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Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sieht vor, dass die Einhaltung der Hygienevor-
schriften sowie die Einrichtung eines Verfahrens zur Eigenkontrolle nach den HACCP-
Grundsatzen durch die Anwendung von Leitlinien erleichtert werden kann.

Die vorliegende Leitlinie stellt ein Modell fiir die praktische Umsetzung der grundle-
genden Verpflichtungen dar und wird vom anwendenden Betrieb an die betrieblichen
Gegebenheiten angepasst.

Sie gilt fur Einzelhandelsunternehmen im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 178/2002,
die Lebensmittel offen/unverpackt zum Verkauf anbieten, lagern, zur Verkaufsvorbe-
reitung oder auf Wunsch des Kunden be- oder verarbeiten.

Die Leitlinie gilt darliber hinaus auch fir Verkaufsgeschafte, in denen lediglich mit
Lebensmitteln umgegangen wird (lagern und Verkauf verpackter Ware). Sie gilt wei-
ters flir Betriebe, die der 6sterreichischen Einzelhandels-Verordnung BGBI. 11 92/2006
idgF. unterliegen.

Sie gilt nicht fur ortsverdanderliche und/oder nicht standige Betriebsstatten (z.B. Ver-
kaufszelte, Marktstande oder mobile Verkaufsfahrzeuge).

Die speziellen Erfordernisse fiir Gastgewerbebetriebe mit umfangreichem Speisean-
gebot sind in einem eigenen Anhang (Beilage 1b) geregelt.

Fir Unternehmensgruppen, fir die spezielle Leitlinien existieren, gelten diese, z.B.:
o Backereien
Konditoreien
Schlachthduser, Zerlegebetriebe und Fleischwarenproduzenten
Getrankehersteller
Miuhlen
Industriell gefiihrte GroBkiichen, Kichen des Gesundheitswesens und ver-
gleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung

O O O O O

") VERORDNUNG (EG) Nr. 178/2002 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES vom 28. Januar
2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Europaischen Behorde flir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren
zur Lebensmittelsicherheit;

Artikel 3 Sonstige Definitionen:

7.  ,Einzelhandel*“ die Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von Lebensmitteln und ihre Lage-
rung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den Endverbraucher; hierzu gehoren Verladestellen, Ver-
pflegungsvorgange, Betriebskantinen, GroBkiichen, Restaurants und ahnliche Einrichtungen der Lebens-
mittelversorgung, Laden, Supermarkt-Vertriebszentren und GroBhandelsverkaufsstellen;

Seite 4 von 104



Die Leitlinie gliedert sich in folgende Abschnitte:

1. Anforderungen an Raume, Einrichtungen und Gerate:

Es wird mindestens jahrlich und nach jeder Veranderung der Bausubstanz oder
der Einrichtung Uberprift, ob die Betriebsanlage den baulichen und ausstat-
tungsmaligen Anforderungen in Bezug auf Hygiene entspricht; unabhangig von
den taglichen Routinekontrollen. Grundsatzlich sind Raume und Bereiche so zu
konzipieren, dass Ansammlungen von Schmutz sowie die Kontamination von Le-
bensmitteln vermieden werden. Dies kann durch eine raumliche und/oder zeitli-
che Trennung von Arbeitsschritten erfolgen.

Reparaturen sind nach Moglichkeit auRerhalb der Betriebszeiten durchzufiihren,
wobei Vorsorge gegen eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln getroffen
wird. Vor Wiederaufnahme des Betriebs wird erforderlichenfalls eine Reinigung
und Desinfektion vorgenommen.

Die Checklisten fir die jeweiligen zu prifenden Bereiche dienen als Arbeitsbehelf.
Sie sind zu kopieren und auszufiillen. Der Zustandige (Betriebsinhaber, der Ge-
schaftsfihrer oder der von der Geschaftsfiihrung beauftragte leitende Mitarbei-
ter) Gberprift, ob der Betrieb grundsatzlich den Hygieneanforderungen entspricht
(Feststellung der Ausgangssituation). Ergibt sich ein Mangel, sorgt der Zustandige
fir dessen Behebung in angemessener Frist. Die Lange dieser Frist hdangt von der
Art und der Schwere des Mangels ab. Die Behebung des Mangels wird durch Un-
terschrift bestatigt.

Zwischenzeitlich aufgetretene Mangel werden in angemessener Zeit behoben.

Das Merkmal ,sauber” in den Checklisten bezieht sich auf den Zustand des jewei-
ligen Raumes nach der im Reinigungs- und Desinfektionsplan vorgesehenen
Grundreinigung. Es gibt Aussage dariber, ob die im Plan festgelegten MaRnah-
men ausreichend sind.

Checkliste A: Verkaufsraum/Gastraum (Seite 65-69)

Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum/Kiiche (Seite 70-77)

Checkliste C: Kiihlraum/Tiefkiihlraum (Seite 78-81)

Checkliste D: Lagerraum (Seite 82-88)

Checkliste E: Personalréume und sonstige Rdume und Bereiche (Seite 89-93)

Hinweis zur Checkliste A: Verkaufsraum/Gastraum: wenn in diesem Raum auch

be- und verarbeitet wird, ist die Liste ,B“ auch fir diesen Bereich zu checken.
Das gilt analog auch fiir Kiihlraum und Lagerraum.
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2. Gute Hygiene Praxis (GHP)
Gute Hygienepraxis (GHP) umfasst alle Belange der Betriebs-, Arbeits- Personal-
und Produkthygiene im eigenen Betrieb, die dem Schutz der Lebensmittel vor
Verderb oder vor Kontamination dienen.

2.1 Wareniibernahme und Lagerung:
Bei der Warenibernahme durch eine befugte Person werden die angelieferten
Lebensmittel, Verpackungsmaterialien und Gebrauchsgegenstande auf Unver-
sehrtheit und augenfallige negative Abweichungen kontrolliert.

Die Ubereinstimmung der Lieferdokumente mit der Ware ist zu priifen. Bei ge-
kihlten/tiefgekiihlten Lebensmitteln wird regelmaRig, jedenfalls aber im Ver-
dachtsfall eine Temperaturkontrolle vorgenommen.

Ein(e) allenfalls vorhandene(s) Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsfrist
wird Gberpruft.

Abweichungen werden dokumentiert, z.B. durch einen Vermerk am Lieferschein
oder das Fliihren eines Wareneingangsbuches. Nicht entsprechende Ware wird zu-
rickgewiesen oder als gesperrt gekennzeichnet und gesondert gelagert.

Vor der Einlagerung werden die Lebensmittel, soweit wie moglich, augenschein-
lich auf Verderb oder sonstige Mangel kontrolliert. Die Lagerbedingungen werden
festgestellt (z.B. durch die Angabe des Herstellers) und die Ware unter diesen Be-
dingungen nach dem Prinzip von first-in/first-out gelagert.

Lebensmittel, insbesondere unverpackte, diirfen nicht direkt auf dem Fullboden
gelagert werden (siehe auch Beilage 1 a/Punkt 4). Auch Behalter mit Lebensmit-
teln (z.B. Kartons oder Kunststoffbehalter) sollten nicht direkt auf dem FuRboden
gelagert werden, um sowohl die Lebensmittel selbst, als auch die Arbeitsflachen,
auf denen die Behalter oder Lebensmittel spater abgestellt werden, vor Kontami-
nation zu schiitzen (z.B. auch durch Schmutzwasser im Zuge der Bodenreinigung).
Ausgenommen hiervon sind Behalter, die dazu bestimmt sind, auf dem Boden
abgestellt zu werden (z.B. Salatkisten, Getrankekasten). Solche Gebinde dirfen
nicht auf Arbeitsflachen abgestellt werden.

Merkblatt 6 - Lager (Seite 99)
2.2 Beispiele aus der Guten Hygienepraxis:
Die Gute Hygienepraxis (GHP) bildet die Grundlage fiir den Umgang mit Lebens-
mitteln und deren Verarbeitung. Im Folgenden sind spezielle Beispiele wegen ih-

rer Wichtigkeit hervorgehoben.

Beilage 1a — Beispiele aus der Guten Hygienepraxis in einem Einzelhandelsunter-
nehmen (Seite 17-24)
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Beilage 1b — zusdtzliche Anforderungen aus der Guten Hygienepraxis flir Betriebe
mit umfangreichem Speiseangebot, z.B. Hotelrestaurants (Seite 25-29)

Merkblatt 2 — Verhalten beim Be- und Verladen von Lebensmitteln (Seite 95)
Merkblatt 4 — Verhalten im Verkauf (Seite 97)

Merkblatt 5 - Expedit (Seite 98)

Merkblatt 10 — Sensible Lebensmittel (Seite 103)

2.3 Lagerung und Beseitigung von Lebensmittelabfillen:
Bei der Abfalllagerung ist zwischen dem Aufbewahren des Abfalls fiir die Entsor-
gung (geschlossene Behaltnisse aullerhalb der Produktionsraumlichkeiten) und
der produktionsbedingten, kurzfristigen Sammlung im Be- und Verarbeitungsraum
zu unterscheiden.

Die Aufbewahrung solcher Abfille bis zur Entsorgung hat in geschlossenen Be-
haltnissen auRerhalb der Be- und Verarbeitungsraume so zu erfolgen, dass es zu
keiner negativen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt.

Auf die entsprechende Sauberkeit der Behaltnisse und des Aufstellungsortes ist zu
achten. Die Entsorgung der Abfalle hat, der Abfallart entsprechend, regelmaRig zu
erfolgen.

Falls erforderlich miissen die Abfallbehalter gekiihlt aufbewahrt werden.

Behaltnisse zur Sammlung von Abfallen innerhalb der Produktionsraume sind der
Abfallart entsprechend regelmaRig, mindestens jedoch bei Betriebsschluss, zu
entleeren.

Sie mussen so konstruiert sein, dass eine Kontamination von Lebensmitteln aus-
geschlossen werden kann (z.B. erforderlichenfalls Betitigung des Offnungsme-
chanismus des Deckels per FuR).

Bestimmungen fiir das Sammeln von Abfillen

o Tierische Nebenprodukte, die nicht zum menschlichen Verzehr vorgesehen
sind:

Material der Kategorie 1:

Spezifiziertes Risikomaterial (SRM), kann in Einzelhandelsbetrieben in Form von
Wirbelsdaulenknochen von mehr als zwei Jahre alten Rindern, Rinderkdpfen von
mehr als einem Jahr alten Rindern oder als Rlickenmark von mehr als einem Jahr
alten Schafen oder Ziegen anfallen.
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Betriebe, in denen solches SRM anfallt, melden sich bei der Veterindarbehorde
und werden dafir speziell zugelassen.

Material der Kategorie 3:

Darunter fallen ehemalige Lebensmittel tierischen Ursprungs, die nicht mehr fir

den menschlichen Verzehr bestimmt sind, z.B.: Abfélle, die bei der Herstellung
von Fleisch oder Fleischerzeugnissen anfallen oder abgelaufene Lebensmittel
tierischen Ursprungs.

Behdlter fiir tierische Abfille:

Fallen Abfille einer oder beider Kategorien in einem Lebensmittelunternehmen
an, so mussen sie in getrennten, nach Kategorie 1 (z.B. SRM-Behalter) oder 3 ge-
kennzeichneten, Behadltern gesammelt werden. Diese Behalter sind verschliel3bar,
dicht sowie leicht zu reinigen und zu desinfizieren. Es ist moglich, Abfille der Ka-
tegorie 1 und 3 in einem gemeinsamen Behalter zu sammeln, jedoch nur unter
der Voraussetzung, dass der gesamte Behalterinhalt dadurch zu Kategorie 1 wird
und entsprechend entsorgt werden muss.

Die Behalter sind geschlossen so zu lagern, dass sie Lebensmittel nicht hygienisch
nachteilig beeinflussen. Der Zutritt zu den Behaltern fiir unbefugte oder betriebs-
fremde Personen wird durch geeignete MaBnahmen verhindert.

Schriftliche Vereinbarung:

Betriebe, in denen Materialien der Kategorie 1 oder 3 anfallen, schlieRen mit ei-
nem Betrieb, der flir das Sammeln solcher Abfélle zugelassen ist, eine rechtsgiilti-
ge schriftliche Vereinbarung tber die Ablieferung ab (Mindestgiltigkeit 3 Mona-
te).

o Andere Lebensmittel-Abfélle

Alle anderen in einem Einzelhandelsunternehmen anfallenden Abfalle sind ge-
trennt von den Abfallen tierischen Ursprungs in einem Abfallbehalter zu sammeln
und zu lagern. Auch diese Behalter sind verschlieBbar, dicht sowie leicht zu reini-
gen und zu desinfizieren.

2.4 Schadlingsmonitoring / Schadlingsbekampfung:
Schadlinge sind am Eindringen in die Betriebsrdume zu hindern (z.B. durch Flie-
gengitter, Blrsten auf AuBentiiren oder SelbstschlieRer). Die Schadlingsbekamp-
fung erfolgt im Betrieb systematisch und regelmaRig. Mit folgenden Schadlingen
muss u. a. gerechnet werden: Ratten, Mause, Fliegen, Schaben, Wespen, Amei-
sen, Motten, Kafer, Silberfischchen, Milben, etc.
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Ein Schadlingsmonitoringplan fiir relevante Schadlinge ist zu erstellen, der fiir die
einzelnen Raume die Fallen / Indikatoren und deren Kontrollhdufigkeiten festlegt.
Ein Lageplan oder eine Skizze fiir die Aufstellungsorte der Fallen und Koder fir
den Innen- und AulRenbereiches des Betriebes ist zu erstellen.

Alternativ ist es moglich, in eine Betriebsskizze die Aufstellpunkte der Fallen / In-
dikatoren, sowie deren Beschreibung und Kontrollhdufigkeit einzutragen.

Prifen Sie, ob fur jedes verwendete Schadlingsbekampfungsmittel folgende In-
formationen vorliegen:

o Sicherheitsdatenblatt
o Produktinformationsblatt

Schadlingsbekampfungsmittel miissen sicher ausgebracht werden, d.h. eine Ver-
schleppung und in der Folge eine Kontamination von Lebensmitteln muss verhin-
dert werden.

Die Dokumentation der Befallskontrolle und allfdlliger Schadlingsbekampfungs-
malinahmen ist mindestens in einem Rhythmus von 3 Monaten vorzunehmen, bei
Befall 6fter (Nachkontrolle nach MaBnahmen, die sofort nach Entdecken des Be-
falls einzuleiten sind).

Das Muster eines Schadlingsmonitoringplanes, eines Fallen- und Kéderaufstell-
planes sowie ein Formular zur Dokumentation der Schadlingsbekampfung sind
angeschlossen. Die Sicherheitsdatenblatter und Produktinformationsblatter sind
im Anschluss einzuordnen.

Beilage 2 — Schédlingsmonitoringsplan (Seite 30)
Beilage 3 — Fallen- und Kéderaufstellplan (Seite 231)
Beilage 4 — Schédlingsbekdmpfungs-Dokumentation (Seite 32)

Merkblatt 9 — Schddlingsbekdmpfung (Seite 96)

2.5 Reinigung und Desinfektion:
Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan ist zu erstellen, der festlegt, wer, was,
wann, wie, womit reinigt. Die in der jeweiligen Gebrauchsanweisung der Mittel
vorgeschriebene Konzentration, Temperatur und Einwirkzeit ist einzuhalten.

In Bereichen, in denen mit unverpackten Lebensmitteln umgegangen wird, diirfen
nur Desinfektionsmittel verwendet werden, die flir den Lebensmittelbereich ge-
eignet sind.
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Zu Beginn jedes Arbeitstages ist eine visuelle Kontrolle der Sauberkeit von Raumen
und Geraten vorzunehmen, nétigenfalls ist eine Nachreinigung vorzunehmen. Zu-
satzlich zur regelmaBigen Reinigung erfolgt mindestens einmal im Jahr eine Gene-
ralreinigung.

Prifen Sie, ob fir jedes verwendete Desinfektionsmittel folgende Informationen
vorliegen:

o Sicherheitsdatenblatt
o Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit; beiliegend
oder auf der Verpackung)

Nach der Reinigung und Desinfektion von Oberflachen, Werkzeugen und Gera-
ten, die mit unverpackten Lebensmitteln direkt oder indirekt in Beriihrung kom-
men, miissen diese unbedingt griindlich mit Trinkwasser nachgespiilt werden
(ausgenommen z.B. auf Alkoholbasis)!

In jedem Fall muss gewabhrleistet sein, dass durch Reinigung und Desinfektion kei-
ne Beeintrachtigung von Lebensmitteln erfolgt. Ebenso ist darauf zu achten, dass
es nach durchgefihrter Reinigung und Desinfektion zu keiner Pfltzenbildung
kommt. Gereinigtes Geschirr muss vollstandig trocknen kénnen (z.B. Stiirzen von
Kesseln, Topfen und Behaltern).

