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Gesundheitsamt
Lebensmittelkontrolle

Werkhofstrasse 5
4509 Solothurn
Telefon 032 627 24 03
klso@ddi.so.ch

Lebensmittelrechtliche Anforderungen
an Kinderkrippen und Kinderhorte

Kinderkrippen und Kinderhorte sind in der heutigen Zeit ein echtes Bedurfnis. Kinder sollen, wenn
sie fremd betreut werden, gut aufgehoben sein. Und naturlich in einer gesunden Umgebung spie-
len, schlafen, essen oder Hausaufgaben machen kdénnen.

Dieses Merkblatt listet die grundliegenden baulichen und technischen Anforderungen aus dem
Lebensmittelrecht auf und erméglicht es, auf einfache Art ein Objekt bereits im Vorfeld auf dessen
Eignung hin zu beurteilen respektive die Kosten fur allfallig nétige Anpassungen abzuschatzen. Im
Weiteren sind die Anforderungen an die Selbstkontrolle nach Art. 26 Lebensmittelgesetz zusam-
mengefasst aufgefthrt. Die detaillierten gesetzlichen Grundlagen (Lebensmittelgesetz LMG, Hygie-
neverordnung HyV ) konnen unter folgendem Link gebUhrenfrei heruntergeladen werden:

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/81.htmI#817

FUr Fragen steht die Kantonale Lebensmittelkontrolle Solothurn zur Verfiigung (Tel. 032 627 24 03,
E-Mail: klso@ddi.so.ch).

Kiiche (Grundsatz: Standard einer zeitgemassen Haushaltkiiche)

e Mobiliar, Geratschaften, Boden (kein Teppich), Wande und Decke mussen leicht zu reinigen
sein.

e Waschgelegenheit muss mit Kalt- und Warmwasser sowie mit Einweg-Handtichern und Flassig-
seife ausgerustet sein. Es muss ein Doppelspllbecken und eine Abwaschmaschine vorhanden
sein.

e Die Temperatur im Kthlschrank muss unter 5 °C sein.
e Die Temperatur in TiefkUhleinrichtungen muss -18 °C oder kalter sein.

e Samtliche Koch-, Frittier-, Regenerier-, Grill-, Rést- und Bratgerdte sowie Steamer oder Kom-
bisteamer mlssen unter einer Abluftanlage stationiert werden.

e Fenster, welche wahrend der Produktion ge6ffnet werden, missen mit Insektengittern versehen
sein.

e Die Klche wird stets sauber und ordentlich gehalten.

Toilette

e Die Ture des WC's darf sich nicht direkt in Rdume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird (Klche, Esszimmer).

e Das WC muss Uber eine natirliche oder klnstliche Liftung verfugen (Fenster oder Ventilator).

e Es muss eine Handwaschgelegenheit mit fliessendem Kalt- und Warmwasser sowie Einweg-
Handtlchern und FlUssigseife vorhanden sein.
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Selbstkontrolle

Die Lebensmittelgesetzgebung verlangt von allen Lebensmittelbetrieben und Betrieben mit Ge-
brauchsgegenstianden ein Konzept zur Selbstkontrolle (Art. 26 Lebensmittelgesetz sowie Art. 73ff
der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung). Die Selbstkontrolle dient in erster Linie
der Lebensmittelsicherheit. Damit in einer Kinderkrippe die gesetzlichen Mindestanforderungen
erfullt werden kénnen, muissen mindestens die folgenden Elemente in schriftlicher Form vorhanden
sein:

Wareneingangskontrolle (falls Lebensmittel angeliefert werden)

Wochentlich wird mindestens eine Warenanlieferung kontrolliert und auf dem Kontrollblatt
dokumentiert. Entsprechen die angelieferten Produkte nicht den gesetzlichen Vorschriften,
werden diese nicht angenommen. Selber eingekaufte Lebensmittel mussen nicht in der Kon-
trollliste eingetragen werden.

Warenbewirtschaftungskontrolle (Datumskontrolle)

Grundsatzlich sind alle Lebensmittel datiert (auch vorgekochte und Reste). Leichtverderbliche
Lebensmittel werden woéchentlich mindestens zweimal kontrolliert, die Ubrigen Lebensmittel
(Konserven, TiefkUhlprodukte etc.) mindestens einmal monatlich. Die durchgefiihrten Kontrol-
len werden auf den Aufzeichnungsblattern dokumentiert.

Temperaturkontrolle

Alle Kuhl- und Tiefkthlgerate sind auf dem Kontrollblatt erfasst und die Solltemperaturen sind
festgelegt. Die Gerate werden mindestens einmal woéchentlich kontrolliert und die effektiven
Temperaturwerte notiert. Wir empfehlen lhnen, die Kihlschranke mit einem Wasserglas (z. B.
Joghurtglas mit Deckel) auszurtsten. Somit kann mittels einem Digitalthermometer die effekti-
ve Produktetemperatur einfach und schnell gemessen werden.

Reinigungsplan (Amtliplan)
Nicht alltagliche Reinigungsarbeiten sind auf einem Kontrollblatt nach deren Ausfihrung zu
dokumentieren.

Die Selbstkontrolldokumente mussen in jedem Fall auf den Betrieb angepasst werden.

Musterformulare finden Sie auf unserer Homepage Imk.so.ch unter Formulare.

Fleisch- und Fischherkunftsdeklaration

Die Herkunft von Fleisch und Fisch (ganz, filetiert oder in Stlcken) ist schriftlich zu deklarieren
(Land bzw. Fanggebiet).
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