KREIS BERGSTRASSE R
DER LANDRAT Veterindrwesen

und Verbraucherschutz

Anforderungen an Cafés, Backereifilialen, Eisdielen ohne
Speiseeisherstellung sowie Kioske mit Frihstiicksservice

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung tber die Anforderungen von Cafés und Backereifilialen
sowie Eisdielen (ohne Speiseeisherstellung) und Kioske mit Frihsttickservice.

Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden Prifung und Beurteilung unter Zugrunde-
legung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der maRRgeblichen Leitlinien ver-
pflichtet, woraus sich im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben kdnnen. Er tragt die Hauptverant-
wortung fir die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist daftr verantwort-
lich, die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umsténde, die im Regelfall die Herstellung und das Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen ermdéglichen. Abweichungen
von den Anforderungen sind im Einzelfall méglich, wenn die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht
gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, missen so konzipiert sein, dass hygi-
enisch einwandfreie Arbeitsgdnge moglich sind und Kontaminationen sowie nachteilige Beeinflussung
vermieden werden (z.B. Trennung von reinem und unreinem Bereich, Gewahrleistung der Schadlings-
bekampfung).

1. Raume, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, u.a. der Vor-
bereitungsraum

1.1. Die Grundflache der Rd&ume muss eine dem Zweck entsprechende ausreichende Grol3e ha-
ben.

1.2. Bodenbeldge missen in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren
sein. Sie missen entsprechend wasserundurchlassig, Wasser abstoRend und abriebfest
sein. Gegebenenfalls missen die Bdden ein angemessenes Abflusssystem aufweisen.

1.3. Die Wénde sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgdngen angemessenen Hohe mit ei-
nem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen - keine Tapete) oder
Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten. Sie missen leicht zu
reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

1.4. Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteil-
chen vermieden werden.

1.5. Flachen (Turen, Fenster, Ausriistungen, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit Le-
bensmitteln umgegangen wird, insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung

kommen, missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Sie missen aus glattem, ab-
riebfestem, korrosionsfreiem und nichttoxischem Material bestehen.

1.6. Es ist fur eine angemessene naturliche und / oder kunstliche Beleuchtung zu sorgen.
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2.

1.7. Es muss erforderlichenfalls eine ausreichende und angemessene nattrliche oder kiinstliche
Beliuftung gewahrleistet sein. Kinstlich erzeugte Luftstrémungen aus einem unreinen in ei-
nen reinen Bereich sind zu vermeiden. Uber samtlichen Koch-, Brat- und Frittier-Stationen
sollte eine ausreichende Luftungsanlage vorhanden sein, um Uber die Luft Ubertragene
Kontaminationen zu vermeiden.

1.8. Fenster, Turen und Liftungsoffnungen ins Freie missen erforderlichenfalls mit zu Reini-
gungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern versehen sein.

1.9. Separate Handwaschbecken missen an geeigneten Standorten in ausreichender Anzahl
vorhanden sein. Diese mussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben. Dartber hinaus mus-
sen Mittel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein. Die Vor-
richtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zuséatzliches Waschbecken) missen von
den Handwaschbecken getrennt sein.

1.10. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw.
Ausristungen missen erforderlichenfalls vorhanden sein. Diese missen Uber Warm- und
Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat verfiigen.

1.11. Fur kihl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel miissen ausreichende, mit einem
geeigneten Thermometer ausgestattete, Kihiméglichkeiten vorhanden sein. Tropf- und
Kondenswasser aus Kihleinrichtungen muss direkt in das Abwassersystem oder in ein ge-
schlossenes System eingeleitet werden.

1.12. Fur die Lagerung von Lebensmittelabféllen, ungeniel3baren Nebenerzeugnissen und
anderen Abfallen miissen angemessene Vorrichtungen vorhanden sein (z.B. Abfallbehaltnis
mit schlieRbarem Deckel). Die Abféalle diirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt konta-
minieren. Sie missen so rasch wie moglich aus Raumen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird, entfernt werden

1.13. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert von Be-
reichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, zu lagern (z.B. in verschlieBbaren
Boxen und héngend).

1.14. Grundsatzlich durfen nur lebensmittelechte Bedarfsgegenstande fur Lebensmittel ver-
wendet werden. Bedarfsgegenstédnde, die fir den Kontakt mit Lebensmitteln vorgesehen
sind, missen entweder mit der Angabe ,fir Lebensmittelkontakt” oder mit einer konkreten
Verwendungszweckangabe oder dem folgenden Symbol gekennzeichnet sein:

Q f Symbol: Quelle: Anh. Il der VO (EG) Nr. 1935/2004

Vorratsraum (z.B. Lagerrdume und Kihlrdume)

2.1. Der Boden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und eventuell zu des-
infizieren sein.

2.2. Die Wande sind mit einem glatten Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz zu
versehen. Sie mussen leicht zu reinigen und eventuell zu desinfizieren sein.