Ein Muster fiir einen schriftlichen Reinigungs- und Desinfektionsplan ist ange-
schlossen. Die Sicherheitsdatenblatter sind im Anschluss einzuordnen. Informatio-
nen fur die Reinigung & Desinfektion von Schankanlagen finden Sie in Beilage 6.

Beilage 5 — Reinigungs- und Desinfektionsplan fiir Einzelhandelsunternehmen
(Seite 33-34)
Beilage 6 — Reinigung und Desinfektion von Schankanlagen (Seite 35-36)

2.6 Wasserversorgung:
Soweit Trinkwasser nicht aus der 6ffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage be-
zogen wird, wird auf die entsprechenden gesetzlichen Vorschriften beziglich
Trinkwasserversorgung verwiesen. In diesem Fall sind die Analyseergebnisse der
Wasseruntersuchung im Anschluss einzuordnen.
Anderes Wasser als Trinkwasser wird im Zuge der Lebensmittelbe- oder Verarbei-
tung nicht verwendet.

2.7 Kiihlkette:
Die Einhaltung der Kihlkette stellt eine grundsatzliche Anforderung der Lebens-
mittel-Hygiene dar. Sie ist ein wichtiger Punkt der betrieblichen Uberwachung im
Rahmen der Guten Hygienepraxis (GHP).
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Bei Lebensmitteln, die nicht bedenkenlos bei Raumtemperatur aufbewahrt wer-
den kénnen, darf die Kihlkette nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch fiir be-
grenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern dies aus
praktischen Grinden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung sowie beim
Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die Gesund-
heit des Verbrauchers dadurch nicht gefahrdet wird.

Transportbehalter, die zur Beférderung von Lebensmitteln verwendet werden,
mussen erforderlichenfalls die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur hal-
ten kdnnen und eine Uberwachung der Beférderungstemperatur erméglichen.

Die jeweils erforderlichen Temperaturen von Kiihleinrichtungen sind festgehalten
(am Kihlgerat oder in der Dokumentation) und werden an jedem Arbeitstag, mog-
lichst bei Arbeitsbeginn, Gberprift (Temperaturmesseinrichtung in jedem Kihl-
bzw. Tiefkihlgerat erforderlich). Entsprechende Aufkleber finden Sie in Beilage 8.

In Kihl- bzw. Tiefkiihlraumen erfolgt die Temperaturiiberwachung mittels Regist-
rierthermometer oder Minimum/Maximum-Thermometer. Tiefkiihleinrichtungen
iber 10m® benétigen jedenfalls ein aufzeichnendes Thermometer. Die Aufzeich-
nungen des Gerates sind mindestens ein Jahr aufzubewahren.

Die maximale Beflillungshohe von oben offenen Tiefkiihl-M&bel im Verkaufsraum
eindeutig markiert sein. Falls in Tiefkiihimobeln kein Thermometer integriert ist
muss ein solches im warmsten Lagerbereich des Gerates angebracht werden. Bei
oben offenen Tiefkiihimobeln ist dies der Bereich der maximalen Befillung.

Abweichungen und die erfolgten MaBnahmen zu deren Behebung sind zu doku-
mentieren, ein Muster flr die Abweichungsdokumentation — Kiihlkette finden Sie
in Beilage 7. Die Abweichungsdokumentation ist zumindest 2 Monate Uber die
Haltbarkeitsfrist der Produkte —im Minimum jedoch fir ein Jahr - aufzubewahren.

Kihlkettenunterbrechungen kénnen zu einer verkiirzten Haltbarkeit flihren, ge-
gebenenfalls miissen daher entsprechende MaRnahmen gesetzt werden z.B. Ver-
kiirzung des Mindesthaltbarkeitsdatums. Weiterfihrende Informationen dazu fin-
den Sie bei den Beispielen aus der Guten Hygienepraxis (Beilage 1).

Beilage 7 — Abweichungsdokumentation Kiihlkette (Seite 37)
Beilage 8 —Soll-Temperatur Angabe (Seite 38)

Merkblatt 7 — Kiihleinrichtungen und Kiihlrdume (Seite 100)
Merkblatt 8 — Lebensmittelthermometer (Seite 101)
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2.8 Personalgesundheit:
Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfiihrer oder der von der Geschaftsfiihrung be-
auftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine Kopie
der bestehenden Leitlinie fir Personalgesundheit aus und unterweist ihn. In die-
ser Leitlinie sind die notwendigen MaRnahmen zur Personalgesundheit geregelt.

Der Arbeitnehmer bestitigt die Ubernahme durch Ausfiillen des Formblattes
(Anhang der Leitlinie). Eine Nachschulung und deren Bestatigung durch den Ar-
beitnehmer erfolgt jahrlich. Die Bestatigungen werden hier im Anschluss einge-
ordnet.

Beilage 9 — Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Per-
sonen beim Umgang mit Lebensmitteln (Seite 39-47)

2.9 Personalhygiene:
Eine dem Arbeitsbereich angemessene, saubere Arbeitskleidung ist zu verwenden,
die geeignet ist, eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel zu verhindern.

Das Tragen von Kopfbedeckungen (z.B. Schirmkappen, Haarnetzen oder Ahnli-
chem) ist bei der Herstellung sowie der Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln
obligatorisch. Haarreifen mit Schirm sind keine ausreichende Kopfbedeckung. Im
Verkaufsraum missen Kopfbedeckungen nur dann getragen werden, wenn dort
Lebensmittel hergestellt, be- oder verarbeitet werden. Bei der Verarbeitung von
offenen Lebensmitteln sind kinstliche und/oder lackierte Fingernagel unzulassig.

In Rdumen, wo mit Lebensmitteln umgegangen wird, darf weder geraucht noch
Tabak oder Kaugummi gekaut werden, bzw. Tabak geschnupft werden. Es werden
(ausgenommen bei akuten Notfallen) keine Arzneimittel eingenommen. Arznei-
mittel (auBer fiir akute Notfdlle) werden nicht in der Kiiche und in Lagerraumen
aufbewahrt. Lebensmittel, die fiir den privaten Verbrauch von Betriebsangehori-
gen bestimmt sind, miissen gekennzeichnet und getrennt gelagert werden.

Die personenbezogenen Hygiene-Leitlinien sind in Form von Merkblattern aufbe-
reitet.

Merkblatt 1 — personliche Hygiene (Seite 94)
Merkblatt 2 — Be- und Verarbeitung (Seite 95)
Merkblatt 3 — Verhalten am WC (Seite 96)

2.10 Hygieneschulung:
Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfliihrer oder der von der Geschaftsfiihrung be-
auftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine Kopie
der Merkblatter aus und unterweist ihn. Der Arbeitnehmer bestitigt die Uber-
nahme durch seine Unterschrift.
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Zudem wird empfohlen, die Merkblatter im entsprechenden Bereich gut sichtbar
anzubringen.

Unabhingig davon werden die Arbeitnehmer einmal jahrlich oder bei einer Ande-
rung ihres Tatigkeitsbereiches auf die hygienischen Verhaltensregeln entspre-
chend ihres jeweiligen Verantwortungsbereiches hingewiesen. Der Arbeitnehmer
bestatigt die Unterweisung am dafir vorgesehenen Formblatt (Beilage 11). Diese
Bestatigungen kénnen hier im Anschluss eingeordnet werden.

Beilage 10 — Leitlinie fiir die Personalschulung (Seite 48-49)
Beilage 11 — Dokumentation liber die durchgefiihrte Hygieneschulung (Seite
50)

Merkblatter 1-10 (Seite 94-103)

3. Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsatzen
Fir den Anwendungsbereich dieser Leitlinie kann durch die MaRBnahmen im
Rahmen der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die relevanten Ge-
fahren vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares MaR reduziert wer-
den. Es kann dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzniveaus fir die Ge-
sundheit von Menschen erreicht werden.

Wenn jedoch aufgrund spezieller Produkte (z.B. Beef Tartare) oder Abnehmer
(z.B. Kranke, Kleinkinder) erh6hte Risken gegeben sind, kann es erforderlich sein,
auf Basis spezieller Gefahrenanalysen kritische Steuerungspunkte festzulegen
und entsprechende Grenzwerte, Uberwachungsverfahren und KorrekturmaR-
nahmen vorzusehen. Die Funktionstlichtigkeit der Messeinrichtungen ist regel-
malig zu Uberprifen.

3.1 Gefahrenanalyse, Gefahrenbeherrschung und Festlegen von ,Kritischen
Steuerungspunkten (Kontrollpunkten - CCP)“:
Zum genaueren Verstandnis finden Sie zunachst die Begriffe ,,Gefahr”, ,Risiko”
und , Kritischer Steuerungspunkt (Kontrollpunkt - CCP)“ naher erlautert:

»Gefahren” sind z.B. Fremdkérper, Mikroorganismen oder chemische Substan-
zen in einem Lebensmittel oder aber ein Zustand eines Lebensmittels, die geeig-
net sind, unter normalen Bedingungen der Verwendung des Lebensmittels eine
Gesundheitsbeeintrdchtigung zu verursachen.

Das von einer Gefahr ausgehende ,,Risiko” ist abhéngig von der Wahrscheinlich-
keit, dass es zu einer Erkrankung kommt und von der Schwere dieser Erkrankung.
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Ein , Kritischer Steuerungspunkt (Kontrollpunkt - CCP)“ ist ein Schritt im Pro-
zessablauf, fiir den ein beherrschbares Verfahren existiert, durch das eine als re-
levant eingestufte Gefahr verhindert, beseitigt oder auf ein akzeptables Maf3 re-
duziert werden kann. Bei diesem Schritt geht es nicht um eine reine Kontrolle, es
wird vielmehr steuernd auf das von einer Gefahr ausgehende Risiko eingegriffen.
Daher wird in dieser Leitlinie dafiir nicht der Ausdruck ,, Kontrollpunkt” sondern
der zutreffendere Begriff ,Steuerungspunkt” verwendet. Der Begriff , Kontroll-
punkt — CCP“ wird jedoch zum eindeutigen Versténdnis im Klammerausdruck
mitgefiihrt.

Beispiel fur einen CCP: Erhitzung von Rohmilch im Verarbeitungsbetrieb, um
unerwiinschte Keime abzutdten. Die Steuerung erfolgt Uber Zeit-/Temperatur-
vorgaben; eine kontinuierliche Messung ist moglich.

Ziel der Gefahrenanalyse ist es, alle Gefahren zu sammeln, die in einem be-
stimmten Lebensmittel auftreten kdnnen. In einem weiteren Schritt ist zu ent-
scheiden, welche davon relevant sind, d.h. welche vermieden, ausgeschaltet
oder auf ein annehmbares MalR reduziert werden miissen.

Im Rahmen der Gefahrenbeherrschung sind die Eintrittswahrscheinlichkeit und
das vermutliche Schadensausmal? von relevanten Gefahren abzuschatzen.
Besteht ein nicht annehmbares (= zu hohes) Risiko fir die menschliche Gesund-
heit, so ist im nachsten Schritt festzulegen, ob die Gefahr mit Mallnahmen der
Guten Hygiene- und Herstellungspraxis oder mit einem Kritischen Steuerungs-
punkt (Kontrollpunkt - CCP) beherrscht werden kann.

Dies kann auch auf vor- oder nachgelagerten Stufen erfolgen, z.B. auch im Rah-
men eines Verbraucherhinweises.

Besteht ein unannehmbares Risiko und sind die genannten Mallnahmen nicht
moglich, liegt ein nicht sicheres Lebensmittel vor.

Um festzustellen, ob ein CCP fiir ein bestimmtes Lebensmittel iberhaupt festge-
legt werden kann, ist zu prifen, ob im Warenfluss bzw. im Prozessablauf ein
Verfahren existiert, das:

- technologisch beherrschbar und tberprifbar ist;

- alle Wareneinheiten dieses Lebensmittels ausnahmslos durchlaufen;

- geeignet ist, diese Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein ak-
zeptables Mal? zu reduzieren.

Beilage 12 — Vorgangsweise bei der Gefahrenanalyse, der Risikobewertung

und der Festlegung von Kritischen Steuerungspunkten (CCPs)
(Seite 51-52)
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Beilage 13 — mégliche und relevante Gefahren bei Lebensmitteln (Seite 53-55)

3.2 Beispiele fiir Gefahrenanalyse und Gefahrenbeherrschung:
Diese Leitlinie enthalt Beispiele fiir Gefahrenanalyse und Gefahrenbeherrschung
einzelner Bereiche fiir unterschiedliche Produktgruppen eines Einzelhandelsun-
ternehmens.

Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfiihrer oder der von der Geschaftsfiihrung be-
auftragte leitende Mitarbeiter passt die Muster der Gefahrenanalysen an die Ge-
gebenheiten des Betriebes an. Fiir Bereiche, die hier nicht beispielhaft angefiihrt
sind, werden — sofern notig - eigene Gefahrenanalysen und Gefahrenbeherr-
schungsblatter nach diesem Muster erstellt.

Aufgrund der unterschiedlichen Gefahren, die bei der Vermarktung bzw. der Her-
stellung verschiedener Produkte im Rahmen des Sortiments eines Einzelhandels-
unternehmens auftreten, finden Sie im Folgenden 3 Musterbeispiele fiir eine Ge-
fahrenanalyse und die darauf aufbauende Gefahrenbeherrschung, anhand derer
Sie in lhrem Betrieb vorgehen und die Sie als Vorlage fiir weitere Sortiments-
gruppen verwenden kénnen:

Beilage 14 - Gefahrenbeherrschung , Feinkost/kalte Kiiche” (Seite 56)
Beilage 14a — Gefahrenanalyse und —Beherrschung , Feinkost/Kalte Kiiche”
(Seite 57-58)
Beilage 15 — Gefahrenbeherrschung , kiihl- und tiefkiihl-pflichtige
Lebensmittel in Handel” (Seite 59)

Beilage 15a — Gefahrenanalyse und -Beherrschung

»kihl- und tiefkiihl-pflichtige Lebensmittel in Handel” (Seite 60-61)
Beilage 16 — Gefahrenbeherrschung ,,warme Kiiche/heifse Theke” (Seite 62)
Beilage 16a — Gefahrenanalyse und -Beherrschung

,warme Kliche/heifse Theke” (Seite 63-64)

Ein Musterbeispiel fir die Gefahrenanalyse fir gebackene Backwaren entneh-
men Sie bitte den ,Leitlinien flir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der
Grundsatze des HACCP in gewerblichen Backereien®.

Musterbeispiele fir die Gefahrenanalyse fiir Konditorwaren mit Cremen und
nicht durchgebackenen Fiillungen (z.B. Crémeschnitten) und fur Speiseeis ent-
nehmen Sie bitte den , Leitlinien fiir eine gute Hygienepraxis und die Anwendung
der Grundsatze des HACCP in gewerblichen Konditoreien®.
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3.3 Verifizierung:
Das Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsatzen ist jahrlich, mindestens jedoch
alle 2 Jahre und bei Anderungen in den Prozessablidufen dahingehend zu iiberprii-
fen, ob die relevanten Gefahren aufgespurt, die davon ausgehenden Risiken be-
wertet und die notwendigen MaBRnahmen der Guten Hygienepraxis getroffen
wurden.

Zusammenfassung der erforderlichen Aufzeichnungen:

O

Schadlingsmonitoring und gegebenenfalls Bekampfungsmalinahmen (siehe
Beilagen 2-4 und Merkblatt 9)

Reinigungs- und Desinfektionsmalnahmen (siehe Beilagen 5 und 6)
Dokumentation von allfalligen Abweichungen und LenkungsmalBnahmen bei
den Kiihltemperaturen (siehe Beilage 7). Die Kontrolle der Kiihltemperaturen
erfolgt einmal taglich vor Arbeitsaufnahme

Wareneingangskontrolle, wie im Punkt 2.1. dargestellt

Hygieneschulungen des Personals (siehe Beilagen 10 und 11, bzw. Merkblatter
1-10)

Uberwachung von allfélligen kritischen Steuerungspunkten (Kontrollpunkten —
CCP), sofern dies zur Gewahrleistung sicherer Produkte notwendig ist
Bestatigungen der durchgefiihrten Hygieneschulungen fir das Personal

Folgende ergianzende Unterlagen kbnnen hier eingeordnet werden:

O

Produktuntersuchungen (Befunde/Gutachten)

Mikrobiologische Untersuchungen (z.B. Reinigungskontrolle)
Kontrollberichte (Hygienekontrollen durch Lebensmittelaufsicht, allfallige an-
geordnete MaRBnahmen und Bescheide)

branchenspezifische Leitlinie zur Riickverfolgbarkeit

Aufzeichnungen Uber die Prifung von Prifmitteln

Seite 16 von 104



Beilage 1a

BEISPIELE AUS DER GUTEN HYGIENEPRAXIS IN EINEM
EINZELHANDELSUNTERNEHMEN

Inhalt:
1. Umgang mit sensiblen Lebensmitteln und Speisen
2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln
3. Abgabe warmer Speisen
4. Umgang mit Verpackungsmaterialien
5. Reinigungstiicher (,,Hangerl“, Schwammtiicher, Schwamme)
6. Verhindern von Keimverschleppung
7. Reinigung und Desinfektion
8. ,Reine”und ,unreine” Bereiche / Tatigkeiten
9. Topfpflanzen und Haustiere
10. Kuhlkette
11. Umgang mit Schankanlagen
12. Geschirrwaschmaschine
13. Prifung von Prifmitteln
1. Umgang mit sensiblen Lebensmitteln und Speisen:

Ein ,sensibles” Lebensmittel ist ein Lebensmittel, das bei unsachgemaller Handha-
bung und/oder Zubereitung eine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen
kann. Im Rahmen der GHP ist ein allfalliger Erhitzungsprozess eines sensiblen Le-
bensmittels genau zu beschreiben und das notwendige Temperatur-Zeit-Verhaltnis
oder andere Prifparameter (z.B. Aufwallen, Einstichprobe bei Kuchen) im Rezept
festzulegen.

a. Eiund Eiprodukte
Rohe Hihnereier werden vorzugsweise bei konstanter Temperatur aufbewahrt und
befordert. Es wird empfohlen, sie nach Moglichkeit bei Temperaturen zwischen +5°C
und +8°C zu lagern.

