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Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, verarbeitet oder behandelt werden, missen so
konzipiert und angelegt sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist.
Kontaminationen wahrend und zwischen den Arbeitsgangen missen vermieden werden.
Die Anforderungen finden sich in der Hygieneverordnung (HyV, SR 817.024.1).

Zustandig fur die Umsetzung ist die nach Lebensmittelrecht verantwortliche Person im Rahmen
der Selbstkontrolle.

Die Einhaltung des Lebensmittelrechts wird im Rahmen der regelmassig stattfindenden risiko-
basierten Kontrollen durch das Lebensmittelinspektorat des Kantons Zirich gepruft. Dazu ist
durch den Betrieb die Meldepflicht zu erfiillen.

In baulicher Hinsicht sind speziell folgende Punkte zu bericksichtigen:

— Boden, Wande und Arbeitsflachen in allen Bereichen, in
welchen mit offenen Lebensmitteln umgegangen wird,
haben zweckmassige nichttoxische, wasserdichte und fir
Arbeitsflachen glatte Oberflachen aufzuweisen, die leicht
zu reinigen und abriebfest sind. An Wanden sind diese
Flachen bis auf eine den Arbeitsvorgangen angemessene
Hoéhe zu fuhren

1 \ — Die raumliche Struktur muss die Trennung reiner und
M_M unreiner Arbeitsablaufe und Warenfliisse ermdglichen und
= gewahrleisten kénnen. Nebenrdume missen dem Betriebs-
= konzept angepasst sein.
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Falls keine Spllmaschine vorhanden ist, muss ein
Spuilbecken mit Doppeltrog eingebaut werden. In Kiichen,

Sliaiai/a\is die nur Gber eine Wasserstelle verfligen, muss das Doppel-
becken Uber einen schwenkbaren Wasserhahn verflgen.
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) — Es miuissen geniigend Lagerbereiche eingeplant werden,
[ [ I 1 g sowohl fur (tief-)geklhlte und ungekiihlte Lebensmittel als
aes & auch fur die getrennte Lagerung von Reinigungsmitteln
und Abfallen.
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— Es muss eine ausreichende Raumbellftung vorhanden
sein. Dies betrifft Verarbeitungs-, Lager- und Personal-
raume. Luftstrdome aus kontaminierten Bereichen (wie
Toilettenraumen) in reine Bereiche sind verboten.
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Es muissen gentgend Toiletten und Handwaschgelegen-
heiten zur Verfiigung stehen. Waschbecken fur die Hand-
hygiene missen eine Warm- und Kaltwasserzufuhr haben
und mitFlissigseife und Einweghandtiichern ausgestattet
sein.

Toilettenraume dirfen keinen direkten Zugang in Raume
bieten, in welchen mit Lebensmitteln umgegangen wird.
Trennwande zwischen Toiletten und Garderobenbereichen
mussen raumhoch geschlossen sein.

Fur die Mitarbeitenden ist eine Garderobenmdglichkeit
mit Einrichtungen fir die personliche Hygiene (z.B. Hand-
waschgelegenheiten) vorzusehen.






