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Bauliche Anforderungen an Raume und Installationen

Produktions-, Lager-, Kuhl-, Tiefkiihl- und Verkaufsrdume sowie die fir den Transport von
Lebensmitteln verwendeten Fahrzeuge und dem Umfang des Betriebs angepasst sein. Die
Arbeitsflachen sind so zu bemessen, dass hygienisch einwandfreie Arbeitsgdnge gewahrleistet
werden kénnen.

Raume

Raume und Einrichtungen missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Boden, Wande,
Decken, Tlren und Einrichtungen muissen so gebaut und verarbeitet sein, dass
Schmutzansammlungen vermieden werden. Bodenbeldge und Wandflichen missen
wasserundurchlassig, wasserabstossend und abriebfest sein und aus nichttoxischem Material
bestehen. Geeignete Baustoffe sind z.B. Kunstharzbeschichtungen, Boden- und Wandplatten oder
Kunststoffverkleidungen. Abwasserableitungssysteme missen so konzipiert und gebaut sein, dass
jedes Risiko der Kontamination von Lebensmitteln vermieden wird. Die Einrichtungen missen
korrosionsfest und leicht zu reinigen sein, sowie Uber eine angemessene Warm- und
Kaltwasserzufuhr verfigen.

Trennung rein — unrein, Schutz vor nachteiliger Beeinflussung

Rohe, nicht genussfertige Lebensmittel sind von genussfertigen Lebensmitteln getrennt
aufzubewahren (moglichst separate Lager- und Kuhlrdume). Bei der Verarbeitung und Zubereitung
(Waschen, Risten usw.) sind zur Abgrenzung geeignete Vorkehrungen zu treffen (,Einbahnweg*
vom unreinen in den reinen Bereich). Schmutziges Geschirr sollte moglichst abgetrennt von dem
Verarbeitungsbereich platziert werden. Die Eismaschine gehért in den reinen Bereich (Produktions-
oder Verarbeitungsraum, Buffet).

Beluftung

Lebensmittelrdume mussen Uber eine natirliche oder mechanische Beluftung verfigen. Warme- und
dampferzeugende Geradte wie Fritteuse, Grill, Steamer oder Pizzaofen sind falls ndétig unter
Luftungsanlagen zu platzieren. Es durfen keine Luftstrdmungen aus einem kontaminierten Bereich
(z.B. Toilette, Gastraum) in einen reinen Bereich (Klche, Produktion) auftreten.

Beleuchtung

Im ganzen Betrieb ist aus Hygiene- und Sicherheitsgriinden auf eine angemessene Beleuchtung zu
achten. In Bereichen, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, sind Leuchtstoffréhren,
Gluhbirnen etc. mit einem Splitterschutz zu versehen oder es sind bruchsichere Lampen zu
installieren.

Insektenschutzgitter
Gegebenenfalls sind bei Fenstern und Turen, welche in Produktions- und Lagerrdume 6ffnen und
zum Luften benutzt werden, Insektenschutzgitter zu installieren.
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Arbeitsflaichen und Wande

Arbeitsflachen und Wande, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, missen aus
korrosionsbestandigem, glattem und abriebfestem Material bestehen. Die Oberflachen von
Holztischen und Hackstocken sind regelmdassig abzuschleifen. Defekte Kacheln sind zu ersetzen
und Bohrlécher sauber auszukitten.

Apparate, Gerate

Apparate, Gerate und Zubehorteile, mit denen Lebensmittel in Beriihrung kommen, missen eine
gute und eine wirksame Reinigung und Desinfektion zulassen. Sie miissen aus korrosionsfreiem
Material bestehen und so gebaut, beschaffen und instandgehalten sein, dass Kontaminationen
(mikrobielle und chemische) vermieden werden

Handwaschgelegenheit

In allen Arbeitsbereichen muss eine Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasserzufuhr
vorhanden sein. Die Handwaschgelegenheiten sind mit Spendern fur Seife und Einweghandticher
(Papierspender) sowie allenfalls mit einem Spender fir Handedesinfektionsmittel einzurichten.

Selbstbedienung

Buffets zur Selbstbedienung, Vitrinen und Auslagen muissen so beschaffen sein, dass die
Lebensmittel vor méglichen Verunreinigungen durch die Anwesenheit der Konsumenten geschutzt
sind. Im Offenverkauf sind zweckmassige Schutzeinrichtungen (Schutzblende, Bedienungsklappe
etc.) zu installieren.

Garderoben und Toiletten

Lebensmittelbetriebe missen tGber Umkleiderdume und Einrichtungen zur Pflege der persoénlichen
Hygiene verfligen. Garderoben und Toiletten missen natirlich oder kinstlich beliiftet werden.
Toilettentiren durfen nicht in Rdume 6ffnen, in denen Lebensmittel gelagert oder verarbeitet werden.

Putzraume / Putzschranke
Reinigungsmittel und -gerate sind immer getrennt von Lebensmitteln in dafiir bestimmten Raumen
und Schranken zu lagern.

Abfalle

Fur Abfélle sind geeignete, verschliessbare Behalter bereitzustellen. Diese mussen einwandfrei in
Stand gehalten, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Lebensmittelabfalle,
ungenielRbare Nebenprodukte und andere Abfélle sollten so schnell wie moglich aus Raumen, in
denen mit Lebensmittel umgegangen wird, entfernt werden.

Abfallsammelraume muissen so konzipiert und gefiihrt werden, dass sie sauber sowie frei von Tieren
und Ungeziefer gehalten werden kénnen. Sie sind nétigenfalls zu kiihlen.

Gesetzliche Grundlagen
Lebensmittelgesetz (LMG) Art. 10, Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV) Art.
10 und Hygieneverordnung (HyV) Art. 6 ff.
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