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Lebensmittelrechtliche Bestimmungen beziiglich der bautechnischen, raumlichen und ein-
richtungstechnischen Anforderungen an Einrichtungen, in denen Speiseeis hergestellt wird

Die nachstehend aufgeflihrten Anforderungen lebensmittelrechtlicher Vorschriften, hier insbeson-
dere die des Anhangs Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene, sind bei Einrichtungen, in denen Speiseeis
hergestellt wird, in Abhangigkeit vom Einzelfall zu beachten.
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Speiseeisherstellungsraume

Raume, in denen Lebensmittel behandelt, hergestellt und in Verkehr gebracht werden,
mussen so beschaffen sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Le-
bensmittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist.

Die Raume miussen Uber eine hygienisch einwandfreie Be- u. Entliftung und Gber eine ge-
nugende naturliche oder kuinstliche Beleuchtung verfigen.

Die Wande der Radume missen mit einem glatten, leicht abwasch- und desinfizierbaren
Belag in einer fur die entsprechenden Arbeitsvorgange angemessenen Hoéhe und darlber
mindestens mit einer Wandfarbe oder einem gleichwertigen Werkstoff versehen sein. Hier-
fur ist die Verwendung eines schimmelhemmenden Kunststoff- bzw. Latexanstriches sinn-
voll.

Empfehlenswert ist eine vollstandige Verfliesung der Wande bis unter die Decke.

Die Decken mussen geschlossen, glatt und mit einer nicht abblatternden Deckenfarbe ver-
sehen sein. Hier wird ebenfalls ein abwaschbarer, schimmelhemmender Kunststoff- bzw.
Latexanstrich empfohlen.

Die FuRbdden mussen massiv, wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein. Sie sind mit ausreichendem Gefélle und ungeziefer-, geruchs- und rick-
stausicheren Wasserabflissen zu versehen.

Fenster und Luftéffnungen, die getffnet werden kénnen, missen gegen das Eindringen von
Insekten und sonstigen Schadlingen durch Fliegengaze gesichert sein.

Ausstattung und Einrichtung

Die Speiseeisherstellungsraume missen mindestens verfligen Uber:

Handwaschbecken mit flieBendem warmen und kalten Wasser, Seifen- und Desinfekti-
onsmittelspender, Einweghandtiicher und Aufnahmegefaly fiir die benutzten Tlcher.

Entsprechend der guten Herstellungspraxis erforderliche Einrichtungen und Arbeitsgerate.
Einrichtungen wie Arbeitstische, Arbeitsplatten, Regale und Arbeitsgerate missen korrosi-
onsfest und hygienisch einwandfrei sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und

durfen weder aus Holz noch aus Zink bestehen.

Einen ausreichend grofRen, nach auf3en luftbaren Nebenraum oder einen (Einbau-)Schrank
zur Aufbewahrung von Zutaten und Lebensmittelvorraten.
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Ausreichende Kihl- und Gefriereinrichtungen mit geeigneten Thermometern

Abfallgefal(e) mit dichtschlieBendem Schwingdeckel (vorzugsweise mit FuRbedienung).

Toiletten

Fur das Betriebspersonal muss eine separate Personaltoilette vorhanden sein, die nicht
von Kunden genutzt wird. Toilettenrdume dirfen nicht direkt in Raume 6ffnen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird. Das Handwaschbecken muss mit flieRendem warmem
Wasser sowie mit Flissigseife, Einmalhandtiichern und Handedesinfektion ausgestattet
sein.

Personalraume

Aufenthaltsraume flir Arbeitnehmer missen vorhanden sein, soweit dies nach den betrieb-
lichen Verhaltnissen erforderlich ist (Fremdpersonal).

Es missen ausreichende Umkleidemdglichkeiten zum Wechseln der StralRenkleidung ge-
gen die spezielle Berufsbekleidung/Schutzkleidung vorhanden sein. Hier werden fir die
Mitarbeiter entsprechende Doppelschranke zur Aufnahme von Berufskleidung und Stra-
Renkleidung empfohlen.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechts-
grundlagen bleiben unberihrt. Fir Informationen, die tber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden
Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an den Zweckverband Veterinaramt JadeWeser.
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