Da sowohl die Schale als auch der Inhalt der Eier mit Salmonellen belastet sein kén-
nen, ist fir das Aufschlagen von Eiern ein eigener Aufschlagplatz (auch temporar
moglich) vorzusehen.

Beim Aufschlagen der Eier wird darauf geachtet, dass weder die Eierschalen noch der
Eierinhalt noch die Transportbehalter und Verpackungen mit anderen Lebensmitteln
in Berihrung kommen. Sowohl die Eierschalen als auch das Verpackungsmaterial
werden unverziglich entsorgt. Die aufgeschlagenen Eier (Dotter, EiweiB, Vollei) wer-
den sofort verarbeitet oder unverziglich gekiihlt und innerhalb von 24 Stunden ver-
arbeitet. Flr eine langere Aufbewahrung werden diese tiefgekihlt. Knick- und Bruch-
eier werden nicht verwendet.
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Nach durchgefihrter Tatigkeit werden der Aufschlagplatz, die Arbeitsgeratschaften
und die Hande unverziglich gereinigt und desinfiziert.

Fiir die Zubereitung von Erzeugnissen, bei denen Eier verwendet und die vor dem
Verzehr nicht durcherhitzt werden (z.B. Tiramisu, Cremen, Carbonara-Sauce,
Eisparfait etc.), ist pasteurisiertes Ei einzusetzen.

Es wird darauf hingewiesen, dass bei nicht voll durcherhitzten Eiern oder Speisen mit
nicht voll durcherhitzten Eiern, z.B. Frihsticksei, ein mikrobiologisches Restrisiko be-
steht. Es ist besonders darauf zu achten, dass hier nur frische, durchgehend gekiihlte
Eier verwendet werden.

Werden rohe Eier fir heild hergestellte Speisen wie Puddings, Cremen und Saucen
verwendet, muss im Rahmen des Erhitzungsprozesses bei der Zubereitung eine Kern-
temperatur von 75 °C erreicht werden. Dies ist jedenfalls zu Gberprifen (Sichtkontrol-
le des Aufwallens oder Kontrolle durch Thermometer). Alternativ kann im Rezept ein
entsprechendes Zeit-/Temperaturverhaltnis bei der Erhitzung, z.B. bei Knddeln, vor-
geschrieben werden.

Bei der Herstellung von Panade mit Ei wird auf eine raschest mogliche Verarbeitung
geachtet. Bereits verwendete Panierflissigkeit, verwendetes Mehl und verwendete
Brosel sind geklhlt aufzubewahren und dirfen nur innerhalb eines Zeitraumes von
12 Stunden wieder verwendet werden.

b. rohes Faschiertes, Gefliigel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen:
Frisches Fleisch von Tieren ist im Inneren keimfrei. An der Oberflache hingegen be-
finden sich durch den Schlachtvorgang und die nachfolgenden Tatigkeiten Mikroor-
ganismen, unter denen auch Krankheitserreger sein konnen (z.B. Salmonellen und
andere Darmbakterien wie E. coli, Campylobacter und dergleichen, Listerien, Staphy-
lokokken etc.).

Rohes Faschiertes, Gefllgel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen sind fiir das Auftre-
ten und die Vermehrung solcher Keime besonders anfallig und bediirfen daher sehr
sorgfaltiger Handhabung.

Bei Faschiertem besteht aufgrund der groRen Oberflache und der zum Teil zerstorten
Zellstruktur ein wesentlich groBeres Risiko. Durch den Vermischungsprozess kommt
es zur Verteilung von Keimen im gesamten Produkt.

Faschiertes darf daher nur aus frischen, durchgekihlten Fleischstiicken hergestellt

werden. Die Qualitat dieser Fleischstiicke muss einwandfrei sein (sensorischen Pri-
fung, z.B. auf Aussehen, Geruch, Konsistenz).
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Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen Teile eines Fleischstiickes (z.B. Binde-
gewebe, Sehnen, angetrocknete Oberflachen) an, die qualitativ fir die vorgesehene
Verwendung des Fleisches nicht geeignet sind. Abschnitte werden zur Herstellung
von Faschiertem nicht verwendet.

Sticke reinen Muskelfleisches, die z.B. bei der Verkaufsvorbereitung (Aufschneiden
von Schnitzeln, etc.) anfallen, konnen jedoch fiir die Herstellung von Faschiertem und
Fleischzubereitungen verwendet werden.

Beim Verarbeiten von Faschiertem, Geflligel und Fisch ist darauf zu achten, dass die
Sticke gut durcherhitzt werden. Der Kontakt von Geraten (Schneidbretter, Messer,
etc.), die mit rohem Faschierten, rohem Gefliigelfleisch oder rohem Fisch in Beriih-
rung gekommen sind, mit anderen Lebensmitteln, die in weiterer Folge nicht
durcherhitzt werden, ist zu verhindern. Nach dem Umgang mit rohem Faschiertem,
Gefligel und Fisch bzw. den dabei verwendeten Geraten sind jedenfalls die Hande zu
reinigen und zu desinfizieren.

Besondere Anforderungen an das Ausgangsprodukt hinsichtlich der Frische ist auch
bei speziellen Fleischgerichten, wo beim Zubereitungsvorgang keine vollstandige
Durcherhitzung erfolgt, wie z.B. roast beef, erforderlich.

c. Kebab:
Kebab-SpieRe sind grundsatzlich gekihlt oder tiefgeklihlt zu lagern. Bei der Verabrei-
chung an den Konsumenten ist darauf zu achten, dass nur gut durcherhitzte Stlicke
abgegeben werden.

d. Frittierfett:
Es wird darauf geachtet, dass Frittierfett (-6l) nicht tGber 175 ° C erhitzt wird. In Ver-
wendung stehendes Fett (Ol) wird mindestens 1x an jedem Verwendungstag auf ein-
wandfreie Beschaffenheit geprift (Geruchsproben; nach Moglichkeit das kalte Fett
auch kosten). Bei Auftreten von Geruchs-, Geschmacks- oder optischen Abweichun-
gen ist das gesamte Fett (Ol) auszutauschen. Ebenso, wenn an den frittierten Pro-
dukten Geruchs- oder Geschmacksabweichungen auftreten.

e. Zubereitete Salate:
Es wird darauf geachtet, dass Kartoffelsalat bei der Herstellung entsprechend gesau-
ert und nach Moglichkeit am Tag der Herstellung verbraucht, oder unmittelbar nach
der Herstellung gekihlt (maximal +8°C) gelagert wird.
Zubereitete Salate, die in Salatbiffets langer als 2 Stunden lang angeboten werden,
sind gekiihlt zu halten.
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2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmittein:

Werden kiihlpflichtige Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt,
sind sie ausschlief3lich im Kihlraum, im Kihlschrank oder sonstigen Kiihleinrichtun-
gen oder im Mikrowellenherd aufzutauen. Nicht kihlpflichtige Lebensmittel, wie z.B.
Brot oder Geback kénnen auch bei Zimmertemperatur aufgetaut werden.
Tiefgefrorene Lebensmittel, die unbeabsichtigt — z.B. durch einen Ausfall des Kihlge-
rates — antauen oder auftauen, dirfen ohne unverziglichen weiteren Verarbeitungs-
schritt nicht wieder tiefgefroren werden.

Beim Auftauen von z.B. rohem Fleisch, Fisch, Meeresfriichten oder Faschiertem ist
besonders darauf zu achten, dass es zu keinem Kontakt der Auftaufliissigkeit mit an-
deren Lebensmitteln kommt (gesondertes GefaR). Dieses GefaR muss anschlieRend
grindlich gereinigt und desinfiziert werden.

3. Abgabe warmer Speisen:
Alle Speisen, die zum warmen Verzehr angeboten werden, sind entsprechend der
Guten Herstellungspraxis zuzubereiten.

4. Umgang mit Verpackungsmaterialien

Gebrauchte Verpackungsmaterialien dirfen nicht in einer Weise wieder verwendet
werden, die Lebensmittel nachteilig beeinflusst. So sind z.B. Kartonagen von Bananen
und Zitrusfriichten oder Salatsteigen etc. nicht zur Aufbewahrung anderer unverpack-
ter Lebensmittel, die dadurch nachteilig beeinflusst werden kénnten, geeignet. Ein-
weg-Gebinde, die leicht zu reinigen, gegebenenfalls zu desinfizieren und geeignet
sind (z.B. Glaser, Kunststoffkiibel), konnen zur Aufbewahrung von Lebensmitteln
verwendet werden.

Gegenstande und Verpackungen, die auf dem Boden abgestellt waren oder dafir
vorgesehen sind (z.B. Salatkisten vom Feld), dirfen nicht direkt mit einer Arbeitsfla-
che im Berlihrung kommen, auf der Lebensmittel be- oder verarbeitet werden.

Getrankeflaschen sind nicht fur die Aufbewahrung von Nicht-Lebensmitteln (z.B. Rei-
nigungsmitteln) zu verwenden.

Verpackungsmaterialien sollten hygienisch einwandfrei gelagert und vor Kontamina-
tion (z.B. durch Spritzwasser) geschiitzt werden.

5. Reinigungstiicher (,Hangerl“, Schwammtiicher, Schwamme)
Grundsatzlich wird empfohlen, Einwegtiicher zu verwenden. Dort, wo Mehrweg-
Reinigungstiicher unvermeidbar sind, ist besondere Vorsicht geboten:
Reinigungstiicher (,Hangerl”, Schwammtlicher, Schwamme) stellen eine groRe Ge-
fahrenquelle dar. Insbesondere die Kombination von Feuchtigkeit, Raumtemperatur,
Nahrstoffen und Zeit fordern das Keimwachstum. Um dies zu verhindern, werden
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gebrauchte Reinigungstlicher regelmallig gegen saubere Reinigungstlicher ausge-
tauscht.

Es empfiehlt sich, fiir unterschiedliche Reinigungsvorgange Tlcher mit unterschiedli-
chen Farben zu verwenden, um Kreuzkontaminationen zu verhindern.

6. Verhindern von Keimverschleppung

Rohe Lebensmittel, wie z.B. Eier, roher Fisch, rohes Fleisch und rohes Gefliigel kon-
nen in gehobenem Ausmal} mit Keimen belastet sein.

Es wird besonders darauf geachtet, dass diese Waren nicht direkt oder indirekt mit
essfertigen Lebensmitteln in Beriihrung kommen und diese mit Keimen belasten.
Fertigprodukte und Rohstoffe sind daher getrennt zu lagern oder eine Kontamination
durch entsprechende Vorkehrungen z.B. durch Umhillung zu vermeiden (Beispiel:
vacuum-verpacktes rohes Fleisch oder rohe Eier im dicht schlieBenden Behalter).

Werkzeuge (z.B. Schneidebretter, Messer), die fir die Bearbeitung der genannten
Rohstoffe verwendet wurden, werden unverziglich griindlich gereinigt, erforderli-
chenfalls desinfiziert und keinesfalls ohne vorherige Zwischenreinigung / Desinfektion
fir andere Tatigkeiten verwendet. Es wird empfohlen, Werkzeuge fiir die Bearbeitung
dieser rohen Lebensmittel fiir keine andere Tatigkeit zu verwenden und z.B. durch
farbliche Unterschiede (andersfarbiger Griff, etc.) von anderen Geraten abzuheben.

Nach Umgang mit diesen rohen Lebensmitteln sind die Hande zu reinigen und zu des-
infizieren.

7. Reinigung und Desinfektion

Bei der Anwendung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ist auf die erforderliche
Dosierung (Konzentration), Temperatur und Einwirkzeit Bedacht zu nehmen.

Die Angaben des Herstellers des Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittels (z.B. Nachsp-
len mit Trinkwasser) sind einzuhalten.

Es muss ein Waschbecken vorhanden sein. Zum Zwecke des hygienischen Handerei-
nigens ist dieses Becken stets frei von Geratschaften zu halten. In Betrieben, wo es
die raumliche Situation zuldsst, ist zusatzlich zum Waschbecken ein eigenes Hand-
waschbecken vorzusehen. Bei Um- oder Neubauten des entsprechenden Bereiches
sind jedenfalls ein Waschbecken und ein Handwaschbecken vorzusehen.

Es missen Mittel zum hygienischen Handewaschen und —trocknen und - beim Um-
gang mit unverpackten sensiblen Lebensmitteln - auch zum Desinfizieren vorhanden
sein.

Gerate fir die Reinigung von Béden und Wanden (Birsten, Wischer und &hnliches),

sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden in einem eigenen Bereich, nach
Moglichkeit in einem eigenen Schrank oder Raum, aufbewahrt.
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Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien sind regelmallig zu warten und in hygie-
nisch einwandfreiem Zustand zu halten.

8. »Reine” und ,unreine” Bereiche / Tatigkeiten

Eine Trennung von reinen und unreinen Bereichen sowie reinen (z.B. Bearbeitung von
Lebensmitteln) und unreinen Tatigkeiten (z.B. allgemeine Reinigungsarbeiten, Ge-
schirrwaschen, Abfall entsorgen) muss entweder raumlich oder zeitlich erfolgen.

9. Topfpflanzen und Haustiere

Sind in einem Einzelhandelsunternehmen oder Lokal Topfpflanzen vorhanden, z.B.
zur Dekoration im Personalraum (Zierpflanzen) oder zum Verkauf im Verkaufsraum
(wie etwa Gewidrz-Krauter), so muss darauf geachtet werden, dass dadurch keine
Kontamination von Lebensmitteln erfolgen kann. In Bereichen, in denen be- und ver-
arbeitet wird, dirfen Topfpflanzen nicht aufgestellt werden.

Es muss sicher gestellt sein, dass Haustiere keinen Zugang zu Raumen haben, in de-
nen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden, ausgenommen die
zustandige Behorde gestattet dies in Sonderfallen dort, wo ein solcher Zugang zu
keiner Kontamination von Lebensmitteln fihrt.

10. Kiihlkette

Es ist darauf zu achten, dass bei Lebensmitteln, die gekihlt oder tiefgekiihlt gelagert
werden missen, die Kiihlkette nur in einem aus praktischen Griinden erforderlichen
AusmaR und nur flr begrenzte Zeit unterbrochen wird. Bereits beim Wareneingang
sind diese Lebensmittel regelmaRig einer stichprobenartigen Temperaturtiberpriifung
zu unterziehen. Die Funktionstiichtigkeit der Kihleinrichtungen wird regelmaRig
Uberprift. Sind flir verschiedene Lebensmittel, die in der gleichen Kihleinrichtung
gelagert werden, unterschiedliche Temperaturen vorgegeben, so ist die Kiihleinrich-
tung auf die niedrigste Temperatur im geforderten Bereich einzustellen.

Es empfiehlt sich, wenn moglich Lebensmittel mit gleichen Temperaturvorgaben ge-
meinsam in einer Kiihleinrichtung zu lagern, sofern sie einander nicht nachteilig be-
einflussen.

Folgende maximale Produkt-Temperaturen werden fiir den Gastronomiebereich
empfohlen bzw. sind fiir die anderen Einzelhandelsunternehmen verpflichtend:

- Fleisch von Gefliigel, Kaninchen und Kleinwild +4°C
- Fleisch von anderen Tieren +7°C
- Innereien +3°C
- rohes Faschiertes +4°C
- rohe Fische und Fischereierzeugnisse Schmelzeis-Temperatur
- gegarte, gekihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse Schmelzeis-Temperatur
- TiefkGhlprodukte -18°C
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Malgebend ist die Produkttemperatur und nicht die Umgebungstemperatur. Wah-
rend der Bearbeitung verstehen sich die oben angegebenen Temperaturen als Pro-
dukt-Innentemperaturen.

