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1 BEGRIFFE & DEFINITIONEN: HYGIENE, RISIKO, GEFAHREN - BEHERRSCHUNG

1.1 Was ist Hygiene?

Was versteht man eigentlich unter Hygiene? Eine scheinbar einfache Frage, die gar nicht
so leicht zu beantworten ist. Oft wird Hygiene mit ,Sauberkeit”, ,Handedesinfizieren* und
,sauberem Arbeiten®, ,saubere Arbeitskleidung® assoziiert — all das ist korrekt — der Hygie-
nebegriff ist jedoch wesentlich umfassender.

Unter Hygiene versteht man:

¢ Die gesundheitliche Unbedenklichkeit der Lebensmittel

¢ Die Sicherung der Qualitat von Lebensmitteln

o GESUNDHEITSSCHUTZ: durch Hygiene in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpfle-
gung wird sichergestellt, dass die Kunden/Géaste nicht krank werden.

Somit ist mit dem Hygienebegriff auch Imageverbesserung und Qualitatssicherung im Gast-
gewerbebetrieb verbunden.

1.2 Gefahren im Lebensmittelbereich und deren Beherrschung

1.2.1 Unter einer ,,Gefahr* versteht man:

ein im Lebensmittel vorhandenes ,Agens®, welches sich schadlich auf die Gesundheit der
Gaste auswirkt.

Die Auswirkung einer unbeherrschten Lebensmittelgefahr ist eine Krankheit/Erkrankung
(z. B. Brechdurchfall, Zahnschaden, Vergiftung, Veratzung ...)

Bei den Gefahren unterscheidet man 3 Gruppen:
e Mikrobiologische Gefahren (Bakterien, Viren, Schimmelpilze, Schadlinge ...)

e Chemische Gefahren (Allergene, Reinigungsmittel, Desinfektionsmittel, War-
tungschemikalien von Geraten, Schadlingsbekdmpfungsmittel, Schwermetalle, gifti-
ge Substanzen, Acrylamid ...)

o Physikalische Gefahren (Glassplitter, Holzstlicke, Steine, Plastikteile, Haare, Na-
gel, Schmuck, Tierkot ...)




1.2.2 Unter einem Risiko versteht man:

die Wahrscheinlichkeit, dass eine Erkrankung auftritt, kombiniert mit der Schwere der Aus-
wirkung.

Wenn in der Gastronomie bzw. Gemeinschaftsverpflegung mehrere 100 Menschen ein Ge-
richt essen, welches mit Listerien kontaminiert ist, dann ist das Risiko ein hohes, dass
schwere Erkrankungsfalle auftreten — Listerien konnen zu lebensbedrohlichen Krankheits-
zustanden fuhren und die Auftrittswahrscheinlichkeit ist ebenfalls hoch.

Wenn im Betrieb eine Schraube fehlt, ist das Risiko vergleichbar geringer. Es wird héchst-
wahrscheinlich nur ein armer Gast betroffen sein und dieser mit einem Zahnschaden bzw.
einer Verletzung im Mund davon kommen, sofern er die Schraube nicht vorher findet.

Anders verhalt es sich, wenn z. B. Glassplitter in einem Gericht vermutet werden. Diese
kommen meist nicht allein und sind meist gro3flachig verteilt (sprich: viele Gerichte sind
betroffen). Man sieht sie nicht so gut und die Auswirkungen kénnen von leichten Verletzun-
gen im Mundraum bis zu schweren innerlichen Blutungen reichen.

Hier besteht somit wiederum ein hoheres Risiko.

Im Lebensmittelbetrieb missen grof3e und kleine Risiken vermieden werden!

1.2.3 Gefahrenbeherrschung bedeutet:
Die Gefahr soweit beherrschen, dass es zu keiner Erkrankung kommt.

Im Wesentlichen stehen hierfir 2 Moglichkeiten zur Verfugung:

Verringern der Gefahr:

z. B.
- Abtrennen von Fremdkoérpern wie Steine (Sieb), Metallteile (Metalldetektor)
- Erhitzen von Speisen (Abtoten von Bakterien)
- Waschen/Schalen von Obst/Gemiise (Entfernen von Pestiziden)

Verhindern der Gefahr:
z. B.
- Verhindern der Kontamination: Hygienisch arbeiten, Personalhygiene, Verpa-
ckung der Lebensmittel
- Verhindern der Vermehrung: Kihlen, Tiefkihlen, Konservieren, Nahrstoffentzug
(z. B. saubere Arbeitsflachen), Sauern (niedriger pH-Wert), Trocknen/ Wasser-
entzug

Das innerbetriebliche Risikomanagement und die betriebliche Gefahrenbeherrschung sind
das HYGIENEKONZEPT des Unternehmens.

Das HACCP Konzept und die gute Hygienepraxis des Betriebs sind somit unbedingt erfor-
derlich um sicherzustellen, dass ,,Hygiene“ (= Gesundheitsschutz) funktioniert.




1.3 Vorstellung einzelner Gefahren aus der Praxis inkl. deren Beherrschung

1.3.1 Biologische Gefahren

Bei den biologischen Gefahren handelt es sich im Wesentlichen um die folgenden Vertreter:

e Viren Kleinstlebewesen (Mikroorganismen), die
e Bakterien teilweise mit freiem Auge

e Hefen, Schimmelpilze nicht sichtbar sind

e Parasiten

Bakterien und Pilze sind winzig kleine Lebewesen, die einzeln mit freiem Auge nicht sichtbar
sind. Erst grol3e Zellverbande kann man ohne Hilfsmittel erkennen (z.B. den Schimmelra-
sen.) Es gibt sehr viele verschiedene Arten, von denen die meisten harmlos, viele sogar
notwendig sind. Ein geringer Teil hat jedoch Eigenschaften, die Menschen und Tiere krank
machen kdnnen, mit anderen Worten, es handelt sich um pathogene (= krankmachende)
Mikroorganismen.

