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Organisation der Lebensmittelkontrolle

Der Bund erlasst Verordnungen im Rahmen der Lebensmittel-
gesetzgebung. Er ist auch zustandig fir den Vollzug der Le-
bensmittelkontrolle an der Grenze. Zudem beaufsichtigt und
koordiniert er die Kantone, die fur den Vollzug der Lebensmit-
telgesetzgebung im Inland verantwortlich sind. Der Kantons-
chemiker leitet die Lebensmittelkontrolle. Er koordiniert die
Tatigkeiten der ihm unterstellten Laboratorien sowie der Le-
bensmittelinspektoren und -kontrolleure. Der Kantonstierarzt
leitet die Kontrolle im Bereich der Tierhaltung und der Schlach-
tung. Er koordiniert die Tatigkeiten der ihm unterstellten Fleisch-
inspektoren und -kontrolleure.

Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
Zur Durchfuhrung der Lebensmittelkontrolle betreiben die Kan-
tone ein kantonales Labor und einen Inspektionsdienst.

Kantonales Labor

Im kantonalen Labor werden Proben von Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstanden analysiert, welche die Kontrollorgane
erhoben haben. Durchgefiihrt werden mikrobiologische, che-
mische, physikalische, sensorische und molekularbiologische
Untersuchungen. Das Ergebnis wird dem Warenbesitzer jeweils
schriftlich mitgeteilt. Bei Uberschreitung der Richtwerte werden
entsprechende Massnahmen verflgt, die mit Einsprache an-
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Die meisten Unfélle in der Gastronomie ereignen sich immer noch in
der Kliche. Nicht was man als gefahrlich erkennt, verursacht die meis-
ten Unfalle, sondern was man leichthin ftir harmlos halt. Wissen allein
genlgt nicht, man muss es auch anwenden. Vorbeugen ist besser
als heilen!

Gesetzliche Grundlagen

Das Schweizerische Obligationenrecht (OR) verpflichtet den
Arbeitgeber, das Leben und die Gesundheit der Arbeitneh-
merinnen und Arbeitnehmer zu schiitzen.

Pflichten des Arbeitgebers

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, zur Verhtitung von Berufsun-
fallen und -krankheiten alle Massnahmen zu ergreifen, die nach
der Erfahrung notwendig, nach dem Stand der Technik anwend-
bar und nach den gegebenen Verhaltnissen angemessen sind.

Pflichten des Arbeitnehmers

Der Arbeitnehmer ist verpflichtet, den Arbeitgeber bei der
Durchfihrung der Vorschriften zur Verhtung von Berufsunfal-
len und -krankheiten zu untersttitzen. Schutzausristungen sind
zu bendtzen. Sicherheitseinrichtungen massen richtig ange-
wendet und dirfen nicht entfernt oder verandert werden. Fur
eine optimale Gesundheitsvorsorge ist eine aktive Mitwirkung
verpflichtend.

fechtbar sind. Bei Beanstandungen gehen die Kosten der Un-
tersuchung zulasten des Warenbesitzers.

Inspektionsdienst

Alle kontrollpflichtigen Betriebe werden regelméassig und un-
angemeldet wahrend der Betriebszeiten von den Lebensmittel-
kontrolleuren und -inspektoren kontrolliert.

Dabei werden vier Bereiche beurteilt:

— Selbstkontrolle

— Lebensmittel

— Prozesse und Tatigkeiten

— raumliche und betriebliche Voraussetzungen

Aufgrund der Feststellungen wahrend der Inspektion wird jeder
Bereich bewertet: gut (1), gentgend (2), mangelhaft (3) oder
schlecht (4). Die Gesamtgefahr ergibt sich aus der Summe der
vier Werte. Die Inspektoren kénnen auch Proben erheben. Sie
halten das Ergebnis der Inspektion in einem Inspektionsbericht
schriftlich fest. Bei Beanstandungen werden entsprechende
Massnahmen verfiigt und Gebihren erhoben. Bei gravierenden
Verfehlungen kénnen Waren von den Kontrollorganen be-
schlagnahmt und Rdume mit einem Benltzungsverbot belegt
werden. Wenn Verhéltnisse herrschen, welche die 6ffentliche
Gesundheit in erhdhtem Masse gefahrden, wird der Betrieb
sofort geschlossen.

Pravention

Schulung und Instruktion

Das Unfallrisiko in den ersten Wochen eines Anstellungsverhalt-
nisses ist sehr hoch. Deshalb missen besonders neue Mitarbei-
tende Uber die Unfallgefahren am Arbeitsplatz genau informiert
werden. Eine periodische Instruktion und Schulung der Mitar-
beitenden ist empfehlenswert. Die Gefahr sollte stets im Voraus
erkennbar sein.

Technische und bauliche Massnahmen

— Alle Gerate, Maschinen und Rdumlichkeiten in einwandfreiem
Zustand halten

— Technische Sicherheitseinrichtungen an Geraten und Maschi-
nen nie ausschalten oder entfernen

— Bei Planung und Umbauten die Kiiche und die Nebenrdume
mit nicht gleitenden Béden und funktionierenden Bodenab-
laufen ausstatten

— Einwandfreie Arbeitsflachen einrichten

— Elektrische Anlagen mit Erdleiter versehen und allféllige De-
fekte sofort beheben

— Fehlstromschutzschalter (FI) installieren

— Feuerldschgerdte am richtigen Platz montieren und Service-
vertrag abschliessen

— Brandmeldeanlagen installieren, um die Sicherheit der Gaste
und der Angestellten zu erhéhen

— Turen fur Servicedurchgang mit splitterfreien Glaseinsatzen
versehen

— Dafur sorgen, dass Turen von Kuhl- und Tiefkhlrdumen je-
derzeit von innen gedffnet werden kénnen
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