Fir andere Lebensmittel, die kiihl oder gekihlt gelagert werden missen, ist der vom
Hersteller auf der Verpackung angegebene Temperaturbereich der Lagerung einzu-
halten. Siehe dazu auch Beilagen 14a, 15a und 16a.

Es darf jedoch fiir begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden,
sofern dies aus praktischen Griinden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung
sowie beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die
Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht gefahrdet wird.

Jedes Unternehmen setzt fir sich einen Uber den angegebenen Soll-Temperaturen
liegenden Toleranzbereich fest, bei dessen Uberschreiten die Ware nicht mehr (iber-
nommen bzw. in Verkehr gebracht wird (Grenzwert). In der Arbeitsanweisung fir die
Warenannahme ist festzuhalten, mit welchem Gerat auf welche Weise kontrolliert
wird. Beispiele dazu bieten die Anlagen 14 bis 16a.

11. Umgang mit Schankanlagen
Vor dem Kontakt mit Oberflachen, die mit dem Getrank in Berihrung kommen (z.B.
SchankgefalRe, Zapfhahn, ...) sind die Hande griindlich zu reinigen.

Zapfhahne sind nicht an der Tille anzufassen und nicht mit schmutzigem Lappen ab-
zuwischen (Verunreinigungsgefahr fir Schankanlage und Getranke!).

Verschittetes oder verspritztes Getrank ist unverziglich aufzuwischen bzw. zu besei-
tigen.

Vor sehr langen Schankpausen bzw. Stilllegung sind die Getrankeleitungen nach Moég-
lichkeit zu reinigen. An Stelle der Reinigung kdnnen diese auch mit Wasser gefillt
oder abgeschlossen unter CO2-Atmosphare gehalten werden.

Getranke in den Leitungen vom Getrankebehalter sind bis zum Zapfhahn moglichst
kiihl zu halten, damit eine Vermehrung von Mikroorganismen hintangehalten wird.

Betreffend Details zur Reinigung und Desinfizierung von Schankanlagen siehe auch
Beilage 6.

12. Geschirrwaschmaschine:

Wenn Geschirrwaschmaschinen eingesetzt werden ist darauf zu achten, Gerate zu
verwenden, die eine Temperatur von 65°C einhalten konnen. Werden gewerbliche
Geschirrwaschmaschinen (nicht Haushaltsgerate) eingesetzt, sollte die Nachsplltem-
peratur mindestens 80°C betragen.

Seite 23 von 104



Priifung von Priifmitteln

Fir viele MaBnahmen im Rahmen der Guten Hygienepraxis sind verschiedene Prif-
mittel einzusetzen. Deren Funktionstilichtigkeit ist regelmaRig zu Uberprifen (z.B.
Thermometer: Messung in Eiswasser ca. 0°C, Messung in kochendem Wasser ca.
100°C; das Thermometer muss beide Werte richtig anzeigen). Die Uberpriifung ist,
wenn moglich, zu dokumentieren.

Seite 24 von 104



Beilage 1b

Zusatzliche Anforderungen
aus der Guten Hygienepraxis
fiir Betriebe mit umfangreichem Speiseangebot

Flir Betriebe mit umfangreichem Speisenangebot gelten zusatzlich die folgenden An-
forderungen:

Inhaltsverzeichnis:

Raumlichkeiten
Verhinderung von Keimverschleppung
Einrichtung, Gerate, Geschirr
Empfohlene Reinigungsintervalle
Lagerung von Lebensmitteln
Gute Hygienepraxis in der Kiiche
o Verkosten
o Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln
o Behandlung spezieller Lebensmittel
o Behandlung von Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand be-
stimmt sind
o Behandlung von Speisen, die zum Verkehr im kalten Zustand bestimmt
sind

ounhkwnNeE

1. Raumlichkeiten:

In der Kiiche sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichen-
der Zahl vorhanden. Diese sind nach Moglichkeit mit Armaturen auszustatten, die
nicht mit der Hand betatigt werden kénnen (z.B. Anndherungsschaltung, Ful3- oder
Kniebedienung).

Bei Neu- oder Umbauten sind die Waschbecken jedenfalls mit solchen Armaturen
auszustatten. Es werden Warmwasser, sowie Seifenspender (Flissigseife und Desin-
fektionsmittel) und geeignete Einmalhandtiicher angeboten.

Unter Berticksichtigung der baulichen Moglichkeiten (jedenfalls bei Neubauten) sind
getrennte Personal- und Gastetoiletten einzurichten.

Es ist flir angemessene Umkleidemaoglichkeiten zu sorgen.

Flr Arbeits- und Privatkleidung sind jeweils getrennte Aufbewahrungsplatze vorzuse-
hen.
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2. Verhinderung von Keimverschleppung:

In der Kiiche, aber auch in allen anderen dazugehorigen Betriebs- und Vorratsrau-
men, ist vorzusorgen, dass Lebensmittel nicht hygienisch nachteilig beeinflusst wer-
den konnen. Dies gilt insbesondere fir die Verarbeitung und Lagerung von rohem
Fleisch, rohem Gefliigel, rohem Wild, rohem Fisch, rohen Schalen- und Krustentieren
sowie ungewaschenem rohen Gemiuse und rohen Eiern.

Es wird empfohlen, bestimmten Lebensmitteln (roher Fisch, rohes Fleisch, rohes Ge-
fliigel) Arbeitsgerate in jeweils verschiedenen Farben zuzuordnen (z.B. blau flir rohen
Fisch, rot fir rohes Fleisch, gelb fiir rohes Geflligel). Nach Moglichkeit sind fiir diese
Lebensmittel eigene Arbeitsplatze und eigene Arbeitsgerate vorhanden.

Wenn dies nicht moéglich ist, kdnnen diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz, je-
doch zeitlich streng getrennt, verarbeitet werden. In diesem Fall missen Arbeitsplat-
ze und Gerate nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel griindlich gerei-
nigt und gegebenenfalls desinfiziert werden. Diese Anforderungen gelten selbstver-
standlich nicht flr die gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

3. Einrichtung, Gerate, Geschirr:
Arbeitsflachen bestehen aus rostfreiem Stahl, Kunststoff oder Stein.

In der Mehlspeiskiiche konnen fir die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz ver-
wendet werden. Diese Arbeitsflaichen bestehen aus glattem und fugenfreien Hart-
holz. Alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Geschirr sind leicht zu reinigen
und weisen keine Beschadigungen auf, die Lebensmittel beeintrachtigen konnen.

4, Empfohlene Reinigungsintervalle:

% Arbeitsflachen einschlieRlich der angrenzenden Wande: Entsprechend den Ar-
beitsgangen

% Kihlschranke und Kiihlrdume: so oft als notwenig, mind. jedoch einmal
monatlich nass

< Tiefkdhleinrichtungen: zumindest einmal jahrlich (abtauen, reinigen und desin-
fizieren)

< FuBBboden im Kiichenbereich: zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Bedarf
und Arbeitseinteilung auch mehrmals taglich nass

5. Lagerung von Lebensmitteln:

Bei der Ausfiihrung und Montage von Regalen ist darauf zu achten, dass eine ord-
nungsgemalle Reinigung erfolgen kann.
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Auch bei gekiihlter Lagerung ist streng darauf zu achten, dass sich Lebensmittel ge-
genseitig nicht hygienisch nachteilig beeinflussen kdnnen.

Wenn fur die Aufbewahrung nachstehender Lebensmittel kein eigener Kiihlschrank
oder Kihlraum vorhanden ist, wird durch eine entsprechende Verpackung, Abde-
ckung oder raumliche Trennung vorgesorgt, dass sich die gelagerten Lebensmittel
nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen.

K/
0’0

fertig zubereitete Speisen

unverpacktes Fleisch

rohes Gefllgel

rohes Wild

rohe Eier

Obst und Gemiise in ungereinigtem Zustand — sofern dieses gekiihlt aufbewahrt
wird.

X3

%

X3

%

X3

%

e

0

K/
0‘0

Gefligel im Federkleid und Wild in der Decke werden getrennt von anderen Lebens-
mitteln gelagert.

Bei der Aufbewahrung von Lebensmitteln in Regalen ist darauf zu achten, dass keine
negative Beeinflussung oder Kontamination der in den unteren Etagen gelagerten
Lebensmittel durch darliber gelagerte Waren erfolgt.

Retourware, bzw. ausgeschiedene Ware ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu
lagern und eindeutig zu kennzeichnen (z.B. ,Ware nicht zum Verkehr bestimmt“).

o Gute Hygienepraxis in der Kiiche:
Verkosten:
Speisen diirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden.

o Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln:
Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlielendem Durchgaren
empfiehlt sich vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleisch-
stiicken. Werden Lebensmittel in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt, er-
folgt dies direkt aus dem tiefgefrorenen Zustand heraus in heilem Fett, ko-
chendem Wasser, mit Heildampf, heiller Luft oder im Mikrowellenherd. Auch
Druckkochgerate und Konvektomaten sind zum Auftauen und Durcherhitzen
von Lebensmitteln geeignet.

o Behandlung spezieller Lebensmittel:

Hartgekochte Eier und gekochte Kartoffeln werden gekihlt aufbewahrt. In ge-
schaltem Zustand sind sie innerhalb von 24 Stunden zu verwenden.
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Flr die Zubereitung von Fleischsalaten, Gemiusesalaten und dhnlichen Gerich-
ten mit Majonase empfiehlt sich die Verwendung industriell erzeugter Majo-
nase.

Wird Majonase selbst hergestellt, muss diese ausreichend gesauert werden
(pH-Wert unter 4,5). Es wird empfohlen, zur Herstellung pasteurisierten Eidot-
ter zu verwenden.

o Behandlung von Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt
sind:
+*» Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heill wie moglich,
jedenfalls aber bei Temperaturen Gber 70°C gehalten. Eine kurzfristige
Temperaturunterschreitung kann toleriert werden, sofern die Lebensmit-

telsicherheit gewahrt bleibt.

%+ Speisen die nicht unmittelbar verzehrt werden, werden rasch auf 0 —4°C
(Toleranz bis 6°C) abgekihlt (moglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei
dieser Temperatur gelagert.

+» Gekulhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals durcherhitzt, wobei eine
Kerntemperatur von mindestens 75°C fir mehrere Minuten erreicht wer-
den muss.

o Behandlung von Speisen, die zum Verkehr im kalten Zustand bestimmt sind:
+»» Auf heiRem Wege hergestellte, leicht verderbliche Speisen (Puddings,
Cremen) werden nach Fertigstellung unverziglich abgekdhlt.

+» Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach Fertigstel-
lung gekihlt aufbewahrt.

Werden Lebensmittel selbst tiefgekihlt, wird empfohlen, das Einfrierdatum und
— falls von auBen nicht erkennbar — dem Inhalt auf der Packung zu kennzeichnen.
Die Ware muss moglichst rasch auf die erforderliche Temperatur von -18 °C oder
darunter abgekihlt werden. Es empfiehlt sich, Lebensmittel in kleineren Portio-
nen einzufrieren, um die Einfrierdauer kurz zu halten.

Lebensmittel die anschlielend tiefgekiihlt in Verkehr gebracht werden, missen
entsprechend der Tiefklihlverordnung gekennzeichnet werden.

o Reinigung und Desinfektion von Schlagobersautomaten
Schlagobersautomaten sind taglich nach Betriebsschluss zu entleeren und ge-
maR der Reinigungs- und Desinfektionsvorschriften des Gerateherstellers so-
wie der Gebrauchsanweisung des Reinigungs- und Desinfektionsmittels zu rei-
nigen und zu desinfizieren.
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Der Reinigungsvorgang umfasst bei elektrischen Schlagobersautomaten jeden-

falls folgende Schritte:

1. Entleeren desim Gerat verbliebenen Obers.

2. Allfdllige Demontage und Reinigung von Garniertllle, Absaugrohr bzw. —
schlauch, Sahnebehalter und Regulierventil mittels warmen Wassers.

3. Gerat wieder zusammensetzen, mit warmem Wasser befillen und dieses
durch das Gerat pumpen.

4. Gerat mit heiRem Wasser sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel
beflllen und nochmals durchspiilen.

5. Gerat mit kaltem Wasser befiillen und grindlich durchspiilen.
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SCHADLINGSMONITORINGSPLAN

Beilage 2

wo
(Raume/Bereiche)

WOMIT (z.B. Anzahl der Fallen)

fur
Flug- Kriech- .
Insekten | Insekten |Mause |Ratten
(welche) | (welche)

WIE OFT
kontrollieren

WELCHE
MASSNAHMEN

WER
Verantwortliche(r)

siehe auch Merkblatt Nr. 9

Seite 30 von 104




Beilage 3

FALLEN- UND KODERAUFSTELLPLAN

(hier Skizze oder Plan einfiigen)

Haufigkeit der Kontrolle

Fluginsekten

Kriechinsekten

Ratten

Mause

Sonstige
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SCHADLINGSBEKAMPFUNGS-DOKUMENTATION

3-MONATS-DOKUMENTATION

Beilage 4

WOMIT (z.B. Anzahl der Fallen)

WO fir BEFALL GESETZTE WANN/WER
(Raume/Bereiche) MASSNAHMEN | Datum/ Unterschrift
Flug- Kriech- | Mause | Ratten
Insekten | Insekten
(welche) | (welche)

siehe auch Merkblatt Nr. 9
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REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN FUR EINZELHANDELSGESCHAFTE

Beilage 5

WAS
(Raum/Gerat)

WIE OFT
(Rhythmus)

WIE
(Methode)

WOMIT

(Reinigungsmittel,

Type, ev. Dosierung)

WER

Verantwortliche(r) bzw.
Stellvertreter

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspilen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspilen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspilen

o Trocknen

O
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o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspilen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

O

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

O

Seite 34 von 104




Beilage 6

Reinigung und Desinfektion von Schankanlagen:

Grundsatzlich ist auch die Schankanlage in die Erstellung des Reinigungs- und Desinfekti-
onsplans (Beilage 5) mit einzubeziehen. Folgende Anforderungen gelten dariiber hinaus:

Tagliche Reinigung:

>

>

>

Anlagenteile, die abwechselnd mit Getranken und Luft in Beriihrung kommen, sind
taglich mindestens einmal griindlich mit warmem Wasser zu reinigen (z.B. Schank-
hdahne und Ansticharmaturen, Tropftasse, Splilbecken und Birsten).

Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat haben und soll eine Temperatur
von mindestens 65 °C aufweisen.

Werden Reinigungsmittel verwendet, ist mit Trinkwasser nachzusplilen.

Zwischenreinigung:

Nach Bedarf wird eine Zwischenreinigung vorgenommen, bei der wie folgt vorzugehen ist:

>

In einer geeigneten 5-Liter-Reinigungsflasche (Kunststoffbehalter mit Fitting und
Sicherheitsventil bis 3 bar) wird z.B. eine Kristallsoda-Losung bereitet: % L Glas mit
Kristallsoda in ca. 4 Liter Wasser mit 40 °C |6sen. Dann den Zapfkopf an die Reini-
gungsflasche anschlieRen.

Den Zapfhahn so lange 6ffnen bis die Reinigungslosung gefordert wird — die gesam-
te Bierleitung ist mit Reinigungslosung gefullt.

Die Losung 20 Minuten einwirken lassen und anschlieRend die Reinigungsflasche
durch ofteres ,,auf den Kopf stellen”, bei ge6ffnetem Schankhahn, leerzapfen.

Zapfkopf von der Reinigungsflasche abschlieRen, die Flasche Gber das Sicherheits-
ventil entliften und auswaschen.

Unter weiterer Zuhilfenahme der Reinigungsflasche die Bierleitung mindestens
zweimal mit kaltem, klarem Wasser spulen.

Durchlaufkihler miissen wahrend des gesamten Reinigungsvorganges ausgeschaltet
sein.
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Periodische Reinigung:

Die gesamte Schankanlage ist nach Bedarf, mindestens jedoch in dreimonatigen Abstan-
den, einer Generalreinigung (Sanitation) und einer Uberpriifung zu unterziehen. Dariiber
sind Aufzeichnungen zu fiihren. Reinigungs- und Desinfektionsmittelreste sind durch Spu-
len mit Trinkwasser sorgfaltig zu entfernen.

So wird beispielsweise nach jedem langeren Stillstand der Anlage, bei voriibergehend ge-
ringem Getrankeabsatz, bei Getrankewechsel u. dgl. im Interesse des ausgeschenkten Pro-
duktes eine Generalreinigung empfehlenswert sein.

Wann eine Generalreinigung notwendig ist hdangt von der Beschaffenheit der Anlage, ihren
hygienischen Zustand sowie den Einsatzbereich ab.

