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Gesetzliche Grundlagen

LMG - Lebensmittelgesetz

- (@ Art. 26 Selbstkontrolle

T'wer Lebensmittel oder Gebrauchsgegenstdnde herstellt, behandelt, lagert, transportiert, in Verkehr bringt, ein-,
aus- oder durchfiuhrt, muss dafur sorgen, dass die gesetzlichen Anforderungen eingehalten werden. Er oder sie ist

zur Selbstkontrolle verpflichtet.
2 Die amtliche Kontrolle entbindet nicht von der Pflicht zur Selbstkontrolle. L

3 Der Bundesrat regelt die Einzelheiten der Selbstkontrolle und ihrer Dokumentation. Fur Kleinstbetriebe sieht er
eine erleichterte Selbstkontrolle und eine erleichterte schriftliche Dokumentation vor.

4 Er kann Anforderungen an die Fachkenntnisse von Personen festlegen, die fir die Selbstkontrolle verantwortlich

sind.




Gesetzliche Grundlagen

LGV — Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung

- (# Art. 74 Pflicht zur Selbstkontrolle

! Die verantwortliche Person sorgt auf allen Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen dafar, dass die
Anforderungen des Lebensmittelrechts, die in threm Tatigkeitsbereich gelten, erfillt werden.

? sie Oberpruft die Einhaltung dieser Anforderungen oder lasst sie aberprifen und ergreift erforderlichenfalls
umgehend die zur Wiederherstellung des gesetzlichen Zustandes notwendigen Massnahmen.

3 sie sorgt dafir, dass nur Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande in Verkehr gebracht werden, die der
Lebensmittelgesetzgebung entsprechen.

4 Die selbstkontrolle ist in einer dem Sicherheitsrisiko und dem Produktionsumfang angepassten Form zu
gewahrleisten.

® Das EDI kann fir einzelne Produktegruppen spezifische Verantwortlichkeiten festlegen.
= (® Art. 75 Inhalt der Pflicht

Die Pflicht zur Selbstkontrolle beinhaltet insbesondere:

a. bei Lebensmittelbetrieben:

1. die Sicherstellung der guten Verfahrenspraxis einschliesslich der Gewahrleistung des
Tauschungsschutzes,

2. die Anwendung des Systems der Gefahrenanalyse und der kritischen Kontrollpunkte (Hazard

Analysis and Critical Control Points, HACCP-System) oder von dessen Grundsatzen,

die Probenahme und die Analyse,

die Rickverfolgbarkeit,

die Ricknahme und den Rickruf,

e

die Dokumentation;




Gesetzliche Grundlagen

- (# Art. 76 Gute Hygienepraxis

1 Die gute Hygienepraxis bei Lebensmitteln umfasst alle Massnahmen, die eine Beeintrachtigung von Rohstoffen,
Zwischenprodukten und Halbfabrikaten sowie Endprodukten ausschliessen. Sie richtet sich nach den international
giiltigen Standards des Codex Alimentarius>>.

2 Zur Sicherstellung der guten Hygienepraxis gehéren insbesondere:

die Gestaltung, Auslegung und Umgebung der Betriebsstatten und von deren Einrichtungen;

b. der Unterhalt, die Reinigung und die Desinfektion sowie das Abfall-, Abwasser- und

Schadlingsmanagement der Betriebsstatten und von deren Einrichtungen,;
C. die Prozessheherrschung bei der Herstellung von Produkten aus Rohstoffen oder Halbfabrikaten; o
d. die Personalhygiene; “
E. die Schulung des Personals;
f. der betriebsinterne und -externe Transport;
q. die Kennzeichnung von Rohstoffen, Zwischenprodukten und Halbfabrikaten sowie die Deklaration der

Endprodukte.




Gesetzliche Grundlagen

Gute Hygienepraxis + Gute Herstellungspraxis

Gute Verfahrenspraxis (GVP)

Branchenleitlinie SVGW W12

- @ 4. Abschnitt: Branchenleitlinien
- (# Art. 80

! Die Lebensmittelwirtschaft kann alternativ zur Erfiillung der Anforderungen nach den Artikeln 76-79
Branchenleitlinien erstellen, sofern damit die gleichen Ziele erreicht werden kdnnen.

Z Die Branchenleitlinien bedirfen der Genehmigung durch das BLV.

3 sie massen mit den betroffenen Kreisen abgesprochen sein und:

a. die einschlagigen Verfahrenskodizes des Codex Alimentarius>® berticksichtigen;
b. die korrekte Umsetzung der Verfahren nach Artikel 78 Absatz 1 sicherstellen.

4 sie kénnen fur Kleinstbetriebe vereinfachte Anforderungen an die Selbstkontrolle festlegen.




