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Lebensmittelkontrolle

MERKBLATT NR. 16

Produktion in privaten Raumen

Kichen und Lagerrdume in Wohnungen dienen dem Umgang mit Lebensmitteln fur den Eigenge-
brauch. Das Lagern und Herstellen von Lebensmitteln fir die Abgabe an Konsumentinnen und Kon-
sumenten in vorrangig als privat genutzten Wohnungen ist nicht grundsatzlich verboten. Allerdings
gelten bei einem solchen Lebensmittelbetrieb dieselben gesetzlichen Anforderungen an die Hygiene
und die betrieblichen Verhéaltnisse wie in allen Lebensmittelbetrieben.

Der Gesundheitsschutz, der hygienische Umgang, die Lebensmittelkennzeichnung sowie der Schutz
der Konsumentinnen und Konsumenten vor Tauschung missen gewéhrleistet sein.

Zu beachten sind insbesondere:
e Merkblatt Nr. 7: Bauliche Anforderungen an Raume und Installationen.
e Fenster sind mit Insektenschutzgittern zu versehen.

e In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, dirfen Tiere weder gehalten noch
mitgefiihrt werden.

Meldepflicht und Lebensmittelkontrolle

Fur jeden Lebensmittelbetrieb ist eine verantwortliche Person mit Geschéaftsadresse in der Schweiz
zu bezeichnen. Wer mit Lebensmitteln umgeht (herstellt, verarbeitet, behandelt, lagert, transportiert,
abgibt einfihrt oder ausfiihrt) ist grundsatzlich meldepflichtig (Art. 20 Lebensmittel- und Gebrauchs-
gegenstandeverordnung LGV). Davon ausgenommen ist die gelegentliche Abgabe von Lebensmit-
teln in kleinem Rahmen an Basaren, Schulfesten oder Ahnlichem. Das Meldeformular ist auf der
Webseite des Amts fur Verbraucherschutz zu entnehmen.

In meldepflichtigen Betrieben fuhrt die kantonale Lebensmittelkontrolle unangemeldete Inspektionen
durch. Dies erfolgt auch in vorrangig privat genutzten Wohnungen. Das Nichteinhalten der Vorschrif-
ten gemass Lebensmittelrecht wird beanstandet. Beanstandungen haben Gebihren zur Folge.

Selbstkontrolle

Die verantwortliche Person muss daflr sorgen, dass die gesetzlichen Anforderungen eingehalten
werden (Art. 26 Lebensmittelgesetz). Sie ist zur Selbstkontrolle verpflichtet und muss die Lebensmit-
telsicherheit gewéhrleisten.

Die vorgegebenen Produktions- und Lagerbedingungen miissen im Rahmen einer betriebsange-
passten Selbstkontrolle definiert, kontrolliert und dokumentiert werden. Die Rickverfolgbarkeit der
Produkte muss gewahrleistet sein. Weitere Informationen zur Selbstkontrolle sind auf der Webseite
des Amts flir Verbraucherschutz verfiigbar.
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Hygiene

Basis fur die Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln bildet die Hygieneverordnung. Lebensmittel
dirfen nicht durch Mikroorganismen oder andere Einfliisse negativ verandert werden. Fur die Einhal-
tung der guten Verfahrenspraxis sind Fachkenntnisse nétig. Grundlage fiir den hygienischen Um-
gang bilden eine sinnvolle Trennung von rohen, nicht genussfertigen Lebensmitteln und gekochten,
genussfertigen Lebensmitteln sowie eine Trennung von reinen und unreinen Tatigkeiten. Grundle-
gend sind ebenfalls eine fachgerechte Lagerung und Verarbeitung der Lebensmittel sowie ein sach-
gemasser Umgang mit Gebrauchsgegenstanden. Weitere Voraussetzungen sind eine griindliche
Reinigung der Raumlichkeiten, Maschinen und Geréte sowie die persdnliche Hygiene.