Was bewirken Bakterien und Pilze?

Bakterien bauen Pflanzen sowie die toten Kérper von Mensch und Tier ab und fuhren die
einzelnen Stoffe wieder dem Boden zu (Kompostierung, Verwesung) und haben deswegen
eine wichtige Funktion im Kreislauf der Natur.

Ein ganz natirlicher Prozess also, der einen Nachteil hat: Die Bakterien und Pilze machen
auch nicht vor Lebensmitteln halt. Diese Abbauvorgange sind es auch, die zum Verderb der
Lebensmittel fihren.

Bei den Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit kann man bei Bakterien zwischen
Infektionen und Intoxikationen (Vergiftungen) unterscheiden.

Eine Lebensmittelinfektion wird durch infektitse Keime (z. B. Salmonellen) ausgeldst, die
sich im menschlichen Darm rasch vermehren und Darmepithelzellen zerstéren. Es kommt
Zu gastrointestinalen Beschwerden wie Bauchschmerzen, Durchfall, Erbrechen und ggf.
Fieber.

Bei einer Lebensmittelvergiftung werden Giftstoffe durch sogenannte toxinbildende Bakte-
rien gebildet, die dann im Kdrper Krankheitssymptome auslésen — diese kénnen bei ausrei-
chender Konzentration der Toxine sehr heftig ausfallen. Es handelt sich ebenfalls meist um
gastrointestinale Symptome wie Durchfall und Erbrechen, Bauchschmerzen und ggf. Fieber
und Kreislaufbeschwerden.

Achtung: Toxine sind hitzeresistent und kdnnen durch Erhitzen nicht abgetttet werden. Hat-
ten die betreffenden Keime daher einmal die Gelegenheit, sich zu vermehren und Toxine zu
produzieren, so kann auch ein Erhitzen der Speisen den Schaden nicht mehr gutmachen.
Lebensmittelvergiftungen entstehen daher haufig durch unzureichende Kihlung oder lange-
res Warmhalten bei Temperaturen unter 75°C.



Woher kommen Mikroorganismen?

Uberall dort, wo sich Pflanzen, Tiere und Menschen befinden, sind auch Mikroorganismen
vorhanden. Wo sie Nahrung finden, sind sie anzutreffen: im Darm, auf der Haut, den Haa-
ren, im Boden ...

Das ist auch der Grund, warum Reinigung so wichtig ist; denn wenn Keime keine Nahrung
haben, kdnnen sie sich auch nicht vermehren!

Schon bei der Urproduktion kommen Lebensmittel mit Bakterien und Pilzen in Kontakt. Fol-
gende Quellen sind relevant:

e Kot, z. B. Verunreinigung von Fleisch beim Schlachten, von Milch beim Melkvorgang;

e Erdboden (Gemuse, Salate ...);

e Wasser, wenn es verunreinigt ist;

e Luft kann bei starker Staubentwicklung hohe Keimzahlen haben; in R&umen mit

feuchten Wanden und Decken steigt besonders der Gehalt an Schimmelpilzsporen;

Schéadlinge sowie Wild- und Haustiere, die an Lebensmittel gelangen;

e der Mensch und seine Werkzeuge, insbesondere bei mangelnder Reinigung bzw.
Desinfektion;

BeherrschungsmalRnahmen fir Bakterien und Pilze

Erhitzen:
Die Temperatur spielt im Bereich der Lebensmittelsicherheit eine entscheidende Rolle,
wenn es darum geht, unerwinschtes Keimwachstum zu verhindern.

Keime, die Menschen krank machen kénnen (= pathogene Keime), weisen ein optimales
Wachstum bei 37 C auf, also nahe der menschlichen Kérpertemperatur. Je naher die
Warmhaltetemperatur von Speisen bei dieser gefahrlichen Temperatur liegt, desto
schneller kdnnen sich die Keime vermehren.

Bakterien sind unterschiedlich empfindlich gegentber Hitze. Beim Kochen (Kerntempera-
tur Uber 75 C wahrend einiger Minuten) werden Keime abgetoétet. Allerdings reichen die
Ublichen Zubereitungstemperaturen in der Kiiche nicht aus, um Sporen abzut6ten oder
manche von Bakterien gebildete Giftstoffe zu deaktivieren.

Sporen:
sind sehr widerstandsfahige Dauerformen von Bakterien — sie werden erst bei Tempera-

turen Uber 115 — 121°C sicher abgetoétet.

Sporen werden dann gebildet, wenn fiir Bakterien unginstige Lebensbedingungen vor-
liegen. Sie kdnnen auf diese Weise unter Umstanden Jahrzehnte Uberleben (z.B. in der
Erde, aber auch in Getreide, Trockenpilzen oder Gewirzen). Verbessern sich diese Be-
dingungen, so keimen diese Sporen zu normalen Bakterienzellen aus, die sich wieder
vermehren und teilweise auch Gifte (Toxine) produzieren kénnen.

Zu den Sporenbildnern werden auch geféhrliche Giftproduzenten (Toxinbildner) gezahilt,
die von besonderer Bedeutung im Lebensmittelbereich sind.