Gesetzliche Grundlagen

TBDV — Trink-, Bade- und Duschwasserverordnung

= (@ Art. 3 Anforderungen an Trinkwasser

T Trinkwasser muss hinsichtlich Geruch, Geschmack und Aussehen unauffallig sein und darf hinsichtlich Art und
Konzentration der darin enthaltenen Mikroorganismen, Parasiten sowie Kontaminanten keine
Gesundheitsgefahrdung darstellen.

2 Trinkwasser muss die Mindestanforderungen nach den Anhangen 1-3 erfillen.

3 Die Betreiberin oder der Betreiber einer Trinkwasserversorgungsanlage fahrt zudem unter Bertcksichtigung der
Anforderungen des Gewdasserschutzgesetzes vom 24.Januar 19917 im Rahmen der gesamtbetrieblichen
Gefahrenanalyse periodisch eine Analyse der Gefahren fur Wasserressourcen durch.

3SR 814.20 >

= @ Art. 4 Anforderungen an Wasserversorgungsanlagen

TwWer eine Wasserversorgungsanlage bauen oder baulich verandern will, muss dies der kantonalen Vollzugshehorde
vorgangig melden. Von dieser Bestimmung ausgenommen sind Inhaberinnen und Inhaber sowie Betreiberinnen
und Betreiber von Hausinstallationen.

2 Beim Bau oder Umbau sowie beim Betrieb der Wasserversorgungsanlage missen die anerkannten Regeln der
Technik eingehalten werden.

3 Die Betreiberin oder der Betreiber ist verpflichtet, die Anlage durch entsprechend ausgebildete Personen
regelmassig berwachen und warten zu lassen.

4 Fur die Aufbereitung von Trinkwasser und den Schutz von Trinkwasseranlagen dirfen ausschliesslich Stoffe und
Verfahren nach Anhang 4 verwendet werden *

5 Fur den Bau oder Umbau sowie beim Betrieb der Trinkwasserversorgungsanlage sind
Trinkwasserkontaktmaterialien zu verwenden, deren Eignung zum Fassen, Aufbereiten, Transportieren und
Speichern von Trinkwasser nach anerkannten Prif- und Bewertungsverfahren ermittelt wurde >

4 Fassung gemass Ziff. | der V des EDIvom 27. Mai 2020, in Kraft seit 1. Juli 2020 (AS 2020 2287).

® Fassung gemass Ziff. | der V des EDI vom 27. Mai 2020, in Kraft seit 1. Juli 2020 (AS 2020 2287).

= @ Art. 5 Information der Zwischen- oder Endabnehmerinnen und -abnehmer

Wer Uber eine Wasserversaorgungsanlage Trinkwasser abagibt, hat die Zwischen- oder Endabnehmerinnen und -
abnehmer mindestens einmal jahrlich umfassend Uber die Qualitat des Trinkwassers zu informieren.
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GVP Branchenleitlinie
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GVP Branchenleitlinie

Kontrollfrequenzen

Anlagen/Schutzzonen

Kontrollfrequenz

Grundwasserpumpwerke mit zugehdrenden
Fassungsanlagen

wochentlich

Aufbereitungsanlagen

wochentlich bis zweiwdchentlich

Brunnenstuben und Sammelbrunnenstuben

zweiwdchentlich bis monatlich

Reservoire

zweiwochentlich bis monatliéh

Stufenpumpwerke, Kontrollschachte

Schieber, Hydranten

monatlich bis vierteljahrich

| jahrlich bis zweijahriich

relevante Abwasseranlagen

flinf- bis zehnjahrlich

Schutzzone S1, Grundwasserfassung

wochentlich

Schutzzone 82, Grundwasserfassung

wachentlich bis vierteljahrlich

Schutzzone 83, Grundwasserfassung

vierteljahrlich bis jahrlich

Schutzzone S1, Quellwasserfassuh{;

zweiwochentlich bis monatlich

Schutzzone S2, Quellwasserfassung

monatiich bis vierteljdhrlich

Schutzzone S3, Quellwasserfassung

vierteljahrlich bis jéhrlich
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GVP Branchenleitlinie

Minimaler Probenahmeplan

Durchschnittliche Anzahl Proben pro Jabhr fiir die Trinkwasseruntersuchung
Wasserproduktion
pro Tag [m?/d] Kleines Untersuchungs~ Erweitertes Untersuchungs-
programm programm
<100 3 - 1
100 bis < 1000 4 i il
1000 bis < 10000 1 und zusatzlich 1 Probe pro
3000 m* und Teile davon taglich
produziertes Trinkwasser
10000 bis < 100000 4 und zusatzliche 3 Proben pro |3 und zusatzlich 1 Probe pro
1000 m? und Teile davon tag- 10000 m? und Teile davon tag-
lich produziertes Trinkwasser lich produziertes Trinkwasser
= 100000 10 und zusatzlich 1 Probe pro
25000 m® und Teile davon tag-
lich produziertes Trinkwasser
Amtliche Untersuchungen

