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Betrieb: Mountain Ice-Cream AG

Bewilligungs-Nr.: 78456132

Freigabe durch: Elias Kneubdihler

Gebaudegrundriss EG Roland Pernet AG Gastro Service

| S| :
|
a Fl |- L r. Dl—l 115 ! l_ll 4
- 4
. L—1 [/ O ] | O
X Geflige| | Fieiach [ ] [] i [ ] )
G — W foieurg R
] | ]
|: ; L] R
TS TFEe _.; |_||_||_|;H:\r‘:=ChJD 5 4 F‘\‘.::"f:lz Fisgh i
= Wi -
L . [_ |
——s 2 L |
‘ I B e Aneferng |
.Flrvlgl\c:_rCf:N:s: ” || | | " |-| | - !._Ii'fq'_: u'*'-'. 4 ’|
. It | |
Fizch i Gefiigel I ! |
Fleisch A . ] |
Aypeimfary mg ILM:IEI-E-' ager _* 1 |
IT I - | '\." it i
Friga Abfall = 1 Treppenh h
o] B B W wowm 7] ____!_{_} ST A |
[ | : i
Soree - |
- T '
Produkt.mnsraum P a1 = |
I Mountain lce- (] [ & | ! | |
“||Cream AG (| | e |l i I : '
| Al (-
J!-- . L ll-. ;:._ L! Jr-- B L
e el e
S I
™ I T .
* o . | .
Auslieferung | Z 3 Allgemeine/schmutz Zone
1 Z 2 Hygiene/gemischie Zone
2834 j Z 1 Hygiene Zone i
=y VWarenfluss Anlieferung
=P Warenfluss Auslieferung
© FROMARTE Seite 1 von 3

Darf Drittpersonen nur mit Einwilligung von FROMARTE zuganglich gemacht werden.



HYGIENEZONEN

Jahr:

Archivierungsdauer:

4. Produktion

Gilt ab: 24.11.2011

Formular 04.011 Version 1

Grundrissplan des Produktionsraums der Mountain Ice-Cream AG
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Hygienezonen

Hygienezone 1 Rot: Offene Produkte, Produktionsbereich
(Die Hygienezone wird nach der offenen Produktion zur Zone 2 herabgestuft)

Bei der Produktion mit dem Durchlauffreezer und der Abfillanlage Rotary gilt nur innerhalb Pasteur,
Lagertank, Freezer, Beimischer und der Rotary die Hygienezone 1 Rot. Alles andere wird auf Zone 2
herabgestuft. Begriindung geschlossenes System Kontaminationsrisiko ist gering. Nach der Reinigung
wird wieder Hygienezone 1 hergestellt.

Hygienezone 2 Gelb: Verpackte Produkte, Reifungs- und Lagerbereich, Labor

Allgemeine Zone 3 Griin: Verkaufsladen, Milchannahme, Sozialeinrichtungen
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Trockenlager

1 UG Zone 2 gelb
1 OG Zone 2 gelb

Angaben zum Betrieb

Die Mountain Ice-Cream AG ist im Produktionsraum der Roland Pernet AG eingemietet. Das Gebaude
wurde im Jahr 2007 in 6kologischer und nachhaltiger Systemholbauweise erstellt. Der Produktionsraum
ist in Hygienezone konformer Bauweise erstellt und mit einer Zu- und Abluftdecke ausgestattet. Direkt

angegliedert sind zwei Kiihlzellen fir +/- 5°C und +/- 0°C.

Betriebsmittel/Maschinen

1 Batch Pasteur

1 Batch Freezer

1 Homogenizer

1 Continuous Freezer Explorer 750
1 Fruit FeederFF 10

1 Rotary Abfillmaschine

1 Reifetank

1 Uni Filler

1 Milchtank zur Eiswasserherstellung
3 Schnellkihler (Shockfroster)

1 Schaumungsanlage Ecolab

1 div. Kleinmaschinen
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