So kdnnen bestimmte Arten bei zu geringer Erhitzung Uberleben, sich bei ungekuhlter
Lagerung vermehren und Gifte bilden. Dies tritt mitunter bei Haushaltskonservern auf.
In diesem Zusammenhang muss auch das lange Warmhalten bzw. das Aufwarmen bei
zu geringen Temperaturen erwéhnt werden. Gerade beim langeren Warmhalten in gro-
Ren Topfen kdnnen eventuell vorhandene Sporen, welche durch die Erhitzung nicht ab-
getotet wurden, wieder zu wachsen beginnen und Gifte produzieren.



Kihlen:
Durch konsequente Kihlung unter 7°C lasst sich in der Regel ein Wachstum von Keimen
(z.B. Salmonellen) verhindern.

Einige krankmachende Keime (wie z.B. Listerien) sowie Verderbniserreger vermehren
sich aber auch bei Kuihltemperaturen, daher sind sensible Lebensmittel auch bei or-
dentlichen Kuhltemperaturen nicht unbegrenzt lagerfahig.

Kalte kann das Keimwachstum prinzipiell nur verlangsamen und bei minimalen Tempera-
turen (z.B. Tieffrieren) ganz zum Erliegen bringen. Eine Abtétung der Keime findet aller-
dings nicht statt. Fur Lebensmittel, die schnell verderben (z.B. rohes Fleisch, Milch), ist
es wichtig, dass sie durchgehend gekihlt werden. Die Haltbarkeit und Sicherheit der
Produkte ist bei einer ununterbrochenen Kiihlung (Einhaltung der Kihlkette) betracht-
lich gré3er. Die Einhaltung der Lagerbedingungen ist fur die Sicherstellung der Haltbar-
keit bei Lebensmitteln entscheidend.

Wassergehalt / Trocknung:

Bakterien bendgtigen fur ihr Wachstum — wie jedes Lebewesen — Wasser. Auch aus die-
sem Grund vermehren sie sich in der Milch oder im rohen Fleisch so gut. Wasserentzug
ist ein wirkungsvolles Mittel zur Haltbarmachung (z.B. Trockenmilchpulver).

Aber auch Trocknung totet Bakterien nicht ab, daher ist eine durchgehend trockene La-
gerung wichtig. Nach Zugabe von Wasser muss das getrocknete Lebensmittel wie leicht
Verderbliches behandelt werden.

Salz- bzw. Zucker bindet Wasser. Aus diesem Grund sind zucker- bzw. salzreiche Le-
bensmittel langer haltbar (z.B. Marmelade, gesalzene Fische).

pH-Wert:

Der pH-Wert ist ein MaR flr die Sduerung wasserhaltiger Produkte. Er wird in Zahlen
zwischen 0 und 14 angegeben. Neutrale Produkte haben einen Wert von 7, je niedriger
der pH-Wert, desto saurer und je hdher der pH-Wert, desto alkalischer ist das Produkt.
Am besten wachsen Mikroorganismen im neutralen bis leicht sauren Bereich (z.B.
Fleisch, Fisch, Gefligel, Milch, Kartoffel). Alle pathogenen Bakterien stellen ab einem pH
Wert von 4,5 und darunter das Wachstum ein. Neben einigen anderen Bakterien (wie
z.B. Milchsaurebakterien) kdnnen vor allem Schimmelpilze und Hefen in sehr saurem Mi-
lieu wachsen (z.B. Joghurt). Daher verderben sauer eingelegte Lebensmittel langsamer
und wenn, dann hauptsachlich durch Pilzbildung.

Sauerstoff:

Auch die Einwirkung von Sauerstoff beeinflusst die Vermehrung von Keimen.

Viele Lebensmittel werden vakuumverpackt, um die Haltbarkeit zu verlangern, da so ei-
nige Verderbniskeime (jene die Sauerstoff benétigen) nicht mehr wachsen kdnnen (z. B.
vakuumverpacktes Fleisch).

Nahrstoffgehalt:

Lebensmittel bieten generell eine gute Quelle an Nahrstoffen fir Bakterien und Pilze. Je
leichter verwertbar die im Lebensmittel vorhandenen Substanzen/N&ahrstoffe sind, umso
verderblicher sind diese Lebensmittel (z.B. Fisch, Fleisch, Milch). Neben dem Gehalt
spielt hier auch der Zerkleinerungsgrad eine Rolle, z.B. sind bei Faschiertem durch die
grol3e Oberflache N&hrstoffe leichter verfiigbar und die Keime mobiler.

Bei Geréaten und Arbeitsflachen wird durch die Reinigung vereinfacht ausgedrtckt der
,Nahrstoffgehalt* der Umgebung gesenkt um das Keimwachstum hintanzuhalten.
Mit Desinfektion werden vorhandene Keime reduziert oder gar eliminiert.



Beispiele relevanter mikrobiologischer Gefahren aus der Praxis

e Schimmel / Mykotoxine
Das gefahrliche beim Schimmel sind dessen Schimmelpilzgifte — die Mykotoxine.
Diese sind fur den Menschen sensorisch (geruchlich, geschmacklich) nicht wahr-
nehmbar. Lebensmittel mit sichtbarem Schimmelrasen gelten per se als gesund-
heitsschadlich (auRer Kultur-/Edelschimmel wie bei z. B. manchen Weichkéasen),
weil man davon ausgehen muss, dass auch giftige Mykotoxine vorhanden sind.
Die Krankheitssymptome, die durch Mykotoxine entstehen, treten nicht spontan auf,
sondern es handelt sich um chronische Schaden (krebserregende Wirkung, genoto-
xische Wirkung, nierenschadigend usw.).

Schimmel benétigt zum Wachstum viel Feuchtigkeit und viel Sauerstoff. Gegen sau-
ren pH-Wert, Temperatur und Salz sind sie sehr tolerant. Schimmel kann mit Kon-
servierungsmitteln (Sorbate, Benzoate, Sulfit, ... aber auch Essig) gehemmt werden.