Die amtliche Lebensmittelkontrolle kann im Rahmen der periodischen Inspektion der Wasserversor-
gungsbetriebe Stichprobenkontrollen zur Uberpriifung der Wasserqualitat durchfilhren. Die Entnahme
von Wasserproben ist allerdings kein zwingender Bestandteil der amtlichen Inspektion des Selbstkon-

trollsystemes der Trinkwasserversorgung.

versorgungsbetrieb.

Ergebnlsse aus amtlichen Stlchprobenkontrollen konnen als Erganzung der Datenbasis angesehen wer-
den, sie ersetzen aber in keinem Fall die eigene Uberwachung der Wasserqualitit durch den Wasser-

Die amtliche Stichprobenkontrolle entbindet nicht von der Pflicht zur Selbstkontrolle.




GVP Branchenleitlinie

M I n I m a.I e U n terS U C h U n g S p rO g ram m e (TrinkwasserAnalvsenproqramme ALT): )

kleines Programm grosses Programm (Infopflicht)
+ alle 3 -5 Jahre mittlere / grosse Chemische
+ Arsen / Radon risikobasiert jahrlich

Parameter «kleines Untersuchungsprogramms:
e Temperatur, Leitfahigkeit

e Tribung und Farbe (visuell) -
* Restchlorgehalt
e Geruch

* Geschmack

* Enterokokken

e Escherichia coli

* Aerobe mesophile Keime

Parameter «erweitertes Untersuchungsprogramms: risikobasiert festgelegter Umfang an Parametern
aus folgender Auflistung:

* Anionen, Kationen mit lonenbilanz

g * pH-Wert, Triibung
e  Summenparameter fir organische Substanzen
* Nebenprodukte beim Einsatz von Zusatzstoffen und Desinfektionsmitteln

¢ * Spezielle Parameter

Pseudomonas aeruginosa


https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/lebensmittel/Documents/Analysenprogramme%20de%20201127.pdf

GVP Branchenleitlinie

Vorgehen bei Verunreinigungen

Verunreinigungsverdacht oder
nachgewiesene Verunreinigung des

Trinkwassers

Information des Produkte-
sicherheitsverantwortlichen

der Wasserversorgung

Erste Sofortmassnahmen zum Schutz
von (noch) nicht kontaminiertem
Trinkwasser

Information der kantonalen

Trinkwasserkontrollstelle

Situationsanalyse; Festlegen der
erforderlichen Massnahmen

falls erforderlich: Warnung
der Kensumentinnen

Wiederherstellen und Absichern einer
einwandfreien Trinkwasserqualitat;
Erfolgskontrolle

Information der
Konsumentinnen tber
die Verunreinigung,

die Ursachen und die
getroffenen Massnahmen
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Informationen

(www.alt.gr.ch - Lebensmittelsicherheit = Trinkwasser)

Selbstkontrollkonzept fur kleine Wasserversorgungen
- Selbstkontrollkonzept fur kleine Wasserversorgungen

Anforderungen an die Informationspflicht ~
- Informationspflicht der Trinkwasserverteiler

Informationen bezgl. Trinkwasser
- Trinkwasser - Trinkwasser (gr.ch)



http://www.alt.gr.ch/
https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/lebensmittel/Documents/Beispiel%20Selbstkontrollkonzept%20Wasserversorgung%20Ok120719.pdf
https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/lebensmittel/trinkwasser/Documents/Informationspflicht%20der%20Trinkwasserverteiler%20de%20210415.pdf?csf=1&e=rZoqZF
https://www.gr.ch/DE/institutionen/verwaltung/dvs/alt/lebensmittel/trinkwasser/Seiten/default.aspx

Zusammenfassung

Betriebsverantwortliche in Wasserversorgungen, Brunnenmeister und
Wasserwarte sind die grossten und wichtigsten Lebensmittelproduzenten im
Land.

Sie tragen bezgl. Qualitat und Versorgungssicherheit die Verantwortung fir eine
jederzeit einwandfreie und gesetzteskonforme Trinkwasserqualitat.

Das Selbstkontrollkonzept und die gelebte Selbstkontrolle sind die
notwendigen Hilfsmittel um der Verantwortung gerecht zu werden. Sie dienen auch
der rechtlichen Absicherung bezgl. der Wahrnehmung der Sorgfaltspflicht.

- >
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