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Wasch- und Handwascheinrichtungen in
Lebensmittelbetrieben

Lebensmittel miissen in einem Lebensmittelbetrieb hygienisch verarbeitet werden. Dazu tragen auch
Wasch- und Handwascheinrichtungen bei, die auf die Prozesse im Betrieb zugeschnitten sind.

Fiir jeden Lebensmittelbetrieb gilt: In sdmtlichen Bereichen (inkl. Toiletten) missen Handwaschbe-
cken mit fliessend Warm- und Kaltwasseranschluss in gentigender Anzahl angebracht werden.

Die Anforderungen an Wasch- und Handwascheinrichtungen im Detail variieren jedoch nach Betriebstyp.
Sie richten sich nach dem Herstellungsprozess des (Speise-) Angebots.

Betriebstyp bestimmen und in Tabelle auf Riickseite erfahren, welche Einrichtung nétig ist.

Betriebstyp Umschreibung

Betriebstyp 1 Arbeitet ohne Prozesseinschrénkungen. Verarbeitet Produkte mit einem tiefen Grad an ku-
chenfertigen Lebensmittel. Kann mit einem uneingeschrankten (Speise-) Angebot (Risten,
Vorkochen, etc.) arbeiten.
Mégliche Betriebe: grosse Gastronomie Betriebe, Spitéler, Altersheime etc.

Betriebstyp 2 Arbeitet mit Prozesseinschréankungen (klare Trennung der Prozesse «rein/unrein», zeitli-
che Trennung der Arbeitsgéange). Verarbeitet Produkte mit einem tiefen Grad an kitichenferti-
gen Lebensmittel. Speiseangebot wird mit Risten, Vorkochen hergestellt.

Mégliche Betriebe: Restaurants, Wohnheime, Produktionsstétten, Personalrestaurants etc.

Betriebstyp 3 Arbeitet mit Prozesseinschrankungen. Das Riisten von Gemluse / Salaten / Friichte ist da-
bei nicht méglich. Daher missen kiichenfertige Lebensmittel verarbeitet werden. Dies be-
deutet ein leicht eingeschranktes (Speise-) Angebot (Vorkochen jedoch méglich).
Mogliche Betriebe: Restaurants, Wohnheime, Produktionsstatten, Personalrestaurants etc.

Betriebstyp 4 Arbeitet mit Prozesseinschrankungen sowie eingeschrankten (Speise-) Angebot. Dabei
ist das Riisten von Gemduse / Salaten / Frichte nicht méglich. Es mussen kiichenfertige
Lebensmittel verarbeitet werden. Gilt auch fiir Bar und Buffets.
Mégliche Betriebe: Take Away, Bar, Detailhandelsbetrieb oder kleiner Shop, kleine Kinderta-
gesstatte etc. mit geringen Anzahl Essen/Tag, kleine Produktion (z.B. Sandwiches) oder sel-
ber aufgebackenes Brot.

Betriebstyp 5 Arbeitet mit Prozesseinschrankungen sowie einem sehr eingeschréankten (Speise-) An-
gebot. Mit diesen Einrichtungen kann eine einfache Produktion, das Abwaschen und Hande-
waschen erméglicht werden.

Mégliche Betriebe: Shop mit Aufbackstation, Grossfamilien, Vereinslokal etc.

Betriebstyp 6 Betriebe ohne Produktion, jedoch eine Theke mit Offenverkauf.
Mégliche Betriebe: Verkaufsstellen von Backerei, Metzgereien, Kasereien etc.
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Anforderungen zu Wasch- und Handwascheinrichtungen

Beschreibung

Betriebstyp 1
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"Doppelbecken zum Reinigen und Riisten von
Gemiise/Salat/Friichte

?Produktionsbecken zur Entnahme von Trinkwasser fur
die Produktion, Abgiessen und Abkiihlen von Speisen

3Abwaschmaschine und Vorspiilbecken

“Handwaschbecken mit fliessend Warm- und Kaltwasser-
anschluss sowie Flissigseife und Einweghandtlicher in
samtlichen Bereichen (inkl. Toiletten)

Betriebstyp 2
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SDoppelbecken zum Reinigen und Risten von
Gemiise/Salat/Friichte kombiniert im Abwaschbereich
mit oder chne Abwaschmaschine

2pProduktionsbecken zur Entnahme von Trinkwasser fir
die Produktion, Abgiessen und Abkuhlen von Speisen

4Handwaschbecken mit fliessend Warm- und Kaltwasser-
anschluss sowie Flussigseife und Einweghandtticher in
samtlichen Bereichen (inkl. Toiletten)

Betriebstyp 3
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3Abwaschmaschine mit Vorspiilbecken

2Produktionsbecken zur Entnahme von Trinkwasser fiir
die Produktion, Abgiessen und Abkihlen von Speisen

4Handwaschbecken mit fliessend Warm- und Kaltwasser-
anschluss sowie Flussigseife und Einweghandtticher in
samtlichen Bereichen (inkl. Toiletten)

Betriebstyp 4
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3Abwaschmaschine mit Vorspilbecken

“Handwaschbecken mit fliessend Warm- und Kaltwasser-
anschluss sowie Flussigseife und Einweghandtiicher in
samtlichen Bereichen (inkl. Toiletten)

Betriebstyp 5
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8Doppelbecken, das fir die einfache Produktion, Abwa-
schen sowie das Handewaschen genutzt werden kann.

Betriebstyp 6

4Handwaschbecken mit fliessend Warm- und Kaltwasser-
anschluss sowie Flussigseife und Einweghandticher in
samtlichen Bereichen (inkl. Toiletten)

Gesetzliche Grundlagen: Lebensmittel- und Gebrauchsgegensténdeverordnung (LGV, SR 817.02)

Hyagieneverordnung (HyV, SR 817.024.)

Beachten Sie: Die Vorgaben betreffen gangige Betriebsbeispiele. Eine vollstandige Auflistung von méglichen Situatio-
nen ist nicht maglich. Die verschiedenen betrieblichen Situationen missen immer im Einzelfall beurteilt werden.

Route de la Piscine 12, Gebaude 10 B, 1950 Sitten

Tel. 027 606 49 50 e-mail: laboratoire@admin.vs.ch - www.vs.ch/scav


http://www.vs.ch/scav