Ursachen dafiir, dass eine Reinigung in kiirzeren Abstanden als drei Monate erforderlich
ist, kbnnen sein:

» geringer Getrankeausstol}
» langere Schankpausen (z.B. Betriebsurlaub)
» hohere Lagertemperaturen

» lange Getrankeleitungen

Anzeichen dafiir, dass zusatzliche Reinigungen notwendig sind, kénnen sein:

» untypische Geriiche, z.B. Essiggeruch an den Zapfarmaturen, Milchsauregeruch am
Zapfkopf

» geschmackliche Abweichung der Getranke

» andere Auffalligkeiten z.B. Eintriibung sonst klarer Getranke, Schleimbildung an
Zapfarmaturen und Fassanschlissen
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ABWEICHUNGS-DOKUMENTATION

Beilage 7

KUHLKETTE
WO DATUM DER GESETZTE WANN/WER
(Raume/Bereiche/ ABWEICHUNG MASSNAHMEN Datum/
betroffenes Kiihlgerat) Unterschrift

siehe auch Merkblatter Nr. 7 und 8
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Beilage 8
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Beilage 9
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen
an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

Diese Leitlinie (Grundlage: 8 24 Abs. 7 des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
schutzgesetzes — LMSVG BGBI. | Nr. 13/2006 idgF.) dient als Empfehlung fur die prakti-
sche Umsetzung der personalhygienischen Forderungen des Anhanges Il Kapitel VIII der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 idgF.

1. Tatigkeitshindernisse

1.1. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel Gbertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen ein diesbe-
zuiglicher Verdacht besteht?

1.1.2. infizierte Wunden aufweisen oder an Hautkrankheiten leiden, bei denen die Mdg-
lichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger oder potentiell pathogene Besiede-
lungsflora auf oder in Lebensmittel tibertragen werden kénnen, sofern keine Mog-
lichkeit der sicheren Abdeckung moglich ist

1.1.3. bestimmte Krankheitserreger3 ausscheiden, dirfen nicht tatig sein, wenn sie beim
Umgang mit den in Absatz 2 beispielsweise genannten Lebensmitteln sowie mit den
dabei verwendeten Bedarfsgegenstanden und Werkzeugen so (direkt oder indirekt)
in Beriihrung kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern auf die Le-
bensmittel zu beflirchten ist.

1.2. Die Tatigkeitshindernisse gelten auch fiir den Bereich der Direktvermarktung.

2. Lebensmittel
Lebensmittel im Sinne dieser Leitlinie sind beispielsweise
e Fleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse daraus
Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus
Eiprodukte
Sauglings- und Kleinkindernahrung
Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fullung oder Auf-
lage
¢ Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere

emulgierte SoRen, Nahrungshefen.

> Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, bakterielle Lebensmittelvergiftungen (z.B. Infektionen
durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien, enterohdmorrhagische Escherichia coli), virale
Lebensmittelvergiftungen (z.B., Noroviren, Enteroviren oder Rotaviren) bertragbare Ruhr (Amdbenruhr)
infektiose Hepatitis A und E. Die aufgezahlten Erkrankungen sind anzeigepflichtig gemaR §1 Abs.1
Epidemiegesetz 1950 idgF., Offene Tuberkulose ist melde-pflichtig gemaR §3 Tuberkulosegesetz 1968 idgF.
® Erreger von bakteriellen Lebensmittelvergiftungen (siehe FuRnote 1), Typhus, Paratyphus, Ubertragbarer
Ruhr (bekannt zu geben gemal § 2, Abs. 2 Epidemiegesetz 1950 idgF.).
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3. Belehrung und Dokumentation

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Personen dirfen im Sinne dieser Richtlinie nur dann Tatigkeiten austben, wenn sie
Uber die unter 1. genannten Tatigkeitshindernisse und lber die damit verbundenen
Verpflichtungen in mindlicher und schriftlicher Form belehrt wurden und nach der
Belehrung nachweislich (siehe Anhang) erklart haben, dass ihnen — ihre Person
betreffend — keine Tatsachen fur Tatigkeitshindernisse im Sinne dieser Leitlinie be-
kannt sind.

Liegen Anhaltspunkte vor, dass bei einer Person derartige Tatigkeitshindernisse be-
stehen, soll durch eine medizinisch-mikrobiologische Untersuchung beurteilt wer-
den, ob solche nicht oder nicht mehr bestehen.

Treten bei Personen nach Beginn lhrer Beschaftigung Tatigkeitshindernisse im Sin-
ne dieser Leitlinie auf, sind sie verpflichtet, diese ihrem Arbeitgeber oder Vorgesetz-
ten unverziglich mitzuteilen.

Werden dem Arbeitgeber oder Vorgesetzten Anhaltspunkte oder Tatsachen be-
kannt, die ein Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begriinden, so leitet die-
ser unverziglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger
erforderlichen Mallnahmen ein.

Personen, einschlielllich Vorgesetzte und Arbeitgeber, die eine Tatigkeit im Sinne
dieser Richtlinie austiben, werden nach Aufnahme ihrer Tatigkeit jahrlich Gber die
Tatigkeitshindernisse und Uiber die damit verbundenen Verpflichtungen belehrt. Die
Belehrung wird in Form des Anhangs ,Schriftliche Belehrung” nachweislich doku-
mentiert. Ein Exemplar dieser Dokumentation wird beim Arbeitgeber aufbewahrt.
Eine Gleichschrift wird der im Sinne dieser Leitlinie tatigen Person vor Aufnahme der
Tatigkeit und nach jeder Belehrung ausgehandigt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmaRige Hygieneschulung des Personals, die in
den fir Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen gefordert wird.
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ANHANG
der
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln

Fa.

(Firmenwortlaut)(Adresse)

Der Unterzeichnete,

(Name, Geburtsdatum des Arbeitnehmers),

bestatigt, Gber folgende Inhalte belehrt worden zu sein:

1. Bei ihrer Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln kénnen Personen Krankheitserre-
ger auf diese Ubertragen, wenn sie nachstehende Anzeichen bestimmter Krankhei-
ten aufweisen oder solche vor einiger Zeit an sich festgestellt haben.

2. In diesen Fallen missen sie den Betriebsinhaber oder seinem Beauftragten daher
unverziglich melden, wenn sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemer-
ken oder bemerkt haben:

J Durchfall mit mehr als zwei dinnflissigen Stihlen pro Tag, gegebenenfalls
mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen (Verdacht auf bakteriel-
le oder virale Lebensmittelvergiftung);

J blutig schleimige Durchfdlle, Bauchkrampfe, gewohnlich ohne Fieber (Amo-
benruhr)

o hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach mehre-
ren Tagen Verstopfung erbsbreiartige Durchfille auftreten (Verdacht auf Ty-
phus oder Paratyphus);

J “reiswasserartige” Durchfalle (leicht getriibte, nahezu farblose Fllssigkeit mit

kleinen Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf Cholera);
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J Gelbfarbung der Haut und der Augdpfel mit Schwache und Appetitlosigkeit
(Verdacht auf Hepatitis A oder E);

J infizierte Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen (gerotet,
schmierig belegt, ndassend oder geschwollen);
. lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf, Gewichtsverlust Nacht-

schweil} (Verdacht auf Tuberkulose).

. Auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte Krankheitser-
reger ausgeschieden werden.

. Tritt oder trat eine der unter 2. genannten Krankheitsanzeichen auf, muss unbe-
dingt der Rat eines Arztes in Anspruch genommen werden. Der Arzt ist auch Gber
die Tatigkeit im Rahmen des beruflichen Umganges mit Lebensmitteln zu informie-
ren.

. Personen, die an durch Lebensmittel Gbertragbaren Krankheiten leiden oder bei de-
nen ein diesbezlglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden aufweisen, die an
chronischen Hautkrankheiten leiden oder bestimmte Krankheitserreger ausschei-
den, dirfen nicht tatig sein, wenn sie bei ihrer Tatigkeit mit Lebensmitteln sowie
mit den dabei verwendeten Bedarfsgegenstanden und Werkzeugen so (direkt oder
indirekt) in Beriihrung kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern auf
die Lebensmittel zu beflirchten ist.

. Der Unterfertigte erklart, dass ihm — seine Person betreffend — keine Tatsachen fir
Tatigkeitshindernisse im Sinne dieser Leitlinie bekannt sind.

Datum Unterschrift
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ERLAUTERUNGEN
Zur

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim

Umgang mit Lebensmitteln

Einschlagige Fragen und Antworten

1.

2.

Welche Personen miissen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere Vorsichts-
maBlnahmen beachten?
Personen, die beispielsweise mit folgenden Lebensmitteln Umgang haben:
e Fleisch, und Erzeugnisse daraus
Milch und Erzeugnisse daraus
Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus.
Eier und Eiprodukte.
Sauglings- oder Kleinkindernahrung
Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
Backwaren mit nicht durchgebackener oder durch erhitzter Fillung oder Auflage
e Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte SoRen, Nahrungshefen
und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt Gber Gebrauchsgegenstande
(z.B. Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) so in Beriihrung kommen, dass
eine Ubertragung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel zu befiirchten ist. Dies
schlieRt auch die Tatigkeit in Kiichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen, Cafés, in
sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung und in der Direkt-
vermarktung ein.

Die Personen mussen zur Auslibung von Tatigkeiten gemaR der Leitlinie beim Umgang
mit Lebensmitteln den Anhang mit der schriftlichen Belehrung zur Kenntnis genom-
men haben.

Warum miissen von Personen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere Vor-
sichtsmaBnahmen beachtet werden?

Die schriftliche Belehrung soll den Betroffenen helfen, Tatigkeitshindernisse im Sinne
der Leitlinie zu erkennen und soll die Begriindung vermitteln, warum Personen, die
grundsatzlich geeignet erscheinen, in der Lebensmittelproduktion zu arbeiten, trotz-
dem wahrend einer fieberhaften Erkrankung, mit Wunden oder chronischen Hauter-
krankungen, durch die sie Krankheitserreger in Lebensmittel einbringen kénnen oder
wenn sie an einer Darminfektion leiden, nicht tatig sein diirfen.
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In diesen Fallen haben sie einen Arzt aufzusuchen, der feststellen wird, ob eine durch
Lebensmittel Ubertragbare Erkrankung vorliegt. Dieser oder im Falle des Vorliegens
einer anzeigepflichtigen Erkrankung der zustandige Amtsarzt wird zu entscheiden ha-
ben, wann sie — nach Ausheilung der Erkrankung — (wieder) tatig sein konnen.

Solcherart erkrankte Personen kénnen, wenn sie nicht vom Produktionsprozess fern-
gehalten werden, Lebensmittel mit krankheitserregenden Mikroorganismen kontami-
nieren (verunreinigen). In den oben genannten Lebensmitteln kdnnen bestimmte
Krankheitserreger liberleben oder sich vermehren. Durch den Verzehr von derartig
mit Mikroorganismen kontaminierten Lebensmitteln kdnnen wiederum Menschen an
Lebensmittelinfektionen oder —vergiftungen schwer erkranken.

Auch in Gaststatten oder Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung und bei der Di-
rektvermarktung kann davon eine grofe Anzahl von Menschen betroffen sein. Aus
diesem Grunde muss von jedem Beschaftigten zum Schutz des Verbrauchers und zum
eigenen Schutz ein hohes Mal} an Eigenverantwortung und Beachtung von Hygiene-
regeln verlangt werden.

3. Welche Krankheiten stellen Tatigkeitshindernisse fiir Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln dar?
Personalhygienische Forderungen der Verordnung fiir allgemeine Lebensmittelhygie-
ne (VO (EG) 852/2004 idgF.) bestimmen daher, dass Personen beim Umgang mit Le-
bensmitteln die oben genannten Tatigkeiten nicht austiben dirfen, wenn bei ihnen
Krankheitserscheinungen (Symptome) auftreten, die auf eine der folgenden Erkran-
kungen hinweisen oder die ein Arzt bei ihnen festgestellt hat:

o Akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durch-
fall) ausgelost z.B. durch Salmonellen, Shigellen, Cholerabakterien, Campylo-
bacter, Yersinien, Noroviren, Rotaviren

o Typhus oder Paratyphus

Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

o Vorhandensein von infizierten Wunden oder Vorliegen einer chronischen
Hautkrankheit, bei denen die Moglichkeit besteht, dass deren Krankheitserre-
ger Lebensmittel kontaminieren und somit in weiterer Folge direkt oder deren
Toxine auf andere Menschen libertragen werden kénnen.

o Nachweis einer Ausscheidung der folgenden Krankheitserreger bei erfolgter

o Untersuchung einer Stuhlprobe (ohne sich krank fiihlen zu missen): z.B. Sal-
monellen, Shigellen, enterohamorrhagische Escherichia coli, Choleravibrionen,
Campylobacter, Yersinien

O
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Welche Krankheiten stellen Tatigkeitshindernisse fiir Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln dar?

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das Giber mehrere Tage ansteigt und unbe-
handelt wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Glie-
derschmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig
»erbsbreiartige” Durchfille.

Die Erreger sind Salmonella typhi und S. paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend
durch Wasser und Lebensmittel, die damit kontaminiert sind.

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten Er-
reger in Osterreich nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen adhnlich; allerdings sind die Symptome bei Paraty-
phus weniger schwer. Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Ge-
bieten (Afrika, Sidamerika, Stidostasien) oft als Reiseerkrankung importiert.

Gegen Typhus steht eine Schutzimpfungen zur Verfligung. Bei beruflichen oder priva-
ten Reisen in betroffene Lander sollte der Rat des Arztes fir Allgemeinmedizin, des
Betriebsarztes oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle hinsichtlich der
Notwendigkeit einer Impfung eingeholt werden.

Andere Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit Bauch-
schmerzen und maRigem Fieber. Allerdings kdnnen die Symptome erheblich schwanken.
Erreger sind verschiedene Salmonellen-Typen die durch Nahrungsmittel aus infizierten
Tieren (z.B. Fleisch, Eier, Rohmilch) aufgenommen werden. Diese Krankheitserreger sind
weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jederzeit zu rechnen; haufig sind Erkrankun-
gen in den Sommermonaten.

Cholera

Die Infektion verlauft in der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und Bauch-
schmerzen. Der Stuhl ist reiswasserartig ohne Blutbeimengungen. Fieber ist nicht ty-
pisch. Bei schwerem Verlauf ist der Flissigkeitsverlust hoch und der Kérper trocknet aus
(tiefliegende Augen, stehende Hautfalten).

Die Erreger sind Cholerabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser
oder Lebensmittel; auch direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist moglich. Die
Erkrankung kommt in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und
mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Teile von Ostasien, Stidamerika, Afrika). Des-
halb sollte bei Reisen in ein Risikogebiet der Rat des Arztes fir Allgemeinmedizin, des
Betriebsarztes oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle eingeholt wer-
den.
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Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt pl6otzlich mit hohem Fieber, Kopf- und krampfartigen Bauch-
schmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfille sind bald blutig. Die Erreger sind Shigel-
labakterien. lhre Aufnahme erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter
Handehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Shigellen
sind hochinfektids, d.h. um krank zu werden gentigt die Aufnahme von nur wenigen Bak-
terien. In Kindereinrichtungen kommen immer wieder Epidemien vor.

Hepatitis A oder E

Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetit-
losigkeit und Abgeschlagenheit.

Die Erreger sind Viren. lhre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser oder Nah-
rungsmittel, die mit Hepatitis- A- oder —E-Viren behaftet sind. Auch Ubertragungen von
Mensch zu Mensch sind moglich, da das Virus mit dem Stuhl ausgeschieden wird.
Wahrend das Hepatitis- A-Virus auch in Europa zirkuliert, kommt das Hepatitis- E-Virus
hauptsachlich in Asien, Afrika und Zentralamerika vor (importierte Infektion nach Fern-
reisen!). Beide Erkrankungen verlaufen ganz dhnlich; die Ubertragungswege sind gleich.
Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfungen schiitzen. Vor beruflichen oder privaten
Reisen in betroffene Lander sollte der Rat des Arztes fiir Allgemeinmedizin, des Be-
triebsarztes oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle hinsichtlich der
Notwendigkeit einer Impfung eingeholt werden.

Gastroenteritis durch andere Erreger (bakterielle und virale Lebensmittelinfektionen
Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kénnen auch durch andere Bakterienarten
(z.B. Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Campylobacter, Yersinien) oder Viren
(z.B. Noro-, Rota-, Adenoviren) verursacht werden.

