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Gesundheitsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Kantonales Laboratorium

» Lebensmittelinspektorat

Leitfaden zum Bauen bzw. Einrichten von Betrieben, die dem Lebensmittel-
recht unterstellt sind

Gestutzt auf die Lebensmittelgesetzgebung, insbesondere folgende Regelungen:

Bundesgesetz tber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande (LMG): Art. 10
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV): Art. 10
Hygieneverordnung (HyV): Art. 6-13, 15-20, 27, 29 und 44

Generell

Betriebskonzept und Detailpléne sollten sinnvollerweise vor Eingabe eines Baugesuches mit dem
Lebensmittelinspektorat besprochen werden.

Beim Baugesuch missen Detailplane mit Legende der Installationen und Inneneinrichtungen
(Massstab 1:50, besser 1:20) zusammen mit dem Produktionskonzept zur Genehmigung vorge-
legt werden.

Fussbdden, Wande, Decken

Fussboden und Wéande von Raumen, in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt, zubereitet oder
gelagert werden, missen wasserundurchlassig, wasserabstossend, abriebfest und leicht zu reinigen
sein. Wande missen zuséatzlich bis zu einer angemessenen Hohe glatt sein. Decken missen so
gebaut sein, dass Schmutzansammlungen, Kondensation, unerwinschter Schimmelbefall und das
Ablésen von Materialteilchen auf ein Mindestmass beschrankt werden. Béden sind zudem mdglichst
mit einem syphonierten Ablauf zu versehen. Fussbdden, Wande und Oberflachen missen erforderli-
chenfalls desinfizierbar sein.

Kuhleinrichtungen

Es sollen ausreichend Kihleinrichtungen vorgesehen werden, die nebst den allenfalls aussen am
Gerat angebrachten Temperaturanzeigen zusatzlich innen mit Temperaturmessgerdten ausge-
rustet werden mussen. Die Kihlkapazitat muss so gross sein, dass vorgekochte und genussferti-
ge Lebensmittel getrennt von Rohprodukten wie Fisch, Fleisch und ungeristetem Gemiise gela-
gert werden konnen. Falls frische Fische verkauft werden, ist zusétzlich eine separate
Kihlmoglichkeit fur Retouren vorzusehen.

Kuhlschubladen, Kihlschranke und Kihlrdume sind auf max. 5°C, Kihlrdume fiir Fleisch bzw.
Fisch auf max. 2°C, Gefrierschranke und Tiefkiihlraume auf mindestens -18°C einzustellen. Aus-
nahme: Wird nur Glacé gelagert, darf die Temperatur héher sein, jedoch nicht warmer als -10°C.

Spuleinrichtungen, Schmutzwasserausguss

Die Spuleinrichtungen missen der Betriebsgrosse angepasst sein und missen mit Kalt-

und Warmwasserbeschickung und siphoniertem Ablauf ausgestattet sein.

Die Ausstattung hat sich nach der zu erwartenden Geschirrmenge zu richten. Je nach

Grosse des Betriebes soll ein Schmutzwasserausguss installiert werden.

Zusatzliche Spuleinrichtungen (Pfannenausgusse, Glacerie usw.) sind der Grésse und den Be-
diurfnissen des Betriebes anzupassen.
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In der Regel ist mindestens ein Doppel-Spiltrog (Abtropffliche) einzurichten. Falls kombiniert mit
einer Spulmaschine reicht ein Einfach-Spultrog. Das Wasser muss Trinkwasserqualitat aufwei-
sen.

Arbeitsflachen, Abstellflachen, Schranke

Arbeits- und Abstellflachen missen aus harten, glatten und leicht abwaschbaren Materialien be-
stehen. Es sind ausreichende Arbeits- und Abstellflachen sowie Schranke vorzusehen.

Handwascheinrichtungen

In jeder Kuche bzw. Hauptstation, Buffet etc. ist an geeigneter Stelle mindestens eine Wasser-
stelle mit fest montierten Seifen- und Einweghandtuchspendern sowie Kalt- und Warmwasserbe-
schickung einzurichten.

In jedem Arbeitsbereich muss eine Handwascheinrichtung vorhanden sowie jederzeit zuganglich
und benutzbar sein. Deren Anzahl richtet sich nach der Betriebsgrosse.