Wie werden Schimmelpilze in der betrieblichen Praxis beherrscht?
o trockene Lagerung von Trockenware (Getreide, Samen, NiUsse, Mehle ...)
o regelmaRige Kontrolle bei Obst, Gemise, Kartoffeln — aussortieren und aus-
nahmsloses Entsorgen von verschimmelter Ware!
o werden z. B. Semmelwirfel und Semmelbrdsel selbst hergestellt, ist auf aus-
reichend trockenes Geback als Rohstoff zu achten oder entsprechend nach-
zutrocknen (Backofen).

e Clostridien
Bei diesen Bakterien handelt es sich um toxin- und sporenbildende Keime. Die be-
kanntesten Vertreter sind Clostridium perfringens und Clostridium botulinum.

Clostridium perfringens ist ein typischer GroRkiichenkeim. Symptome treten erst auf,
wenn eine groRe Anzahl an Keimen oder Sporen aufgenommen wurde. Zu Lebens-
mittelvergiftungen kommt es vor allem dann, wenn Speisen unzureichend gekihlt
oder warmgehalten wurden, da beides die Keimung von Sporen und Vermehrung
beglnstigt wie etwa bei:

zu geringer Warmhaltetemperatur (< 55°C),

zu langsamer Abkiihlung nach einem Erhitzungsprozess (> 3 Std von 55°C auf 7°C)
oder bei ungekuhlter Lagerung.

Erkrankungen durch CI. perfringens stehen haufig in Verbindung mit gegartem
Fleisch, gegarten ungepdkelten Fleischerzeugnissen, dem zugehdrigen Bratensaft
Eintdpfen oder der Zubereitung von Erbsensuppe in groRen Mengen in Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung.

Wie wird Clostridium perfringens in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- ausreichendes Garen (Kerntemperatur von 75°C)

- rasches Abkuhlen tiber den Temperaturbereich von 75°C bis 4°C (max. 2 Std);
- gekuhltes Aufbewahren von Lebensmitteln (meist 4°C mit Toleranz 6°C)

- Warmhalten bei min. 70°C tber max. 3 Stunden.

- erneutes Erhitzen des Produkts auf mind. 75°C im Kern vor dem Verzehr

Clostridium botulinum tritt dazu im Unterschied deutlich seltener auf, es reichen hier
aber einige wenige auskeimende Sporen, um schwere (tddliche!) Symptome durch
ein Neurotoxin auszul6sen. Das Neurotoxin tritt auf, wenn Sporen auskeimen und
sich vermehren kénnen. Die Erkrankung heil3t Botulismus und war friiher nach dem
Verzehr von nicht ordnungsgemal erhitzten Konserven oder Fleischerzeugnissen
ein Thema (,Wurstvergiftung“). Das Gift wird allerdings durch Hitze (72°C) zerstort.
Aktuell steht dieser Toxinbildner eher mit Ausbriichen nach dem Verzehr von im
Haushalt selbst unsachgemalf hergestellten Konserven in Verbindung.




Wie wird Clostridium botulinum in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- sachgemalies Sterilisieren von Konserven

- pH Werte unter 4,5

- Pokeln (Nitrit!)

- ausreichendes Garen (Kerntemperatur von 75°C)

- rasches Abkihlen Giber den Temperaturbereich von 75°C bis 4°C (max. 2 Std);
- gekihltes Aufbewahren von Lebensmitteln (meist 4°C mit Toleranz 6°C)

- Warmhalten bei min. 70°C tber max. 3 Stunden.

- erneutes Erhitzen des Produkts auf mind. 75°C im Kern vor dem Verzehr

Staphylococcus aureus

Staph. aureus ist ein Hautkeim, der bei jedem Menschen vorkommt. In grof3er Men-
ge kommt er beispielsweise bei eitrigen Hautverletzungen vor. Der Keim bildet ein
giftiges Toxin, welches sehr hitzeresistent ist und durch herkémmliches Erhitzen
nicht abgetotet werden kann.

Er fuhrt zu Magen/Darm-Symptomen die aber rasch wieder abklingen (Brechdurch-
fall). Ausbriiche in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung sind haufig und un-
ter anderem durch Kartoffelsalat, Reisgerichte, Patisseriewaren uvm. bekannt.

Wie wird Staph. aureus in der betrieblichen Praxis beherrscht:
- Personalhygiene: Hygienevorgaben, v.a. Hande waschen, Kopfbedeckung!
jedenfalls bei eitrigen Verletzungen wasserfesten Verband und Handschuhe tragen!
- pH Wert unter 4,5 verhindert Keimwachstum
- Erhitzen tétet zwar die Keime ab, nicht jedoch das Toxin!
- Kiihlen (4°C / max. 6°C) oder Warmhalten (70°C) verhindert
Keimwachstum und Toxinbildung

Bacillus cereus

Bei diesem Keim handelt es sich um einen Sporen- und Toxinbildner, der tberall
vorkommt und bei getrockneten, pflanzlichen Lebensmitteln (Gewirze, Reis, Pilze)
sehr haufig ist. Fur eine ausreichende Toxinbildung ist eine grol3ere Anzahl an Kei-
men erforderlich. Wachstum ist vor allem in sensiblen Lebensmitteln begunstigt, be-
sonders gekochte starkehaltige Produkte wie Reis sind ein guter Nahrboden bei un-
gekunhlter Lagerung.

Vergiftungen sind in der Gemeinschaftsverpflegung haufig und wurden bei den Ver-
schiedensten Gerichten (haufig mit Reis oder Pilzen) nachgewiesen. Dies war immer
im Zusammenhang mit einer schlechten Kihlung oder Kuhlkette.