2.3. Decken und Deckenstrukturen missen so beschaffen sein, dass Schmutzansammlungen,
Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteilchen vermieden werden.
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2.4. Einrichtungen, Tiren und Fenster missen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem,
leicht zu reinigendem Material bestehen.

2.5. Lebensmittel und Rohstoffe sind so zu lagern, dass diese nicht nachteilig beeinflusst wer-
den. Behalter mit Lebensmittel durfen nicht direkt auf dem Boden stehen.

3. Thekenbereich/ Verkauf

3.1. Der Boden muss wasserundurchlassig, fugendicht, leicht zu reinigen und eventuell zu des-
infizieren sein.

3.2. Die Wande sind bis zu einer den jeweiligen Arbeitsvorgangen angemessenen Hohe mit ei-
nem abriebfesten, wasserundurchlassigen, glatten Belag (z.B. Fliesen - keine Tapete) oder
Anstrich auf glattem Zement oder gleichwertigem Putz auszustatten. Sie mussen leicht zu
reinigen und ggf. zu desinfizieren sein.

3.3. Decken und Deckenstrukturen / Dachinnenseiten missen so beschaffen sein, dass
Schmutzansammlungen, Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablésen von Materialteil-
chen vermieden werden.

3.4. Im Theken- bzw. Ausgabebereich ist ein separates Handwaschbecken in leicht erreichbarer
Nahe zum Arbeitsplatz mit Warm- und Kaltwasserzufuhr und Mitteln zum hygienischen Han-
dewaschen und Handetrocknen erforderlich.

3.5. Bei Verwendung von Speiseeisportionierern missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen
in Trinkwasserqualitat vorhanden sein.

3.6. Ein Schutz der Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuckschutz) ist zu ge-
wahrleisten.

4. Personal

4.1. Eine separate Personaltoilette ist erforderlich. Alle sanitdren Anlagen mussen Uber eine an-
gemessene natlrliche oder kiinstliche Beliliftung verfigen. Toilettenraume dirfen auf keinen
Fall unmittelbar in Raume 6ffnen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird.

4.2. Toiletten oder deren Vorrdume missen mit einem Handwaschbecken mit flieRender Warm-
und Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat ausgestattet sein; darliber hinaus missen Mit-
tel zum hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein (z.B. Seife und
Einmalpapiertticher in Spendern).

4.3. Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

4.4. Fir die Kleidung des Personals muss eine Moglichkeit fur die getrennte Aufbewahrung der
Arbeits- und Stral3enkleidung vorhanden sein (z.B. Spinde oder Schrank). Erforderlichen-
falls sind geeignete Umkleiderdume bereit zu stellen.

4.5. Im Rahmen von Personalschulungen sind folgende Belehrungen bzw. Schulungen durchzu-
fuhren:

a) Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz (alle 2 Jahre) — die Erstbelehrung muss
durch das Gesundheitsamt erfolgen!
b) Lebensmittelhygieneschulung nach VO (EG) Nr. 852/2004 (Jahrlich)
- Erforderlichenfalls zusatzlich tber den Umgang mit leicht verderblichen Le-
bensmitteln nach § 4 der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV)
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Wichtig: Das Personal muss vor Arbeitsantritt die Belehrungen bzw. Schulungen vorweisen
bzw. absolvieren.

5. Eigenkontrollen

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrollen sind schriftlich so zu dokumentieren, dass aus
der Aufzeichnung, die erfolgten Kontrollen, deren Ergebnisse und ggf. ergriffene Malinahmen her-
vorgehen. Die Dokumentationen sind Uber einen angemessenen Zeitraum aufzubewahren und
der kontrollierenden Behorde auf Verlangen vorzuweisen.

Hinsichtlich der Eigenkontrollen wird zusatzlich auf das Informationsblatt ,,Eigenkontrollen® verwie-
sen. (s. untenstehenden QR-Code)

5.1. Im Rahmen der Wareneingangskontrolle sind der Zustand (z.B. Frische, Qualitat, Sauber-
keit, Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum) und die Temperatur der angelieferten
Waren zu kontrollieren. Bei Normabweichungen sind aus der Dokumentation die ergriffenen
MaRnahmen hervorzugehen. Bei Eigenbeschaffungen hat eine Temperaturkontrolle beim
Entladen zu erfolgen.

5.2. Zur betrieblichen Eigenkontrolle gehort auch die Ermittlung kritischer Kontrollpunkte im Her-
stellungsprozess und die Festlegung geeigneter Methoden zu deren Uberwachung (betrieb-
liches HACCP-Konzept).