Die Branchen haben fur die Einhaltung der guten Verfahrenspraxis Leitlinien erstellt:
e Leitlinie gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe (GVG)
e Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis in Fleischfachbetrieben
e Leitlinie fur eine gute Verfahrenspraxis fur das Backer-Confiseur-Gewerbe.
Weitere Informationen zu den Leitlinien sind bei den Branchenverbanden erhéaltlich.

Anforderungen an Raume und Einrichtungen

Ré&aume, in denen Lebensmittel zubereitet, verarbeitet oder behandelt werden, missen stets in Stand
gehalten werden. Sie miissen so konzipiert und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene
gewabhrleistet ist und Kontaminationen wahrend und zwischen den Arbeitsgangen vermieden wer-
den. Dazu gehdren unter anderem glatte, gut zu reinigende Oberflachen, hygienische Arbeitsflachen,
Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasser, Seife und Einweghandtiicher, geeignete Spilvor-
richtungen und geniigende Kuhiméglichkeiten.

Falls haufig oder gréssere Mengen von Lebensmitteln verarbeitet werden, sind gewerbliche Verar-
beitungsraume unumgéanglich. Werden leicht verderbliche Lebensmittel gelagert oder hergestellt, so
sind diese in einem Kuhlgerat mit gentigender Kihlkapazitat (bei maximal 5 °C) zu lagern. Haus-
haltstibliche Kihlgerate gewahrleisten haufig keine ausreichende Kuhlleistung. Werden leicht ver-
derbliche Lebensmittel transportiert, missen die Transportfahrzeuge tiber die entsprechenden Kihl-
oder Kuhlhaltevorrichtungen verfiigen. Ebenso mussen bei Abgabestellen (zum Beispiel Markt) bei
Bedarf ausreichende Kuhleinrichtungen vorhanden sein.

Trennung Geschéftliches und Privates

Bei der gewerblichen Lebensmittelverarbeitung in vorrangig privat genutzten Wohnungen wird eine
klare zeitliche Trennung zwischen der privaten und geschéaftlichen Nutzung empfohlen. Vor jeder
Produktion muss der Produktionsraum gereinigt werden. Selbstverstandlich missen alle Lebensmit-
tel, ob privat oder gewerblich, in einwandfreiem Zustand sein (frisch, sauber verpackt und vor Verun-
reinigungen und Vorratsschadlingen geschutzt). Separate Kihl-, Tiefkiihl- und Lagereinrichtungen
erleichtern die Trennung zwischen privat und gewerblich.

Kennzeichnung und Informationspflicht

Vorverpackte Lebensmittel missen entsprechend der Verordnung betreffend die Information Gber
Lebensmittel (LIV) gekennzeichnet sein. Nebst den allgemeinen Vorgaben sind die weiterfihrenden
produktbezogenen Verordnungen mit produktspezifischen Kennzeichnungsvorschriften zu beachten.
Ein Kennzeichnungsbeispiel dazu siehe Merkblatt Nr. 1.
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Achtung: Selbst hergestellte Produkte oder deren Zutaten dirfen nur dann als Bio bezeichnet wer-
den, wenn eine entsprechende Bio-Zertifizierung zu diesen vorliegt und die Anforderungen der Bio-
Verordnung eingehalten werden.

Wer Lebensmittel offen in den Verkehr bringt, muss dartiber in gleicher Weise informieren wie bei
vorverpackten Lebensmitteln. Bei offen angebotenen Lebensmitteln kénnen die Angaben auch
mindlich erfolgen. Ausnahmen dazu gibt es zu Fleisch, Fisch, Brot und Feinbackwaren (ausser Dau-
erbackwaren) sowie zu Zutaten, die Allergien oder andere unerwiinschte Reaktionen auslosen kén-
nen. Siehe diesbezlglich Merkblatt Nr. 4.

Links

e Systematische Sammlung des Bundesrechts (Lebensmittelgesetz und Verordnungen):
www.admin.ch > Bundesrecht > Systematische Rechtssammlung

e Amt flr Verbraucherschutz, Kanton Aargau:
www.ag.ch/dgs > Organisation > Amt flr Verbraucherschutz
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