Wie wird Bacillus cereus in der betrieblichen Praxis beherrscht:
- Kihlen (Zielwert 4°C — maximal 6°C) bzw. Warmhalten (70°C)
verhindert Sporenauskeimung und beschrankt Keimwachstum und Toxinbildung.
- pH Wert unter 4,5 verhindert Auskeimen der Sporen, kein Keimwachstum unter 4,1
- Erhitzen t6tet zwar die Keime ab, nicht jedoch die Sporen und das Toxin!
- Sporen koénnen nur durch Sterilisation (121°C) abgetttet werden.
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Salmonellen

Salmonellen z&hlen zu den Enterobakterien. Sie sind in der Regel anspruchsvoll und
nicht sehr widerstandsféahig. Die Vermehrung ist nur unter ungekihlten Bedingungen
maoglich; Bei Erhitzung (75°C) werden Salmonellen gesichert abgetotet.

Schon durch die Urproduktion besonders haufig betroffene Produkte sind:

Fleisch (v.a. Gefluigel und Schweinefleisch), Rohmilch, Keimlinge / Sprossen, Aus-
tern, Shrimps, Sesam, Frischkrauter aus Asien (Minze, Koriander, Betelblatter).

Durch Prozesskontamination sind v.a. Speiseeis und Salate betroffen.

Symptome einer Salmonelleninfektion treten nach 12 bis 36 Stunden auf — es han-
delt sich meist um starke Magen-Darmbeschwerden, haufig begleitet von Fieber.

Wie werden Salmonellen in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- Erhitzen (Kerntemperatur von 75°C)

- gute Trennung von Roh / Essfertig -> Vermeidung von Keuzkontamination

- Kiihlen (Zielwert 4°C — maximal 6°C) — verhindert Keimwachstum

- Personalgesundheit: keine Mitarbeiter mit Salmonellose im Betrieb

- pH Wert unter 4,5 verhindert Keimwachstum

- Salz hat einen hemmenden Einfluss

- Schadlingsbekdmpfung! Schaben, Nager, Vdgel u. Haustiere Ubertragen Sal.!

Listerien

Listeria monocytogenes gelten als gefiirchtete Infektionskeime. Sie sind ubiquitar
vorhanden und sind vor allem Bodenkeime (Achtung daher Personalhygiene —
Schuhe!). Listerien sind anspruchslos und widerstandsfahig. Die Vermehrung ist
auch unter Kuhlbedingungen und unter hohen Salzgehalten mdglich.

Nach einer Inkubationszeit von 7 -30 Tagen treten grippale Symptome auf, die bei
abwehrgeschwachten Personen heftig sein konnen. Die Sterberate (Letalitat) ist mit
20-30 % auBRerordentlich hoch. Schwangere sind eine Risikogruppe, wo eine Listeri-
eninfektion zu Abortus oder zu schwerst behinderten Kindern fuhrt.

Besonders haufig betroffene Lebensmittel sind unerhitzte Speisen (Raucherfisch,
Rohmilchprodukte [K&se], Rohpokelwaren, rohes Fleisch), aber auch erhitzte Le-
bensmittel mit Rekontamination (h&ufig bei geschnittener Wurst und Schinken).

Wie werden Listerien in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- pH Wert unter 4,5 verhindert Keimwachstum

- Erhitzen auf 75°C Kerntemperatur

- aW-Wert unter 0,93 hemmt das Keimwachstum (Trocknen, Salzen, Zuckern)
- Kuihlen (Zielwert 4°C — maximal 6°C) — verhindert Keimwachstum

- Keine Uberlagerung von kihlpflichtigen Lebensmitteln

Campylobacter

Im Schatten von Salmonellen und Listerien sind Infektionen mit dieser Keimart stark
angestiegen. Haufig tritt diese Keimgruppe bei Gefliigel auf. Campylobacter sind in
der Regel anspruchsvoll und nicht sehr widerstandsfahig, sie vermehren sich nur im
lebenden Organismus.

Nach einer Infektion mit nur wenigen Keimen und einer Inkubationszeit von 2 - 5 Ta-
gen treten starke Magen-Darm-Beschwerden in Verbindung mit grippalen Sympto-
men auf. In seltenen Fallen kommt es zu weiteren Komplikationen in Form einer
Nervenentzindung, die bis zur Querschnittlihmung fuhrt. Die Infektionsdosis ist
niedrig — schon wenige Keime kdnnen schwere Infektionen auslosen.

11



Wie werden Campylobacter in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- Ausreichend Erhitzen (Kerntemperatur von 75°C)

- gute Trennung von Roh / Essfertig -> Vermeidung von Keuzkontamination
- Desinfektion nach Risikolebensmittel (v.a. Gefligel, Rohmilch)

- Personalhygiene! Reinheit Hande und Utensilien

- Salz und Chlor haben einen hemmenden Einfluss

E-coli und STEC

Escherichia coli (E. coli) sind Bakterien, die zur normalen Darmflora von Mensch und
Tier gehoren. Eine gefahrliche Untergruppe sind die sogenannten Shiga-Toxin bil-
dende E. coli (STEC) — sie bilden gefahrliche Giftstoffe, die Shiga-Toxine und wur-
den als EHEC bekannt.

STEC kommen in verschiedenen Varianten vor. Einige verursachen beim Menschen
eine schwerwiegende Entziindung des Dickdarms, die mit Blutungen in die Darm-
schleimhaut und starkem Durchfall einhergeht (hamorrhagische Colitis) oder das
hamolytische uramische Syndrom (HUS), das zum akuten Nierenversagen bis hin
zum Tod fuhren kann.