5.3. Eine fortlaufende Temperaturkontrolle sollte mindestens 1x taglich bei allen Gefrier- und
Kuhleinrichtungen erfolgen.

5.4. Die Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln, Zutaten und Verpackungsmaterial ist in allen
Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen.

5.5. Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan inkl. Dokumentation ist zu erstellen. Aus diesem
sollte hervorgehen, wer, was, wann, wie oft, womit und wie tatig werden soll (Nennung der
jeweils Verantwortlichen) und tatig geworden ist (Erledigungsvermerke).

5.6. Es sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen vorzusehen (Monitoring).
Die regelmafiige Kontrolle auf Schadlingsbefall ist zu dokumentieren. Bei Schadlingsbefall
sind Nachweise Uber die Bekampfung der Schadlinge vorzulegen, z.B. Dokumente einer
Schadlingsbekampfungsfirma, aus denen hervorgeht, dass eine wirksame Bekampfung von
Schadlingen betrieben wurde.

5.7. Die Anforderungen der VO (EG) Nr. 2073/2005 Uiber mikrobiologische Kriterien fur Lebens-
mittel sind einzuhalten. Auf die weiteren Ausfiihrungen im Infoblatt 28 - Anforderungen an
eine Eisdiele mit Speiseeisherstellung u.a. bei den Ziffern 5.7 und 6 wird verwiesen (s. un-
tenstehender QR-Code).
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6. Weitere wichtige Hinweise

6.1. Infoblatter u.a. zu den Themen

a) Eigenkontrollen der Betriebe

b) Anforderungen an eine Eisdiele mit Speiseeisherstellung

¢) Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen

d) Lager- und Transporttemperaturen von Lebensmitteln

e) Anforderungen an den hygienischen Umgang mit Sahneaufschlagmaschinen

finden Sie unter diesem QR-Code:

6.2. Die vorstehenden Angaben basieren Uberwiegend auf der VO (EG) Nr. 852/2004 lber Le-
bensmittelhygiene in der zurzeit gultigen Fassung.

Alle mal3geblichen gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundlagen fiir die
Lebensmittelhygiene finden Sie unter:

BMLEH - Lebensmittel-Hygiene - Rechtsgrundlagen fiir die Lebensmittelhygiene

6.3. Weitere Auskuinfte bzw. Hilfestellungen finden Sie u.a. unter

a) Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e.V. (DEHOGA Bundesverband) - DEHOGA Bun-
desverband: Lebensmittelrecht & Verbraucherrecht, u.a. die Hygiene-Leitlinie flir die Gastro-
nomie

b) beim Lebensmittelverband Deutschland - Lebensmittelhygiene: Lebensmittelverband
Deutschland, u.a. verschiedene Leitlinien

c) Beider IHK Darmstadt - Rhein Main Neckar — Tourismus / Gastgewerbe - IHK Darmstadt

d) Die Onlinehilfen zur Lebensmittelhygiene der IHK in Bayern Gaststatten und Imbisse » On-
linehilfe Lebensmittelhygiene

e) Informationen Zur Kennzeichnung von Speiseeis auf der Seite des BMLEH
BMLEH - Pflichtangaben - Eis ist nicht gleich Eis
Inkl. der Leitsatze flir Speiseeis Leitsatze fir Speiseeis Stand Okt 2024

Fur weitere Fragen stehen wir lhnen gerne zur Verfligung.

Eine umfassende Beratung kann von privaten Sachverstandigen oder Interessenverbdnden wahrge-
nommen werden. Diese orientiert sich dann am konkreten Einzelfall.

Abteilung fur Veterindrwesen und Verbraucherschutz
Telefon: 06252 15-5977

Fax: 06252 15-5928

E-Mail: vetamt@kreis-bergstrasse.de

(bitte im Betreff immer die Gemeinde mit angeben)
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https://www.bmleh.de/DE/themen/verbraucherschutz/lebensmittel-hygiene/rechtsgrundlagen-lebensmittelhygiene.html
https://www.dehoga-bundesverband.de/branchenthemen/lebensmittelrecht-verbraucherrecht/
https://www.dehoga-bundesverband.de/branchenthemen/lebensmittelrecht-verbraucherrecht/
https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene
https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene
https://www.ihk.de/darmstadt/produktmarken/beraten-und-informieren/branchen/tourismus-in-suedhessen
https://www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de/de/gastronomie/
https://www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de/de/gastronomie/
https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittel-kennzeichnung/pflichtangaben/speiseeis.html
https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/Lebensmittel-Kennzeichnung/LeitsaetzeSpeiseeis.pdf?__blob=publicationFile&v=3
mailto:vetamt@kreis-bergstrasse.de