Tuberkulose

Lungen-Tuberkulose duBert sich durch lang anhaltenden chronischen Husten, insbeson-
dere Husten mit produktivem Auswurf. Dazu kommen Allgemeinsymptomen wie unge-
wollter Gewichtsverlust und NachtschweiR.
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5. Bei welchen Krankheitserscheinungen sind Tatigkeitshindernisse fiir Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln gegeben?
Solche liegen bei folgenden Erkrankungserscheinungen vor:

(©)

Durchfall mit mehr als zwei dinnflissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit
Ubelkeit, Erbrechen und Fieber (typisch fiir bakterielle und virale Lebensmittel-
vergiftungen)

hohes Fieber mit starken Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen, wobei nach meh-
reren Tagen Verstopfung erbsbreiartige Durchfille auftreten (Verdacht auf Ty-
phus oder Paratyphus)

reiswasserartige Durchfalle mit hohem Flissigkeitsverlust (typisch fir Cholera)
Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit (Hin-
weis auf Hepatitis A oder E Virus Infektion)

Wunden oder entziindete Stellen von Hauterkrankungen infiziert sein, wenn sie
gerotet, schmierig belegt, nassend oder geschwollen sind.

6. Waelche Verpflichtungen ergeben sich bei Feststellung oder Verdacht einer Erkran-

kung oder bei Auftreten von Krankheitserscheinungen fiir Personen beim Umgang
mit Lebensmitteln?
Treten die genannten Krankheitszeichen auf, ist unbedingt sofort der Rat eines Arztes
fir Allgemeinmedizin oder Facharzt in Anspruch zu nehmen. Dieser ist auch Uber die
Tatigkeit im Rahmen des beruflichen Umganges mit Lebensmitteln zu informieren.
AulRerdem besteht die Verpflichtung, unverziiglich den Vorgesetzten lber die Krank-
heitsanzeichen zu informieren.
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Beilage 10

) LEITLINIE
FUR DIE PERSONALSCHULUNG

1. Allgemeine Anforderungen

Es ist zweckmalig einen Schulungsplan zu erstellen, um alle Mitarbeiter und Mitarbeite-
rinnen erfassen und die regelmalige Schulung Uiberwachen zu konnen. Dieser Plan soll
auf den Betrieb abgestimmt sein und klarlegen, in welchen Zeitraumen die Mitarbeiter in
Fragen der Hygiene geschult werden. Auch ist es zweckmalig, immer einen zweiten
Termin vorzusehen, um die Teilnahme aller Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen zu ermogli-
chen.

2. Schulungsplan und Schulungsthemen
Im Schulungsplan sollen auch die Schulungsthemen festgelegt werden.

3. Haufigkeit
Jeder Mitarbeiter und jede Mitarbeiterin ist mindestens einmal im Jahr bzw. bei Neuein-
tritt oder Veranderung des Aufgabengebietes zu schulen.

4, Spezielle Erfordernisse

Die Schulungen sollen je nach Verantwortungsbereich des Mitarbeiters/der Mitarbeiterin
gestaltet und entweder durch interne (z.B. Bereichsverantwortliche, Betriebsinhaber)
oder externe Experten durchgefuhrt werden.

Fur die Schulung interner Experten soll das Schulungsangebot der verschiedenen Anbie-
ter genutzt werden.

5. Dokumentation

Die durchgefuihrten Schulungen einschlieBlich der Grundeinweisung fur Neuanfanger sind
zu dokumentieren.

Die Dokumentation soll
e die Teilnehmer
e das Schulungsthema
e die Schulungsdauer und
e die Vortragenden
umfassen.

Auch Fachliteratur, Merkblatter, Fachseminare und ahnliche Veranstaltungen sind in das
Schulungsprogramm bzw. die Dokumentation aufzunehmen.
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6. Kontrolle der Schulung
Die Wirksamkeit der Schulungen soll in regelmaBigen Abstanden uberpruft und gegebe-
nenfalls entsprechende MaBnahmen bzw. Nachschulungen vorgenommen werden.

Anmerkung:
Auf die ONORMEN ,,Lebensmittelhygiene Hygieneschulung“ N 1000-1 (Teil 1: Begriffe)

und N 1000-2 (Teil 2: Durchfuhrung) wird hingewiesen.
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Beilage 11

DOKUMENTATION UBER DURCHGEFUHRTE HYGIENESCHULUNG

Betriebsbereich:

Thema/Art der Schulung:

Datum/Uhrzeit:

Vortragender:

Inhaltlicher Schwerpunkt (wenn moglich Unterlagen beilegen):

Dauer der Schulung:

Teilnehmer:

Name Unterschrift
Verantwortlich fur die Durchfuhrung: Firmenstempel:
Datum: Unterschrift:
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Beilage 12

VORGANGSWEISE BEI DER GEFAHRENANALYSE, DER RISIKOBEWERTUNG UND
DER FESTLEGUNG VON KRITISCHEN STEUERUNGSPUNKTEN (CCPS)

Folgende Grundsatze sind anzuwenden:

1. Ermittlung von relevanten Gefahren, die vermieden, beseitigt oder auf ein ak-
zeptables Maf3 reduziert werden miissen;

2. Bestimmung der Kritischen Steuerungspunkte (CCPs) auf den Prozessstufen, auf
denen eine Steuerung notwendig ist, um die ermittelten relevanten Gefahren
zu vermeiden, zu beseitigen oder auf ein akzeptables MafS zu reduzieren;

3. Festlegung von Grenzwerten fiir diese Steuerungspunkte, die helfen, zwischen
akzeptablen und nicht akzeptablen Werten zu unterscheiden;

4. Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung dieser
Steuerungspunkte;

5. Festlegung von Korrekturmafnahmen, falls sich bei der Uberwachung zeigt,
dass ein Steuerungspunkt nicht unter Kontrolle ist;

6. Festlegung von Uberpriifungsverfahren, um festzustellen, ob den Punkten 1-5
entsprochen wurde;

7. Erstellung einer — der Gréf3e des Unternehmens angemessenen - Dokumentati-
on der Einhaltung dieser Schritte;

Das bedeutet in der praktischen Umsetzung:

Zu Punkt 1:
a) Auflisten der unterschiedlichen Produktgruppen im Unternehmen;
b) Darstellung des Produktionsablaufes bzw. des Warenflusses fiir diese Gruppen;
c) Mit welchen Gefahren werden Lebensmittel angeliefert und welche Gefahren
treten an welcher Stufe im Unternehmen auf?
d) Welche dieser Gefahren sind relevant, d.h. ist das von ihnen ausgehende Risiko
unannehmbar und werden diese Gefahren auf nachfolgenden Stufen innerhalb
und auferhalb den Betriebs beseitigt oder auf ein akzeptables MaR reduziert?
e) Werden diese Gefahren durch Mafsnahmen der Guten Hygienepraxis und der
Guten Herstellungspraxis bereits soweit beherrscht, dass das von ihnen ausgehen-
de Risiko kein unannehmbares Mafs erreicht?
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Reichen die MafSnahmen der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis
nicht aus, um eine festgestellte Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein ak-
zeptables Maf3 zu reduzieren, ist weiters wie folgt vorzugehen:

Zu Punkt 2-5:
f) Gibt es ein Verfahren, durch das diese Gefahr vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein akzeptables Mal} reduziert werden kann?
g) Sind Grenzwerte festlegbar zur Unterscheidung, ob das Verfahren die Gefahr
ERFOLGREICH vermeidet, ausschaltet oder auf ein akzeptables Mafs reduziert?
h) Konnen fiir dieses Verfahren KorrekturmalRnahmen festgelegt werden?

Zu Punkt 6:

i) Unabhdngig davon, ob die ermittelten Gefahren durch MafSnahmen der Guten Hy-
gienepraxis, der Guten Herstellungspraxis oder durch CCPs beherrscht werden, ist
festzustellen, ob
- das Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsditzen dem aktuellen
Betriebsablauf angemessen ist (hinsichtlich rédumlicher und techni-
scher Ausstattung, Abldufen und Produktpalette)
- die gewdhlten Mafsnahmen und Verfahren ausreichend sind, die
Gefahren zu beherrschen (z.B. durch Lebensmitteluntersuchungen,
Priifung von Messgeriiten, ...).

Zu Punkt 7:

j) Die Anforderung einer angemessenen Dokumentation ist mindestens durch die
in dieser Leitlinie vorgeschlagenen Dokumentationsformulare zu erfiillen.

Es muss davon ausgegangen werden, dass in bestimmten Lebensmittel-Unternehmen
eine ldentifizierung von Kritischen Steuerungspunkten (CCPs — Kritische Kontrollpunk-

te)nicht moglich ist und mit MaBnahmen der Guten Hygienepraxis das Auslangen gefun-
den werden kann.

Eine Gefahrenanalyse wird nach den Grundsatzen des HACCP - Systems und unter Be-
ricksichtigung der Guten Hygienepraxis jahrlich, mindestens jedoch alle 2 Jahre und bei
jeder Anderung der Produktionsprozesse bzw. Neueingliederung neuer Warengruppen
Uberprift und an neue Gegebenheiten angepasst.
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Beilage 13

Gefahren fur die menschliche Gesundheit, die hdufig in Zusammenhang mit
Lebensmitteln auftreten

Zeichenerklarung:
Mensch .... konnen auch vom Menschen eingebracht werden.

Gefahren: Beherrschung durch:

BIOLOGISCHE GEFAHREN

Bakterien

Bacillus cereus

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Campylobacter jejuni Mensch

Escherichia coli (EPEC,EHEC,EIEC,ETEC) Mensch

Listeria monocytogenes Kiihlung vermindert od. verhindert Ver-
mehrung
Erhitzung reduziert od. totet ab

Salmonella spec. Mensch

Shigella spec. Mensch

Staphylococcus aureus Mensch

Vibrio cholerae Mensch

Yersinia enterocolitica

Viren

Hepatitis A-Virus Mensch

Rota-Virus Mensch Erhitzung inaktiviert
Noro-Virus Mensch

Parasiten

Toxoplasma gondii Erhitzung reduziert od. totet ab
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PHYSIKALISCHE GEFAHREN

Fremdkorper

Glassplitter

Kunststoffsplitter und Beschichtungsteile bzw. Split-
ter vom Umhdillungsmaterial

Beherrschung durch GHP

Ohrclips, Nagellack usw.)

Haare Mensch
Knochensplitter

Graten

Schmuck (falsche Fingernagel, Ringe, Armketterl, Mensch

Metallkleinteile (Transponder, Wurstclips, Schrauben,
Muttern usw.)

CHEMISCHE GEFAHREN

Mikrobielle Toxine

Staphylokokken-Enterotoxine

Beherrschung durch Kiihlung

Escherichia Coli - Enterotoxine

hitzestabiles Enterotoxin

Beherrschung durch Kiihlung

hitzelabiles Enterotoxin

Inaktivierung durch Erhitzung

Clostridium botulinum - Toxin

Inaktivierung durch Erhitzung

Clostridium perfringens - Toxin

Beherrschung durch Kiihlung; Vermeiden
langer Warmhalteperioden

Bacillus cereus - Toxine:

Diarrhoe - Toxin

Inaktivierung durch Erhitzung

Erbrechen - Toxin

Beherrschung durch Kiihlung; Vermeiden
langer Warmhalteperioden

‘ Mycotoxine

‘ Beherrschung durch Lieferantengarantien ‘

‘ Histamin

‘ Beherrschung durch Kiihlung ‘

‘Phytotoxine (z.B. Solanin, Pilzgift)

‘ Beherrschung durch optische Kontrolle ‘

‘ Pestizide und Umweltgifte

‘ Beherrschung durch Lieferantengarantien ‘

Seite 54 von 104



Verwendung von R&D-Mittel flr den LM-
Reinigungs- und Desinfektionsmittel Bereich

Einhalten der Konzentration

Nachspiilen
Technologie- und Erhitzungsprodukte
Benzpyrene Indirekt grillen
Fettoxidationsprodukte Uberhitzung verhindern
‘Antibiotika und Chemotherapeutika ‘ ‘ Beherrschung durch Lieferantengarantien ‘
‘ Leistungsforderer ‘ ‘ Beherrschung durch Lieferantengarantien ‘
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Beilage 14

Gefahrenbeherrschung - , Feinkost / kalte Kiiche*

Prozess-Stufe:

JL

Prufungen:

JL

Wareniuibernahme

-Dokumente, MHD/VD
-Unversehrtheit
-Stichprobenweise
Temperaturkontrolle
von Kihl- und TK-Ware

\/

LM-Lagerung

Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

Be- und Verarbeitung

Verpackung

Zwischenlagerung

Verkauf/Speisenausgabe

\_/

- Rezepte priifen
- Sichtpriifung
- Stichprobenweise
Sinnesprifung

Sichtpriifung

\/

Temperaturkontrolle
von Kihl- und
TK-Einrichtungen

\_/

-Zeit des Feilbietens
- Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

\_/

MaBnahmen bei
Uberschreiten:

JL

Dokumentenmangel
beheben lassen
oder Ware
zuriickweisen

Ware prufen;
gof. Ware umlagern,
sofort verarbeiten
der aus dem Verkehr,

ziehen

Grenzwert:

JL

Geforderte Angabe
vorhanden

VD nicht Uberschrittep

Grenztemperatur

N 9

Grenztemperatur

N

- Rezept abandern
- ggf. Ware aus
dem Verkehr
Ziehen

Zutaten mit hohem
Gefahrenpotential
- Augenscheinliche
negative
Veranderungen

Verschmutztes
Verpackungs-
material
ausscheiden

Ware / Speise
| aus
dem Verkehr
ziehen

Verschmutzungen

Grenztemperatur

Ware / Speise
aus
dem Verkehr
ziehen

unter Umstanden
kurzfristig ungekiihlt

N N N

Seite 56 von 104



Beilage 14a

Gefahrenanalyse und -Beherrschung
,Feinkost / Kalte Kiiche*

Gefahren:
konnen bereits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden sein oder erst im Betrieb
auf/in die Ware/Speise gelangen.

Relevante Gefahren:

Salmonella sp., Staphylokokkus aureus, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Shigella spec., Rota-Virus, Schimmelpil-
ze, Fremdkorper

Gefahrenbeherrschung:
o Dokumentenpriifung
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
Stichprobenartige Temperaturpriufung bei kihl- und tiefkuhlpflichtiger Ware
Stichprobenartige sensorische Priifung
Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren
(ausgehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sauerung von Salaten)
Einhaltung der Kuhlkette
Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

O O O O

o O

Definition von Temperaturbereichen:

,Raumtemperatur®: Giber 15°C bis cirka 25°C
,,Kuhl“: Uiber 4°C bis zu 15°C, Toleranz bis 18°C
,Gekuhlt“: iber 0°C bis 4°C, Toleranz bis 6°C
,»liefgekihlt“: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C

Klarstellung Grenztemperaturen:
Warenubernahme: Die Grenztemperatur flr Tiefkuhl-Ware liegt bei -15°C, bei kuhlpflichtigen

Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Toleranz von +3°C. Bei
Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuruckzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur fur Tiefkuhl-Ware liegt bei -15°C, bei kuhlpflichtigen Waren
bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuzuglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware unver-
zuglich zu priifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,,nicht
sicher* einzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.

Unter ,,Solltemperatur® ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.

Abgabe zum Verzehr: Kurzfristig ist unter Umstanden auch das ungekuhlte Anbieten zum Ver-
zehr moglich. Die Dauer richtet sich nach den Anforderungen der verschiedenen Speisen.
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Klarstellung fiir (fast) roh verzehrte Fleisch -und Fischprodukte wie beef tartare, Sushi,
Sashimi, kaltgeraucherte Heringe, Makrelen, Sprotten und Lachs sowie marinierte und
oder gesalzene Fischereierzeugnisse etc.

Bei nicht durcherhitztem Faschiertem und Fisch kann es zu einer Vermehrung von Bakterien,
darunter auch Krankheitserregern wie Listerien und Salmonellen kommen. In rohen Fischerei-
produkten konnen auch Parasiten vorkommen, welche bei Verzehr in nicht durcherhitztem
Zustand eine Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen.

Bei der Herstellung solcher Produkte wird im Rahmen der Guten Herstellungs- und Hygiene-
praxis besonders auf die Frische und durchgehende Kuhlung der Rohstoffe geachtet.

Fische und Fischerzeugnisse, die vor dem Verzehr nicht durcherhitzt werden, wurden auf den
Vorstufen gegebenenfalls einer entsprechenden Behandlung zum Schutz vor Parasiten unter-
zogen und diese Gefahr damit ausgeschaltet.

Auf die Vermeidung von Kreuzkontaminationen und auf besondere Sauberkeit im Umgang mit
solchen Lebensmitteln wird besonders geachtet.

Bei Austern, welche roh verzehrt werden, handelt es sich um lebende Tiere, welche ebenfalls
mit Salmonellen, aber auch mit Algentoxinen belastet sein konnen. Die Gefahr welche von
Algentoxinen ausgeht, wird durch Kontrollen auf der Vorstufe gering gehalten. Die Vermeh-
rung von ev. vorhandenen Salmonellen wird durch die Einhaltung der Kiihlkette unterbunden,
welche gleichzeitig das Uberleben der Muscheln sicherstellt.