STEC kénnen tber unzureichend gegarte Lebensmittel auf den Menschen Ubertra-
gen werden. Die Infektion gehért zu den Zoonosen (eine vom Tier auf den Men-
schen tbertragbare Infektionskeim). Eine indirekte Ubertragung ist durch Lebensmit-
tel moglich, die mit Fakalien von infizierten Tieren verunreinigt sind. Weites wird der
Erreger von Mensch zu Mensch tbertragen (Schmierinfektion).

STEC ist haufig bei Rindern, Schafe und Ziegen sowie auch Wildwiederk&auer wie
Reh und Hirsch. Hauptséchliche Quellen flr STEC-Infektionen ist Fleisch von Wild
und Rindern (und anderen Wiederk&uern), das nicht ausreichend durcherhitzt ist.
International ist STEC als ,Hamburger disease” bekannt, da nicht durchgeqgarte
Rindfleischburger haufigst zu grof3en Erkrankungswellen fihren.

Seit 2011 (Sprossenkrise in Deutschland) sind auch Sprossen und andere Pflanzen
als STEC-Quelle ins Zentrum gertickt.

Wie werden E. coli/ STEC in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- Erhitzen (Kerntemperatur von 75°C)

- gute Trennung von Roh / Essfertig -> Vermeidung von Keuzkontamination
- Kuihlen (Zielwert 4°C — maximal 6°C) — verhindert Keimwachstum

Noroviren

Das Virus ist weltweit verbreitet und ist nach den Rotaviren die zweithaufigste Ursa-
che fir virale Magen-Darm-Erkrankungen bei Kindern und Erwachsenen. Der Virus
ist humanspezifisch — er wird nicht zwischen Tier und Mensch Ubertragen.

Da das Norovirus in der Umwelt sehr stabil ist, kann man sich nicht nur durch er-
krankte Personen anstecken (fakal-orale Schmierinfektion und Trépfcheninfektion)
sondern auch indirekt. Haufig tber kontaminiertes Trinkwasser und damit kontami-
nierte Lebensmittel, hier v.a. Muscheln und Austern, Krabben, und Tiefkiihlbeeren!
Symptome treten nach 10 Stunden bis 2 Tagen auf. Es handelt sich um heftiges
Erbrechen, starke Durchfélle und Flussigkeitsdefizite, die Kérpertemperatur kann
leicht erh6ht sein. Klinische Symptome halten ca. 12-48 Stunden an.
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Wie werden Noroviren in der betrieblichen Praxis beherrscht:

- Personalgesundheit und Personalhygiene: Freistellen erkrankter Personen!
- Reinigung und Desinfektion von Flachen und Handen

- Erhitzen totet Viren ab —> Erhitzen von TK-Beeren!

- Waschen von Obst und Gemuse mit Trinkwasser

Parasiten

Hauptsachlich Wirmer und deren Larven treten als Parasiten bei Lebensmitteln auf.
Sie werden alle durch Erhitzen (75°C), aber auch durch Tiefklihlen beherrscht.

Rinderfinnenbandwurm: tritt bei Rindfleisch auf, eine Infektion ist nicht todlich.
Rinder werden bei der Fleischuntersuchung vom Tierarzt geprift.

Trichinen (Trichinella spiralis) treten bei Schweinefleisch auf, v.a. bei Wildschweinen.
Eine Infektion des Menschen verlauft tédlich und wird durch nicht durchgegartes
Schweinefleisch Ubertragen. Hausschweine werden bei der Schlachtung vom Tier-
arzt geprift, hier sind seit Jahrzehnten keine Falle mehr aufgetreten.

Allerdings werden in den letzten Jahren immer wieder Trichinen bei Wildschweinen
gefunden. Daher: Wild(schwein)fleisch unbedingt durcherhitzen!

Nematoden treten bei Fischen und Octopus auf. Eine Infektion verlauft nicht tddlich.
Fische, die vor Verzehr nicht gegart werden (z.B. Sushi, Raucherlachs...), missen
einer Frostung unterzogen werden! Dadurch werden die Wirmer abgetétet.

Fuchsbandwurm: Eine Infektion ist fiir den Menschen todlich. Die Ubertragung er-
folgt bei Wildsammlung Gber bodennahes Obst (Beeren), Gemiise und Pilze. Als in
Risikogebiet gilt das Landerdreieck von Osterreich, Schweiz und Deutschland.
Fuchsbandwurm kann durch Frosten nicht beherrscht werden.

Eine Erhitzung ist erforderlich!
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1.3.2 Chemische Gefahren

Die Gruppe der chemischen Gefahren betrifft in der Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung vor allem die folgenden Aspekte:

Reinigungs- und Desinfektionsmittel:

Hier kann es zur Verschleppung von Reinigungs- und Desinfektionsmittelriickstan-
den auf Speisen kommen, wenn die Reinigung und Desinfektion entweder unsach-
gemal durchgefuhrt wird oder wenn zeitgleich zur Speisenbereitung gereinigt wird.

Beherrschungsmalnahmen:

- Einsatz geeigneter Reinigungs- und Desinfektionsmittel

- Geschultes Personal fir Reinigungstatigkeiten

- Einhaltung der Reinigungsplane und Dosierungsvorgaben

- ausreichendes Nachspulen/Abspllen

- Reinigungstatigkeiten zeitlich getrennt von Fertigung durchfiihren

Reparatur- / Wartungschemikalien von Geraten:

Auch hier kann es zur Kontamination mit giftigen/gefahrlichen Stoffen kommen.

