustand gehalten
werden.

Bei Neu- und Umbauten besteht die Mdglichkeit zur Planbegutachtung durch das kantonale Lebens-
mittelinspektorat (kostenpflichtig).

Gesetzliche Grundlagen

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

Raume R&aume und Einrichtungen miissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren sein. Béden, Wénde, Decken, Turen und Einrichtungen
miissen so gebaut und verarbeitet sein, dass Schmutzansammlungen ver-
mieden und Kondensationen, unerwinschter Schimmelbefall sowie das Ab-
I6sen von Materialteilchen auf ein Mindestmass beschrankt werden. Boden-
belage und Wandflachen missen wasserundurchlassig, 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. Bodenab-
laufe und Auffanggruben fir Schmutzwasser sollen siphoniert und mit glat-
ten, korrosionsfesten Materialien ausgekleidet sein. Abwasserableitungssys-
teme muissen so konzipiert und gebaut sein, dass jedes Risiko der Konta-
mination von Lebensmitteln vermieden wird.

Beluftung Lebensmittelrdume missen tber eine natirliche oder mechanische Belif-
tung verfigen. Warme- und dampferzeugende Geréte wie Fritteuse, Grill,
Steamer oder Pizzaofen sind unter Liftungsanlagen zu platzieren. Filter und
andere Teile von Liftungssystemen miissen zum Reinigen leicht zugéanglich
sein. Es dirfen keine Luftstrémungen aus einem kontaminierten Bereich
(z.B. Toilette, Gastraum) in einen reinen Bereich (Kiiche, Produktion) auftre-
ten. Die Raume sind vor erwarmender Sonneneinwirkung zu schitzen (Son-
nenstoren). Warme abgebende Anlagen (wie Kiihlaggregate mit > 1 kW/h)
sollen nicht in Lebensmittelraumen installiert werden.
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Beleuchtung

Insektenschutzgitter

Arbeitsflachen und Wande

Apparate, Gerate

Handwaschgelegenheit

Selbstbedienung

Garderoben und Toiletten

Putzraume / Putzschranke

Abfalllager

Im ganzen Betrieb ist aus Hygiene- und Sicherheitsgrinden auf eine
angemessene Beleuchtung zu achten. Geméss Bundesgesetz tber
die Unfallversicherung (UVG) und Arbeitsgesetz (ArG) betragt die er-
forderliche Beleuchtung in Verarbeitungsrdumen = 500 Lux, in Lager-
rdumen = 100 Lux sowie bei Treppen = 150 Lux.

Bei Fenstern und Turen, welche in Produktions- und Lagerraume 6ff-
nen, und zum Luften benutzt werden, sind Insektenschutzgitter zu in-
stallieren. Die Insektenschutzgitter missen fir Reinigungszwecke
leicht entfernt werden kdnnen.

Arbeitsflachen und Wande, die mit Lebensmitteln in Bertihrung kom-

men, missen aus korrosionsbestandigem, glattem und abriebfestem

Material bestehen (vorzugsweise Chromstahl oder harter Kunststoff).

Die Oberflachen von Holztischen und Hackstocken sind regelméssig

abzuschleifen. Defekte Kacheln sind zu ersetzen und Bohrlécher sau-
ber auszukitten.

Apparate, Gerate und Zubehorteile, die mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommen, missen wenn méglich aus korrosionsfreiem Material
bestehen und so gebaut, beschaffen und instand gehalten sein, dass
Kontaminationen (mikrobielle und chemische) vermieden werden. Sie
missen auch so installiert und beschaffen sein, dass der Apparat oder
das Gerat sowie das unmittelbare Umfeld angemessen gereinigt und
desinfiziert werden kdnnen.

In allen Arbeitsbereichen muss eine Handwaschgelegenheit mit
mischbarer Kalt- und Warmwasserzufuhr (in der Regel Einhebelmi-
scher) vorhanden sein. Die Handwaschgelegenheiten sind mit Spen-
dern fur Handseife und Einweghandtiicher (Papierhandtuchspender)
sowie allenfalls mit einem Spender fir Handedesinfektionsmittel einzu-
richten.

Buffets zur Selbstbedienung, Vitrinen und Auslagen miissen so be-
schaffen sein, dass die Lebensmittel vor Verunreinigungen oder nach-
teiliger Beeinflussung (aerogene Kontaminationen) geschiitzt sind. Im
Offenverkauf sind zweckmassige Schutzeinrichtungen (Schutzblende,
Bedienungsklappe etc.) zu installieren, insbesondere, wenn das Le-
bensmittel offen im Publikumsbereich angeboten wird.

Lebensmittelbetriebe miussen tber Umkleideraume und Einrichtungen
zur Pflege der persénlichen Hygiene verfiigen. Garderoben und Toilet-
ten mussen natdrlich oder kiinstlich beltiftet werden. Toilettenraume
durfen nicht direkt in RGume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird. Dazu z&hlen auch Gast- und Lagerraume.

Reinigungsmittel und -gerate sind immer getrennt von Lebensmitteln
in dafir bestimmten RAumen und Schrénken zu lagern.

Fur Abfalle sind geeignete, gut gekennzeichnete Behalter bereitzustel-
len. Diese missen instand gehalten, leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren sein. Abfalle missen ausserhalb von Le-
bensmittelraumen gelagert werden. Abfallsammelrdume missen so
konzipiert sein, dass sie sauber sowie frei von Tieren und Ungeziefer
gehalten werden kdnnen. Sie sind nétigenfalls zu kihlen.
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Trennung rein / unrein Rohe, nicht genussfertige Lebensmittel sind von genussfertigen Le-
bensmitteln getrennt aufzubewahren (moglichst separate Lager- und
Kihlraume). Bei der Verarbeitung und Zubereitung (Waschen, Risten
usw.) sind zur Abgrenzung geeignete Vorkehrungen zu treffen ("Ein-
bahnweg" vom unreinen in den reinen Bereich). Schmutziges Geschirr
gilt als unrein. Die Geschirrwaschmaschine daher mdglichst abge-
trennt von der Verarbeitung einrichten. Eis fiir Getranke oder zum
Kihlen von Speisen muss hohe hygienische Anforderungen erftllen.
Die Eismaschine gehort deshalb in den reinen Bereich (Produktions-
oder Verarbeitungsraum, Buffet).

Link

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

Stand: 25.09.2025 3von3