Selbstbedienungsbuffets, Ausstellvitrinen

Selbstbedienungsbuffets und Ausstellvitrinen miissen so beschaffen sein, dass die Lebensmittel
vor Verunreinigungen durch das Publikum geschitzt sind (Sputumschutz etc.) und allenfalls ge-
kuhlt werden koénnen.

Grundflachen, Raumliche Trennung, Raumkonzept

Die Grosse der Kiiche bzw. Verarbeitungsraumlichkeiten hat sich nach dem Produktionskonzept
und dem Speiseangebot zu richten. Sie sind in der Regel von den Ubrigen Raumen zu trennen,
um eine hygienische Produktion gewahrleisten zu kénnen.

Sie missen so konzipiert werden, dass die unsauberen Zonen wie Risterei, Abwascherei von
den sauberen Kiichenzonen abgetrennt oder abgegrenzt sind. Beim Funktionsablauf ist darauf zu
achten, dass sich die sauberen und unsauberen Wege maglichst nicht kreuzen.

Einrichtungen, Apparate

Der Einbau von Einrichtungen und Apparaten hat so zu erfolgen, dass dahinter moglichst keine
Hohlrdume entstehen und eine einwandfreie Reinigung des Bodens und der Wande maglich ist.
Aus technischen Grinden nicht vermeidbare tote Winkel und Hohlrdume sind zu verschliessen.
Wand- und Bodenfreiheit ist anzustreben. Die Einrichtungen, Apparate und Gefasse, die zur Zu-
bereitung, Aufbewahrung und Abgabe von Speisen und Getrdnken verwendet werden, missen
den einschlagigen Artikeln der Lebensmittelgesetzgebung entsprechen. Sie miissen Uber glatte,
harte und leicht zu reinigende Oberflachen verfligen. Einrichtungen, die in hygienischer Hinsicht
den Kuchenbetrieb stdren, wie Textil-Waschmaschinen und dergleichen, sollten im Kichenraum
und in Vorratsraumen nicht installiert werden.

Luftung

Mechanische Beliftungen sind so zu konzipieren, dass keine Luftstrbmungen aus einem kontami-
nierten in einen reinen Raum gelangen kénnen. Nebst der Abluft soll méglichst auch die Zuluft ge-
fuhrt werden. Bei natirlicher Bellftung ist darauf zu achten, dass kein Ungeziefer eindringen kann
(Fliegennetze oder Gitter vor Fenstern, die gedffnet werden). Die Bestimmungen des LHA und AUE
sind zu beachten.

Abfélle / Leergut

Fur Kiichenabfalle und Kehricht sind zweckentsprechende, verschliessbare Behalter aufzustellen.
Bei grosseren Betrieben sind zusatzlich Raume fur Leergut und Abfélle vorzusehen. Jene fur Ab-
félle sollten allenfalls gekiihlt und entliiftet werden kénnen.
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Economat, Vorratsraume, Lager

Gastwirtschaftsbetriebe haben fir Lebensmittel und Getranke Lager und Vorratsraume aufzuwei-
sen, die der Art und Grosse des Gastwirtschaftsbetriebes angepasst sind und eine fachgerechte
Lagerung gewahrleisten.

WC-Anlagen, Garderoben

Toiletten dirfen nicht direkt in RAume 6ffnen, in welchen Lebensmittel hergestellt, behandelt, ge-
lagert oder abgegeben werden. Die Toiletten missen eine Entliftung aufweisen, die ebenfalls
nicht in Lebensmittelraume fhrt.

Fiur Beschéftigte in Lebensmittelbetrieben, die nicht im Hause wohnen, sind an geeigneter Stelle
zweckmassige Garderoben und WC-Anlagen mit Handwascheinrichtungen, versehen mit Seifen-
und Einweghandtuchspender, sowie Kalt-/Warmwasser zur Verfligung zu stellen. Die Grosse der
Garderoben und die Anzahl WC-Anlagen richtet sich nach der Anzahl der Mitarbeiter. Die RAume
sind so auszustatten, dass sie leicht zu reinigen sind.

Die Garderoben sind so zu konzipieren, dass Berufs- und Privatkleider abgegrenzt voneinander
aufbewahrt werden kénnen.

Putzraume, Putzschréanke

Fur Reinigungsapparate, Geratschaften sowie Reinigungsmittel sind besondere, zweck-
entsprechende Raume oder Schranke erforderlich.

Reinigungsmittel, Chemikalien

Diese mussen Ubersichtlich, von den Lebensmitteln getrennt, aufbewahrt werden.
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