Beherrschungsmalnahmen:

- Einsatz lebensmittelechter Schmierfette (FDA H1).

- Externe Techniker dirfen nur in Begleitung im Kichen- /Lagerbereich arbeiten

- Reparaturen, Wartungen und sonstige technische Tatigkeiten nur zeitlich getrennt
von der Speisenproduktion

- Bei Reparaturtatigkeiten im Lagerbereich Lebensmittel gro3raumig umlagern.

Schadlingsbekdmpfungsmittel aus dem betrieblichen Schadlingsmonitoring

Es besteht die Gefahr, dass Giftstoffe (vom Schadlingsmonitoring bzw. bei Schad-
lingsbekampfungsmalnahmen) in Lebensmittel gelangen.

Beherrschungsmalnahmen:

- Gepriift geschultes Personal oder externe Firma einsetzen

- fix befestigte Kdderfallen (Ratten, Mause) im Produktions- und Lagerbereich
- keine Streukdder! Verschleppung der Giftblocke durch Nager mdglich!

- Fallenplan, der alle im Betrieb vorhandenen Fallen aufweist.

- Schulung der Mitarbeiter betreffend Schadlinge

Rickstande (z. B. Pestizide, Antibiotika) und Kontaminanten (z. B. Schwermetalle)

Bei diesen Gefahren geht es um Umwelt-Altlasten (Schwermetalle, Dioxine...) und
um gezielt eingesetzte Substanzen (Diingemittel, Spritzmittel, Antibiotika, Leistungs-
forderer ...).

Beherrschungsmalnahmen:

Dies passiert alles in der Urproduktion - hier kann man bei der Lebensmittelverarbei-
tung fast nichts mehr tun. Bei Obst und Gemuse kann aber durch Waschen und
Schélen eine gewisse Reduktion v.a. der Pestizide erzielt werden.

Das Thema ist in der EU-Gesetzgebung Uber Grenzwerte geregelt.
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Giftige Lebensmittelzutaten:

Hier sind vor allem giftige Pflanzen (Barlauch mit Fremdpflanzen), Giftpilze und gifti-
ge Fische ein Thema. Aber auch griine Kartoffelknollen (Solanin), rohe Bohnen und
unreife Tomaten (griin) sind hier als Beispiele zu nennen.

Beherrschungsmalnahmen:

- geschulte Sammler bei Wildsammlung Alternative: Einsatz von Kulturware

- Wareneingangskontrolle — augenscheinliche Prifung durch geschulte Mitarbeiter
- optische Kontrolle vor Verwendung (Bsp. Kartoffel und Tomaten)

- richtige Zubereitung (Garen von Kartoffeln und Bohnen)

Histamin

Hierbei handelt es sich um ein Abbauprodukt der Aminosaure Histidin — es entsteht
beim Lagern bzw. Altern aus Aminoséuren durch mikrobiologische oder enzymati-
sche Abbau-Vorgange. Spielt vor allem bei fermentierten Produkten (Sauerkraut,
Kéase, Rohpokelwaren), Fisch und Fleisch eine Rolle.

Beherrschungsmafinahme:
Entsprechende Hygiene und Kihlung bei leicht verderblichen Produkten und geeig-
nete Starterkulturen bei fermentierten Lebensmitteln.

Fettoxidationsprodukte
Diese entstehen wenn Speisefett zu stark erhitzt wird.

Beherrschungsmafinahme:
- Uberhitzung von Fett vermeiden.
- Frittierfett regelmanig tauschen.

Acrylamid
Dies ist eine Substanz, die in Lebensmitteln bei Temperaturen von tber 100° gebil-

det werden und somit beim (trockenen) Erhitzen wie Backen, Frittieren oder Rosten
auftreten. Acrylamid entsteht durch eine chemische Reaktion (,Maillard-Reaktion“ —
nicht enzymatische Braunungsreaktion) aus sogenannten reduzierenden Zuckern
wie z.B. Glucose (Traubenzucker), Fructose (Fruchtzucker) oder Lactose (Milchséu-
re) und der Aminosaure Asparaginsaure, die natirlicher Bestandteil von Eiweil3 ist.
Acrylamid steht im Verdacht, krebserregend zu sein. Es tritt besonders bei Backwa-
ren wie Sauerteigbrot, Honiglebkuchen, Malzkaffee aber auch bei frittierten Kartof-
felprodukten (Chips, Pommes) auf.

Beherrschungsmafinahme:

- rohe Kartoffeln nicht zu kalt lagern, da diese dann Zucker bilden

- Bei Backwaren statt Honig Haushaltszucker (Saccharose) verwenden

- Starke Braunung vermeiden

- Temperaturen von max. 175°C wahlen

- Pommes nur einmal frittieren und auf goldgelbe Farbe achten (Farbkarte)
(siehe Anhang: Regeln fir das “goldene Frittieren”)
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Allergene
Hierbei handelt es sich um Eiweil3verbindungen, die allergische Reaktionen hervor-

rufen kdnnen. Das Lebensmittelrecht hat 14 kennzeichnungspflichtige Allergene de-
finiert. Diese werden im innerbetrieblichen Allergenmanagement beherrscht. Weitere
Details dazu finden Sie in Kapitel 7.1 ,Allergeninformation gemaf LMIV*.

Beim Allergien besteht das Problem, dass die Symptome bei den Betroffenen héchst
unterschiedlich sind: von einem Ausschlag bis zum anaphylaktischen Schock mit
moglicher Todesfolge verlauft die Bandbreite. Weiters kdnnen bereits geringe Men-
gen an allergenen Stoffen bei Allergikern Symptome auslésen. Oftmals reichen Spu-
ren fur schwere gesundheitliche Reaktionen aus. Doch keine Angst, sehr empfindli-
che Betroffene (,High-Responder®) sind regelmafiig sehr vorsichtig.

