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Sie wollen einen Gastronomiebetrieb übernehmen, umbauen, sanieren oder erweitern? Hier sind die wich-
tigsten Punkte, welche Sie dabei beachten müssen.

Küchenräume

• Trennung von reinen und unreinen 
Zonen gewährleisten.

• Trennung von gekochten Speisen und 
sauberen Gerätschaften von rohen 
Lebensmitteln und schmutzigen Gerät-
schaften sicherstellen.

Kücheneinrichtungen

• Genügend Arbeits� ächen für hygieni-
sches Arbeiten einplanen.

• Arbeits� ächen müssen glatt und leicht 
zu reinigen sein. Holzeinrichtungen sind 
zu vermeiden.

• Ausreichend und genügend grosse 
Rüst- und Spültröge vorsehen.

• Hohlräume beim Einbau von Küchen-
einrichtungen vermeiden.

• Apparate, Geräte und Zubehörteile 
müssen für die Reinigung leicht zugäng-
lich sein.

• Bodenbeläge, Wand� ächen und Türen 
müssen leicht zu reinigen sein. Geeig-
nete Bausto� e sind z. B. Kunstharzbe-
schichtungen, Boden- und Wandplatten 
oder Kunststo� verkleidungen. 

• In Bereichen, wo mit o� enen Lebens-
mittel umgegangen wird, müssen 
Wand� ächen zusätzlich bis zu einer an-
gemessenen Höhe, glatte und rissfreie 
Flächen aufweisen. 

• Wandö� nungen für Leitungen etc. sind 
sorgfältig zu verschliessen, defekte Ka-
cheln sind zu ersetzen und Bohrlöcher 
sauber auszukitten.

• Fenster, die geö� net werden (Lüften) 
sind mit Insektenschutzgittern zu ver-
sehen. 

• Bodenabläufe sollen siphoniert sein.

Kühleinrichtungen

• Ausreichend und zweckentspre chende 
Kühl- und Tiefkühl ein richtungen, wel-
che die lebens mit telrechtlich relevanten 

Kühl temperaturen (auch während der 
Sommermonate) gewährleisten, müs-
sen vorhanden sein.

• Leistungsfähige Gastronomiegeräte 
sind Haushaltsgeräten vorzuziehen.

Handwascheinrichtungen

• Spülbecken an geeigneten Stellen mit 
konformen Handwaschgelegenheiten 
einplanen (mischbare Kalt- und Warm-
wasserzufuhr, Seifenspender und Ein-
weghandtücher).

• Empfohlen werden Armaturen, welche 
nicht direkt von Hand zu bedienen sind
(berührungsfrei bzw. mit dem Ellenbo-
gen).

Verkaufs� ächen / Selbstbedienung

Bei Ladeneinrichtungen bzw. Bu� ets müs-
sen unverpackte Lebensmittel hinter einem 
Spuckschutz ausgestellt werden. Sie müs-
sen gegen jegliche Verunreinigung durch 
die Kundschaft geschützt sein.

Lager

Lagerräume müssen sauber, trocken und 
einfach zu lüften sein.

Toiletten / Personalräume

• Genügend Toiletten mit Wasserspülung 
und Kanalisationsanschluss müssen vor-
handen sein. Toiletten dürfen nicht direkt
in Räume ö� nen, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird.

• Toilettenvorraumtüren sind mit einem 
automatischen Türschliesser zu versehen.

• Boden- und Wandbeläge müssen hart, 
glatt und leicht zu reinigen sein.

• Handwascheinrichtungen sind mit 
mischbarer Kalt- und Warmwasserzu-
fuhr, Seifenspendern und Einweghand-
tüchern auszurüsten.

• Eine ausreichende Be- und Entlüftung 
ist sicherzustellen.

Lüftungen

• Sämtliche Räume sind ausreichend zu 
be- und entlüften.

• Herdanlage, Grill, Fritteuse usw. sind 
einwandfrei und wirkungsvoll über eine 
entsprechende Ablufthaube mecha-
nisch zu entlüften und mit Fettau� ang-
� ltern auszurüsten.

Abfälle

Für die Aufnahme von Abfällen müssen ge-
eignete Vorrichtungen bzw. Räume zur Ver-
fügung stehen. 

Umbau/Sanierungen

Werden in einem Lebensmittelbetrieb Um-
bau- bzw. Sanierungsarbeiten vorgenom-
men während zur gleichen Zeit die Produk-
tion bzw. der Betrieb aufrechterhalten wird, 
ist durch geeignete Schutzmassnahmen 
die Lebensmittelsicherheit jederzeit zu ge-
währleisten. Lebensmittel, sowie saubere 
Gebrauchsgegenstände, Einrichtungen 
usw. dürfen zu keiner Zeit einem Kontami-
nationsrisiko ausgesetzt werden, das durch 
die Umbauarbeiten hervorgerufen wird.

Für weiterführende Informationen:

Planungshilfe für Gastwirtschaftsbetriebe 
der Gesellschaft Schweizerischer Lebens-
mittelinspektoren (GSLI).
• Hygieneverordnung: Allgemeine 

Hygienevorschriften für den Umgang 
mit Lebensmitteln: https://www.fedlex. 
admin.ch/eli/cc/2005/813/de

• Zuständige kantonale Vollzugsstellen: 
www.interkantlab.ch 

Bauliche Voraussetzungen in Gastronomie-
betrieben
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