Durch die Summe dieser MaBnahmen kann das Risiko fiir die menschliche Gesundheit, welches
von diesen Produkten ausgeht, zwar nicht ausgeschaltet, aber auf ein annehmbares MaB redu-
ziert werden.

Unter Einhaltung dieser MaBnahmen der Guten Hygienepraxis und Guten Herstellungspraxis
kann das von den genannten relevanten Gefahren ausgehende Risiko als gering eingestuft
werden

Wenn im Bereich ,Feinkost/Kalte Kiiche“ mit MaBnahmen der Guten Hygienepraxis das
Auslangen gefunden wird, kann - sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer
(z.B. Belieferung von Krankenhausern, Kindergarten, etc.) keine erhohten Risken gege-
ben sind - auf die Festlegung und Uberpriifung von allfilligen kritischen Steuerungspunk-
ten (CCPs - Kritischen Kontrollpunkten) verzichtet werden.
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Beilage 15

Gefahrenbeherrschung - , kiihl- und tiefkiihlpflichtige

Prozess-Stufe:

JL

Wareniibernahme

LM-Lagerung

Bearbeitung
(verkaufsvorbereitend

oder auf Kundenwunsch)

Umhdiillen / Verpacken

Abgabe zum Verkauf

Lebensmittel im Handel“

Prufungen:

JL

-Dokumente, MHD/VD
-Unversehrtheit
-Stichprobenweise
Temperaturkontrolle

\_/l

Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

\/

-Sichtprufung
-Stichprobenweise
Sinnesprufung

\_/l

-Sichtprifung

\_/l

-Sichtprufung
- Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

Grenzwert: MaBnahmen bei
Uberschreiten:
‘Geforderte Angaben Dokumentenmangel
vorhanden beheben lassen
- VD nicht iiberschritte oder Ware
Grenztemperatur zurlick weisen

Ware prufen;
ggf. Ware umlagern
sofort verarbeiten
der aus dem Verkehr
ziehen

Grenztemperatur

\/

Augenscheinliche
negative
Veranderungen

Ware gegebenenfalls
ausscheiden

Verschmutztes
Verpackungs-
material
ausscheiden

NS

Verschmutzungen

Ware aus
dem Verkehr

Grenztemperatur .
ziehen
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Beilage 15a
Gefahrenanalyse und -Beherrschung
»Kuhl- und tiefkiihl-pflichtige Lebensmittel im Handel“

Gefahren:
konnen bereits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden sein oder erst im Betrieb auf/in
die Ware/Speise gelangen.

Relevante Gefahren:

Salmonella sp., Staphylokokkus aureus, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium
perfringens, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Escherichia coli Shigella spec.,
Schimmelpilze, Rota-Virus, Fischparasiten

Gefahrenbeherrschung:
o Dokumentenprufung
o Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
o Stichprobenartige Temperaturprifung bei klihl- und tiefkiuhlpflichtiger Ware
o Unversehrtheit der Verpackung

o Einhaltung der Kiihlkette
o Einhaltung der Guten Hygienepraxis

Definition von Temperaturbereichen:
,Raumtemperatur®: tiber 15°C bis cirka 25°C
,,Kuhl“: Uiber 4°C bis zu 15°C, Toleranz bis 18°C
,Gekuhlt“: tber 0°C bis 4°C, Toleranz bis 6°C

,» Tiefgekiuhlt“: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C

Klarstellung Grenztemperaturen:

Wareniibernahme: Die Grenztemperatur fur Tiefkihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihlpflichtigen
Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Toleranz von +3°C. Bei
Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuriickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur fur Tiefkuhl-Ware liegt bei -15°C, bei kuhlpflichtigen Waren
bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuzuglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) verkurzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware unver-
zuglich zu prufen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,,nicht
sicher* einzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.

Unter ,,Solltemperatur® ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.

Klarstellung zum Verfahren der Kiihlung:

Kuhlung ist kein geeignetes Verfahren, um bereits im Produkt enthaltene Keime oder Oberfla-
chenkeime zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables MaB zu reduzieren. Durch
Kuhlung kann lediglich ein weiteres Wachstum dieser Keime verlangsamt werden. Die Kuhlung
ist eine essentielle MaBnahme der Guten Hygienepraxis.
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Unter Einhaltung dieser MaBnahmen der Guten Hygienepraxis und Guten Herstellungspraxis
kann das von den genannten relevanten Gefahren ausgehende Risiko als gering eingestuft wer-
den.

Wenn im Bereich ,kiihl- und tiefkiihlpflichtige Lebensmittel im Handel“ mit MaBnahmen
der Guten Hygienepraxis das Auslangen gefunden wird, kann - sofern auf Grund spezieller
Produkte oder Abnehmer (z.B. Belieferung von Krankenhausern, Kindergarten, etc.) keine
erhohten Risken gegeben sind - auf die Festlegung und Uberpriifung von allfalligen kriti-
schen Steuerungspunkten (CCPs - Kritischen Kontrollpunkten) verzichtet werden.
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Beilage 16

Gefahrenbeherrschung ,, warme Kiiche / heiBe Theke*

Prozess-Stufe:

0

Prufungen:

0

Wareniibernahme

-Dokumente, MHD/VD
-Unversehrtheit
- Stichprobenweise
Temperaturkontrolle
von Kiihl- und TK-Ware

\/

LM-Lagerung

Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

\_/_—

Be- und Verarbeitung

- Rezepte priifen
- Sichtpriifung
-Stichprobenweise

Sinnesprufung

J

Stichprobenweise
Kontrolle der

Erhitzen Temperatureinstellung
od. sonstiger Merkmale

z.B. Aufwallen

ggf. Sichtpriifung

Umbhiillen / Verpacken

ggf. HeiBhalten

- Stichprobenweise
Kontrolle der
Temperatureinstellung
am Gerat
- Zeitdauer

Speisenausgabe

- Sichtpriifung
-Stichprobenweise
Sinnesprifung

\_/'

MaBnahmen

Grenzwerte:

iy

bei Uberschreiten:

<L

-Dokumentenmangel
—» | beheben lassen
- ggf. Ware
zuriick weisen
- Ware priifen;
- ggf. Ware umlagern,
sofort verarbeiten
oder aus dem Verkehr
ziehen
Rezept abandern
. ggf. LM aus
dem Verkehr
ziehen*)
Verschmutztes
Verpackungs-
material
ausscheiden
ggf. Speise
nacherhitzen
ggf. Speise aus
dem Verkehr
ziehen
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- geforderte Angaben
vorhanden

x VD nicht Gberschritten
Grenztemperatur

Grenztemperatur

Zutaten mit hohe
Gefahrenpotential
- Augenscheinliche
negative
Veranderungen

Temperatur/Zeit-
Relation
oder andere
Parameter

ggf. Speise
nacherhitzen

Verschmutzungen

Grenztemperatur

Keine Fremdkorper




Beilage 16a

Gefahrenanalyse und -Beherrschung
,warme Kiiche / heiBe Theke*“

Gefahren:
konnen bereits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden sein oder erst im Betrieb auf/in
die Ware/Speise gelangen.

Relevante Gefahren:

Salmonella sp., Campylobacter jejuni, Staphylokokkus aureus, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Shigella
spec., Rota-Virus, Schimmelpilz, Phytotoxine, Fremdkorper

Gefahrenbeherrschung:
o Dokumentenpriifung
o Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
o Stichprobenartige Temperaturprifung bei kihl- und tiefkihlpflichtiger Ware
o Stichprobenartige sensorische Priifung

o Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren (aus-
gehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sauerung von Salaten)

o Einhaltung der Kuhlkette
o Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

o Stichprobenartige Kontrolle der Temperatureinstellung am Gerat

Klarstellung Grenztemperaturen:

Warenubernahme: Die Grenztemperatur fur Tiefklihl-Ware liegt bei -15°C, bei kuhlpflichtigen
Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Toleranz von +3°C. Bei
Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuriickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur flir Tiefkihl-Ware liegt bei -15°C, bei kihlpflichtigen Waren
bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware unver-
zuglich zu prifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,,nicht
sicher* einzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.

Unter ,,Solltemperatur® ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.
HeiBhalten: Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heiB wie moglich, jeden-

falls aber bei Temperaturen tiber 70 °C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunterschreitung
kann toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.
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Klarstellung zu Fischgraten:
Da der Konsument davon ausgehen muss, dass Fischgerichte grundsatzlich Graten enthalten
konnen, stellen Fischgraten keine relevante Gefahr im Sinne der HACCP-Grundsatze dar.

Klarstellung zu biologischen Gefahren:

Bei gutem Durcherhitzen werden Keime, die eine Gefahr fur die menschliche Gesundheit dar-
stellen konnen (= pathogene Keime), ausgenommen hitzestabile Dauerformen (=Sporen) abge-
totet. Bei alsbaldigem Verzehr geht jedoch von diesen Sporen kein Risiko aus. Wenn Lebens-
mittel nicht alsbaldig verzehrt werden, missen sie so rasch wie moglich auf die erforderliche
Kuhltemperatur gebracht oder heiB gehalten werden.

Im Rahmen der Guten Hygiene- und Herstellungspraxis ist der Erhitzungsprozess von sensiblen
Lebensmitteln moglichst genau zu beschreiben und das notwendige Temperatur-Zeit-
Verhaltnis oder andere Prif-Parameter (z.B. Aufwallen, Einstichprobe bei Kuchen) im Rezept
festzulegen.

Klarstellung fiir nicht-durcherhitzte Produkte (z.B. Friihstiicksei):

Es wird darauf hingewiesen, dass bei nicht voll durcherhitzten Eiern oder Speisen mit
nicht voll durcherhitzten Eiern, z.B. Fruhstucksei, ein mikrobiologisches Restrisiko be-
steht. Es ist besonders darauf zu achten, dass hier nur frische, durchgehend gekuhlte
Eier verwendet werden.

Bei nicht durch erhitzten Fleischstiicken ist die Moglichkeit einer gesundheitlichen Gefahrdung
in Folge der Keimfreiheit im Fleischinneren und dem rasch folgenden Verzehr als gering anzu-
sehen.

Klarstellung fiir Kebab:

Bei Kebab wird das Produkt durcherhitzt an den Konsumenten abgegeben, in Form von abge-
schnittenen, durchgebratenen Stucken. Im Inneren des SpieBes konnen sich durch die fur die
Keimvermehrung glinstigen Temperaturverhaltnisse unter Umstanden erhohte Keimzahlen oder
hitzestabile Toxine bilden. Durch das Durcherhitzen vor der Abgabe ist jedoch die Wahrschein-
lichkeit von (moglicher Weise) erhohten Keimzahlen als gering zu bewerten. Hitzestabile Toxi-
ne sind durch den Erhitzungsprozess jedoch nicht beherrschbar, konnen jedoch - ebenso wie
erhohte Ausgangskeimzahlen - durch MaBnahmen der Guten Hygienepraxis bei der Herstellung,
dem Transport und der Lagerung der SpieBe gering gehalten werden.

Unter Einhaltung dieser MaBnahmen der Guten Hygienepraxis und Guten Herstellungspraxis
kann das von den genannten relevanten Gefahren ausgehende Risiko als gering eingestuft wer-
den.

Wenn im Bereich ,Warme Kiiche / heiBe Theke“ mit MaBnahmen der Guten Hygienepraxis
das Auslangen gefunden wird, kann - sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer
(z.B. Belieferung von Krankenhausern, Kindergarten, etc.) keine erhohten Risken gegeben
sind - auf die Festlegung und Uberpriifung von allfilligen kritischen Steuerungspunkten
(CCPs - Kritischen Kontrollpunkten) verzichtet werden.
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Checkliste A: Verkaufsraum / Gastraum

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behe-
bung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Wande, Decke:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Fenster:

sauber

nicht schadhaft (z.B.Scheibe gebrochen)

Insektengitter (vor geoffneten Fenstern)
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Checkliste A: Verkaufsraum / Gastraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behe-
bung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Tiiren:

sauber (z.B. Turschnallen)

nicht schadhaft

Beleuchtungskorper:

ausreichend

sauber

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel,
Abdeckung)
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Checkliste A: Verkaufsraum / Gastraum

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behe-
bung

Unterschrift

behoben am (Durchfiihrung)

Leitungen/Trassen/Armaturen/Schalter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. rostig, nicht mehr
in Funktion)

Liiftungen, Liiftungsgitter und - filter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. Funktionskontrolle)

leicht zu warten und zu reinigen
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Checkliste A: Verkaufsraum / Gastraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behe-
bung

Unterschrift

behobenam | b, chfiihrung)

Regale, Vitrinen, Stellagen, Aufbauten:

sauber (z.B. Rader, Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Kiihl- od. TK-Mobel:

sauber

nicht schadhaft

funktionstichtig (z.B. nicht stark vereist)

Temperaturiiberwachung (fix oder mo-
bil): funktionstiichtig

Linie der maximalen Befiillung
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Checkliste A: Verkaufsraum / Gastraum

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behe-
bung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Maschinen, Gerate (z.B. Kassen, For-
derbander, Waagen):

sauber

nicht schadhaft

Abfallbehalter:

sauber

ordnungsgemal (z.B. regelmaRbige Ent-
leerung)

Schankanlage (wenn vorhanden):

sauber

Tropfmulde leicht herauszunehmen und
Zu reinigen

Hygienecheck durchgefiihrt am:

durch:
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Wande:

sauber

leicht reinigbar, abriebfest, wasserundurchlassig,
Wasser abstoBend,

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Wande glatt bis zu angemessener Hohe (= Hohe
bei der bei normalem Arbeitsablauf eine Ver-
schmutzung zu erwarten ist).

Gully:

sauber

nicht schadhaft

nicht ausgetrocknet
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Fenster:

sauber (z.B. Rahmen, Dichtung, Griffe)

nicht schadhaft (z.B.Lack blattert ab, Scheibe
gebrochen, schlieBt nicht)

Insektengitter (vor geoffneten Fenstern)

Tiiren:

sauber (z.B. Turschnallen)

nicht schadhaft (z.B.Lack blattert ab, schlieBt
nicht)

Oberflachen glatt und wasserabstoBend
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Decke:

sauber (z.B. Spinnweben, Gespinste)

nicht schadhaft

Verputz bzw. Farbe blattert nicht ab

keine Schimmelbildung

keine Kondensation

Beleuchtungskorper:

ausreichend

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel, Abdeckung)
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Leitungen/Trassen/Armaturen/Schalter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. rostig, nicht mehr in Funkti-
on)

Liiftungen, Liiftungsgitter und - filter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. Funktionskontrolle, Rost)

leicht zu warten und zu reinigen

Schranke, Regale, Vitrinen, Stellagen, Wagerl:

sauber (z.B. Rader, Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Arbeitstische:

sauber (z.B. auch Umleimer, Unterseite, Laden)

leicht reinigbar

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Kiihl- od. TK-Mobel:

sauber

nicht schadhaft (z.B. Rost)

funktionstichtig (z.B. nicht stark vereist)

Temperaturiiberwachung (fix oder mobil): funkti-
onstlichtig

Linie der maximalen Befiillung
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Maschinen, Gerate:

sauber (z.B. Schalter, Armaturen, Stecker)

nicht schadhaft (z.B. abblatternder Lack, Rost,
Funktionskontrolle)

Werkzeuge:

sauber

nicht schadhaft (z.B. gesprungene Griffe, Rost)

Transportmittel (Gebinde):

sauber

nicht schadhaft (z.B. ausgebrochen)
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Waschbecken:

Kalt- und Warmwasserzufuhr

Mittel zum Handewaschen

Mittel zum hygienischen Handetrocknen (Papier-

handtiicher, Endlosrolle oder Warmlufttrockner)

Abfallbehalter:

sauber

ordnungsgemal (z.B. regelmaRBige Entleerung)
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Checkliste B: Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche

. L . Mangel Mangelbehebung
mindestens jahrlich auszufiillen K
o 2 welcher? Frist fiir behoben am Unterschrift
Ja, ) Behebung (Durchfiihrung)
Abwasche / Geschirrspiihler (wenn vorhanden):
sauber
nicht schadhaft (z.B. zu geringe Temperaturen,
Funktionskontrolle)
Hygienecheck durchgefiihrt am: durch:
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Checkliste C: Kiihlraum / Tiefkiihlraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Wande:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Tiiren:

sauber (z.B. Turschnallen)

nicht schadhaft
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Checkliste C: Kiihlraum / Tiefkiihlraum

. N . Mangel Mangelbehebung
mindestens jahrlich auszufullen ok
2. welcher? Frist fur behoben am Unterschrift
Ja, ’ Behebung (Durchfiihrung)
Decke:
sauber

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Kondenswasserbildung hintangehalten

Beleuchtungskorper:

ausreichend

sauber

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel, Abde-

ckung)

Seite 79 von 104




Checkliste C: Kiihlraum / Tiefkiihlraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

Unterschrift

behoben am (Durchfiihrung)

Temperaturkontrolle:

Anzeige funktionsfahig

aufzeichnendes Thermometer im TK-Raum
(wenn TK-Einrichtung >10m°)

Regale, Stellagen:

sauber (z.B. Rader, Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Abfallbehalter fiir LM-Abfalle und ehemali-

ge LM tierischen Ursprungs:

sauber

leicht zu reinigen
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Checkliste C: Kiihlraum / Tiefkiihlraum

mindestens jahrlich auszuflillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

nicht schadhaft

verschlossen

Kennzeichnung als Abfall **

Kiihlraum-Kapazitat

ausreichend

**) bei ehemaligen LM tierischen Ursprungs

Hygienecheck durchgefiihrt am:

durch:
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Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Wande, Decke:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Fenster (falls vorhanden):

sauber

nicht schadhaft (z.B.Scheibe gebrochen)

Insektengitter (vor geoffneten Fenstern)
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Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Tiiren:

sauber (z.B. Turschnallen)

nicht schadhaft

Beleuchtungskorper:

ausreichend

sauber

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel, Abde-
ckung)

Seite 83 von 104




Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Leitungen/Trassen/Armaturen/Schalter:

sauber

nicht schadhaft

Liiftungen, Liiftungsgitter und - filter (wenn

vorhanden):

sauber

nicht schadhaft (z.B. Funktionskontrolle)

leicht zu warten und zu reinigen

Seite 84 von 104




Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Schranke, Regale, Stellagen:

sauber

nicht schadhaft

Tische:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft
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Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Maschinen, Gerate:

sauber

nicht schadhaft

Kiihl- od. TK-Mobel:

sauber

nicht schadhaft

funktionstiichtig (z.B. nicht stark vereist)

Temperaturiuberwachung (fix oder mobil):
funktionstlichtig
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Checkliste D: Lagerraum

. N . Mangel Mangelbehebung
mindestens jahrlich auszufullen ok
2. welcher? Frist fur behoben am Unterschrift
Ja, ) Behebung (Durchfiihrung)
Werkzeuge:
sauber

nicht schadhaft (z.B. gesprungene Griffe, Rost)

Abfallbehalter:

sauber

leicht zu reinigen

nicht schadhaft
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Checkliste D: Lagerraum

mindestens jahrlich auszuflillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

Unterschrift

behoben am (Durchfiihrung)

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungs-
material (kein eigener Raum erforderlich):

Lagerung hygienisch einwandfrei

keine nachteilige Beeinflussung von LM

Hygienecheck durchgefiihrt am:

durch:
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Checkliste E: Personal-, Sanitar- und sonstige Nebenraume

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Wande, Decke:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Fenster (falls vorhanden):

sauber

nicht schadhaft (z.B.Scheibe gebrochen)

Insektengitter (vor geoffneten Fenstern)

Tiiren

leicht reinigbar
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Checkliste E: Personal-, Sanitar- und sonstige Nebenraume

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Toilette:

kein direkter Zugang zu Raumen, in denen
mit LM umgegangen wird

Kleiderhaken fur Arbeitskleidung

Belliftung: nach auBen

Handwaschbecken:

Kalt- und Warmwasserzufuhr

Mittel zum Handewaschen

Mittel zum hygienischen Handetrocknen (Pa-
pierhandtucher, Endlosrolle oder Warmluft-
trockner)

Mittel zum Desinfizieren oder desinfizieren-
des Handwaschmittel (Kombimittel)**
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Checkliste E: Personal-, Sanitar- und sonstige Nebenraume

mindestens jahrlich auszuflillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Abfallbehalter:

leicht zu reinigen

nicht schadhaft

Aufbewahrung Arbeitskleidung

Umkleidraum: vorhanden ***

Aufbewahrung von Kleidung erfolgt so, dass
eine negative Beeinflussung von Arbeitsklei-
dung hintangehalten wird

***) wenn sichergestellt ist, dass die Arbeitskleidung und Lebensmittel nicht verunreinigt werden, ist kein eigener Umkleideraum erforderlich.
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Checkliste E: Personal-, Sanitar- und sonstige Nebenraume

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

Unterschrift

behoben am (Durchfiihrung)

Lagerung von Umhiillungs- und Verpa-
ckungsmaterial (kein eigener Raum erfor-

derlich):

Lagerung hygienisch einwandfrei

keine nachteilige Beeinflussung von LM

Regale, Stellagen:

sauber (z.B. Rader, Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Beleuchtung:

Beleuchtung ausreichend
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Checkliste E: Personal-, Sanitar- und sonstige Nebenraume

mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

Unterschrift

behoben am (Durchfiihrung)

Lagerung von Reinigungs- und Desinfekti-
ons-Mitteln:

(kein eigener Lagerraum erforderlich, wenn
diese Mittel abgegrenzt gelagert werden und
keine Verwechslung mit LM moglich ist)

abgegrenzte Lagerung

Verwechslung mit LM nicht moglich

Hygienecheck durchgefiihrt am:

durch:
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Merkblatt - Leitlinien Nr.1

PERSONLICHE HYGIENE

= Handewaschen, ein-
schlieBlich Unterarme

UNMITTELBAR VOR AR-
BEITSBEGINN UND NACH
WC-BENUTZUNG, NACH
DEM ANFASSEN VER-
SCHMUTZTER GEGENSTAN-
DE

= Fliissigseife aus
Spendern verwenden,
wenn erforderlich
desinfizieren

= Papierhandtiicher aus
Spendern

= Tagliche griindliche
Reinigung des gesamten
Korpers

KORPER UND
HAARPFLEGE

= Kopf- und Barthaare
sauber halten und pflegen

= Fingernagel sauber halten

= (Durchfall, Erbrechen,
Wunden, Hauterkrankun-
gen etc.) sofort dem Vor-
gesetzten melden

ERKRANKUNGEN

= offene Wunden durch was-
serdichten Verband abde-
cken

= regelmaBig, jedoch
auf jeden Fall nach
Verschmutzung
wechseln

ARBEITSKLEIDUNGS-

= Schuhe sauber halten

STUCKE

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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Merkblatt - Leitlinien Nr.2

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN

= Verschmutzte Hande nur beim dafiir vorge-
sehenen Handwaschbecken reinigen

= Nach WC-Beniitzung und nach Hantieren
mit Miill Hande griindlich reinigen

= Fingernagel kurz und sauber halten

PERSONLICHE
SAUBERKEIT = Kopfbedeckung/Haarschutz tragen
= Saubere Arbeitskleidung/
Arbeitsschuhe/gegebenenfalls Schutzklei-
dung verwenden
=  Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen
=  Wunden an Handen oder Unterarmen durch
wasserdichten Verband abdecken
=  Nicht rauchen
= Keine Mahlzeiten einnehmen
= Abnehmbaren Schmuck und Armbanduhr
ablegen
HYGIENISCH - =  Arbeitsplatz/Gerate/
Arbeitsflachen/Laden und Regale sauber
SICHERE ARBEITS- prbelt
WEISE
= Unsaubere Rohwaren nicht mit Fertigwa-

ren in Beriihrung bringen

= Nicht mehr benétigte Rohwaren und Fer-
tigprodukte rasch richtig lagern

=  Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
kennzeichnet und von Lebensmitteln ge-
trennt lagern

SAUBERKEIT - VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT
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Merkblatt - Leitlinien Nr.3

VERHALTEN AUF DEM WC

> Keine unnotige Arbeitskleidung auf die
Toilette mitnehmen

> Toilette sauber halten

> Klobesen beniitzen

=  Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandtiicher ...
oder Gebrechen sofort melden

> Falls mechanische Armaturen vorhan-
den, diese nach Handewaschen nur mit
Papierhandtuch betatigen

> Handewaschen bis zum Ellbogen,
Fliissigseife verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE - HANDE WASCHEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.4

VERHALTEN IM VERKAUF

PERSONLICHE SAU- \ HYGIENISCH - SICHERE AR-

BERKEIT / BEITSWEISE
=  Unverpackte Lebensmittel hygienisch
o E=dl sicher handhaben
=  Verkaufshilfsmaterial sauber halten,
/ vor Verstaubung schiitzen
\ =  Gerdte und Werkzeuge sauber und in
Ordnung halten
=  Hande regelmabig - =  Verkaufspult sauber und in Ordnung
insbesondere nach je- halten (keine personlichen Gegen-
der WC - Beniitzung stande herumliegen lassen)
waschen
=  Abfdlle sofort in Abfallbehdlter ge-
>  Erkrankungen sofort ben, regelmafig - jedenfalls bei Be-
melden triebsschluss -ordnungsgemah ent-

sorgen

=  offene Wunden durch .
wasserdichten Ver- =  Auf angeschriebene Soll-Temperatur

band in Kiihleinrichtungen achten und Sto-
rungen sofort melden

abdecken
=  Waren vor Abgabe an Kunden auf
=  Arbeitskleidung sauber einwandfreien Zustand kontrollieren
h _ s
wae}(t:cre‘:elr:egelmamg = Im direkten Verkaufsbereich keine

Mahlzeiten einnehmen

=» Haare und Finger-
Nagel sauber halten
und pflegen

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUM KUNDEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.5

EXPEDIT

HYGIENISCH - SICHERE

PERSONLICHE SAU-
BERKEIT

Verschmutzte Hande nur
beim dafiir vorgesehenen
Handwaschbecken reini-

S~

ARBEITSWEISE

Nicht auf Lebensmittel hus-
ten oder niesen

Wunden an Handen oder
Unterarmen durch wasser-
dichten Verband abdecken

Nicht rauchen

Arbeitsplatz/Gerate/
Arbeitsflachen/Regale und
Transportbehdlter sauber
halten

gen — Verpackungsmaterial sau-
ber halten und vor

Nach WC-Beniitzung Verstaubung schiitzen

und nach Hantieren 3 Abfille sofort in Abfallbe-

mit Miill Hande
griindlich reinigen

Haare und Finger-
nagel sauber halten und
pflegen

Kopfbedeckung/ Haar-
schutz tragen

Saubere Arbeits-
Kleidung/ Arbeitsschuhe/
gegebenenfalls Schutz-
kleidung verwenden

halter geben, regelmabig -
jedenfalls bei Betriebs-
schluss -ordnungsgemaf
entsorgen

Auf Soll-Temperaturen in
Kiihleinrichtungen achten
und Storungen sofort mel-
den

Ware vor Auslieferung auf
einwandfreien Zustand
kontrollieren

Transportgerate und -
fahrzeuge sauber und in
Ordnung halten

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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Merkblatt - Leitlinien Nr.é6

LAGER

=  Auf hygienisch einwandfreien Zustand von
Paletten und Transportbehaltnisse achten

WAREN- 2  Waren vor dem Einlagern auf Verderb oder
EINGANG Beschadigung kontrollieren
= Mindesthaltbarkeitsdatum und Lagerbe-
dingungen beachten
= Abgelaufene, verdorbene Ware zuriick-
weisen und melden
= Raume, Regale und Abstellflachen sauber
und in Ordnung halten, Wandabstande
einhalten
LAGERUNG
= Geoffnete Packungen wieder verschlieBen
= Leeres Verpackungsmaterial und Abfalle
entfernen
= Offene Lebensmittel nicht am Boden la-
gern!
m =  Auftreten von Schadlingen (Motten, Ge-
spinste, Eigelege, Schaben, Mause, Ratten
/ und dgl.) sofort melden
= Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
trennt und verwechslungssicher lagern
WAREN- = Waren vor der Entnahme kontrollieren
ENTNAHME = Langer lagernde Ware zuerst verwenden

(first in - first out)

= Verdorbene Ware aussortieren, deutlich
kennzeichnen und sofort melden

REINIGUNGSINTERVALLE UND ZUSTAND DER WARE BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.7

KUHLEINRICHTUNGEN UND KUHLRAUME

=  Soll - Temperatur beachten

=  Storung sofort melden

> Kiihlraum sauber halten

=  Tiiren zu den Kiihlrdumen und Kiihlgeraten nicht
unnotig offen lassen

=  VorratsgefaBe abdecken

=  Lebensmittel vor Weiterverwendung oder Verkauf
kontrollieren

=  Verdorbene oder abgelaufene Ware aussortieren,
kennzeichnen und sofort melden

=  Langer lagernde Ware zuerst verwenden (first in -
first out)

REINIGUNGS- UND ABTAUINTERVALLE UND TEMPERATUREN BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.8

LEBENSMITTEL THERMOMETER

=  heiBe Bereitstellung (von

Suppen, Saucen, Fleisch

A etc.) zwischen 75°C und
82°C

=  Bakteriologisches Wachs-
a tum vereinzelt moglich

LEBENSMITTEL -
THERMOMETER °C

‘i‘

=  Bakterienverdoppelung alle
20 Minuten bei 37°C

22 °C Raumtemperatur
Bakterienverdoppelung ca.
alle 40-120 Minuten bei 25
°C

18 bis 4°C: kiihl lagern

4 bis -18 °C:
gekiihlt lagern
(Ausnahme: Milch 6 °C)

mZONZmmTEmmD)
/]

=  Vermehrungsgeschwindig-
keit herabgesetzt ab 5°C

ab -18°C:
tiefgekiihlt lagern

=  Ab - 5°C keine Bakterien-
vermehrung mehr; jedoch
noch Schimmelwachstum,
das jedoch ab - 18°C er-
liegt

TEMPERATUREN BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.9

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

=  Schadlingsbefall sofort melden

2  Beim Auftreten von Schadlingen folgende MaBnah- <9 ﬂagggﬂn.
men ergreifen:

A umfassende Reinigung

und A Einsatz von geeigneten lebensmittel-
tauglichen Bekampfungsmitteln

(durch befugte Schadlingsbekampfer oder in
Eigenregie - Anleitung und SicherheitsmaB-
nahmen beachten!)
und A abschlieBende sowie wiederkehrende
Kontrolle
= Durch Schadlinge verdorbene Lebensmittel
sofort entfernen und entsorgen

= Schadlingsbekampfungsmittel deutlich kennzeichnen
und von Lebensmitteln getrennt lagern

= Schadlingszugangsmoglichkeiten verschlieBen v

—
—

= Tiere (Hunde, Katzen, Vogel und dgl.) fernhalten

SCHADLINGE MELDEN - BEKAMPFEN - KONTROLLE
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Merkblatt - Leitlinien Nr.10

SENSIBLE LEBENSMITTEL

Rohes Fleisch, Geflugel, Fisch, Meeresfriuchte, Eier und nicht gereinigtes Gemuse kommen
mit fertigen Speisen nicht in Beriihrung.

DAHER:

> Arbeitsplatz, Gerate und Geschirr nach
Bearbeitung der Rohware reinigen, bei
rohem Gefliigel und rohen Eiern jeden-
falls auch desinfizieren.

> Tiefgekiihltes Gefliigel, Fleisch, Fisch
und Meeresfriichte im Kiihlschrank auf-
tauen. Allfalligen Auftausaft vollstandig
im GefaB auffangen, dieses gut reinigen
und desinfizieren.

> Sensible Lebensmittel im Tiefkiihl- bzw.
Kiihlschrank verpackt oder abgedeckt
lagern.

> Eier grundsatzlich durcherhitzen, nur
ganze frische Eier bzw. moglichst pas-
teurisierte Eiprodukte oder Trockenei-
produkte verwenden!

> Eierschalen, Verpackungs-material und
Abfdlle von rohen Lebensmitteln sofort
in Behaltern sammeln und zumindest
nach Arbeitsschluss entfernen.

KREUZKONTAMINATION VERMEIDEN
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ANLAGE

Kopfbedeckungen im Verkaufsraum

Kopfbedeckungspflicht besteht:

o in Produktion, in Kiiche

o in eigenen Vorbereitungsraumen

o fir Mitarbeiterlnnen, die ausschlieRlich be- und verarbeiten fiir die Vorbereitung
zum Verkauf

o beider Lebensmittelvorbereitung fir den SB-Bereich

o wenn mehrere Tatigkeiten (wobei flir mindestens eine Tatigkeit Kopfbe-
deckungspflicht besteht) von ein und derselben Mitarbeiterin in zeitlichem Zu-

sammenhang im Verkaufsraum durchgefiihrt werden.

Keine Kopfbedeckungspflicht besteht:
o beim Reinigen und Desinfizieren
o beim Ein-/Ausraumen/Nachbefillen der Theken
o beireiner Verkaufstatigkeit oder Service (Verabreichung)
o bei Tatigkeiten auf direktes Verlangen im Beisein der/des KundIn und unverzigli-
cher Abgabe
z.B.:
— Belegen von Geback (Aufschneiden von Wurst/K&dse/sonstigen Einlagen
und Geback, Zusammenfihren der Zutaten, Verpacken)
— Anrichten von fertigen Speisen (wie z.B. Salate, Grillhuhn, Leberkase,
Schnitzeln usw.) und Verpacken zur Mitnahme durch den/die Kundin
— usw.

o beim Aufbacken von Teiglingen
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