Beherrschungsmalnahmen:

Betriebliches Allergenmanagement ist hier das um und auf!

Es ist erforderlich, tber alle enthaltenen allergenen Zutaten Bescheid zu wissen, um
die korrekte Information an den Gast weitergeben zu kénnen. Hierfur braucht es ein
genaues Dokumentationssystem vom Wareneingang bis zur Speisenausgabe.

Es muss verhindert werden, dass allergene Zutaten enthalten sind, die unbeabsich-
tigt oder aus Unwissenheit zugegeben wurden und Uber die der Gast dann schluss-
endlich nicht informiert wird.

Wenn ,allergenfreie Produkte® angeboten werden sollen, ist die Verschleppung von
Allergenspuren ein weiteres Thema (Kreuzkontakte). Hier ein Beispiel: es wird ein
Gericht mit Ei zubereitet (z. B. gerdsteter Knddel), das gleiche Geschirr wird fir die
Zubereitung eines Gerichts ohne Ei verwendet (Huhnerfilet abgebraten). Damit be-
steht die Mdglichkeit, dass Spuren von Ei weitergetragen werden— hier spricht man
von ungewollten Kreuzkontakten (Verschleppung).

Wenn allergenfreie Produkte angeboten werden, dann missen Verschleppungen
vermieden werden — hygienisches Arbeiten lautet hier das Gebot der Stunde! Weite-
re Details dazu finden Sie in Kapitel 7.3 Allergenmanagement im Betrieb.
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1.3.3 Physikalische Gefahren

Zu den physikalischen Gefahren zahlen alle Arten von Fremdkdrpern, die unterschiedliche
Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit haben kénnen (vom Zahnschaden lber in-
nere Blutungen bzw. Darmverschluss hin zu Ersticken).

In der betrieblichen Praxis der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung treten vor allem
die folgenden physikalischen Gefahren auf:

Glassplitter, Hartplastiksplitter, Keramiksplitter:

von kaputtem Geschirr, Geratschaften, Maschinenteilen aus Hartplastik
Metallteile v. a. von Maschinen und Geratschaften

Holz: z. B. von Arbeitsutensilien aus Holz, Salatsteigen etc..

Kartonteile / Plastikteile: z. B. von Verpackungsmaterial, Utensilien

aus den Lebensmitteln selbst: Kirschenkerne, Knochensplitter, Graten

vom Personal: Haare, (falsche) Fingernagel, Schmuck, Kugelschreiber
Schadlinge: Schadlinge (Mause, Schaben, Fluginsekten ...) in Lebensmitteln oder
deren Ausscheidungen (Mausekot, Motten-Eier/Gespinste etc...).

Beherrschungsmalnahmen:

Bei den Fremdkorpern ist ,verringern“ und ,verhindern“ das Gebot der Stunde.
Hier ergeben sich je nach Fremdkorperart unterschiedliche MaRnahmen, die zur
Beherrschung erforderlich sind.

Fur Glas, Hartplastik, Metall, Holz gelten die folgenden Regelungen:

Regelmafige Kontrolle der Maschinen und Geratschaften auf Intaktheit, lockere Tei-
le, Absplitterungen und Beschadigungen

Keine Trinkflaschen / -glaser aus Glas in der Kiiche

Keine privaten Gegenstande aus Glas in der Kiiche

Keine Holzpaletten, wo offene Lebensmittel sind (im direkten Verarbeitungsbereich
der Kiiche und im Lager, wo offene Lebensmittel gelagert werden).

Regelmafige Kontrolle des Geschirrs /der Glaser auf Intaktheit/Absplitterungen
Wartungs- und Reparaturarbeiten durch Techniker nur auRerhalb der Produktions-
zeiten — gewissenhafte Reinigung nach technischen Tatigkeiten

Bei Bruch von Glas / Keramik / Hartplastik: Lebensmittel grof3flachig entsorgen!

Bei Plastikteilen, Kartonteilen von Verpackungsmaterial:

Auspacken der Lebensmittel in einem eigenen Bereich. Scharfe Messer verwenden!
Kartonagen/Uberkartons, Plastikiiberverpackungen sollten idealerweise bereits im
Lager entfernt werden, die Primarverpackung dann in der Kiiche.

Auf eine ordnungsgemafe Entsorgung des Verpackungsmaterials achten, damit
keine Reste ins Lebensmittel gelangen kénnen.

Bei Schadlingen und deren Produkte (Kot, Gespinste ...)

Regelmaliges Schadlingsmonitoring durchfihren

Jeglichen Schadlingsbefall sofort melden! Umgehend Bek&mpfung einleiten
Wareneingangskontrolle bei Trockenware auf Schadlinge - Einschleppung!
Regelmalige Kontrolle der Trockenlager

First in / First out (FiFo) Prinzip einhalten! (alteste Ware zuerst verwenden)

Sorgféltiges Waschen von Obst, Gemuse und vor allem Salat
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Bei Fremdkoérper aus Lebensmitteln (z. B. Kirschkerne, Knochensplitter, Fischgraten)
e Sorgfaltige Verarbeitung: z. B sorgféltiges Entsteinen (Kirschen etc..),
fachlich korrekte Fleischzerlegung, Fischfiletierung
e Ggf. nachtragliches Aussortieren
Wichtig: derartige Fremdkdrper sind nicht ganz vermeidbar!
Bei einem Fischgericht muss damit gerechnet werden, dass eine Grate enthalten ist!
Genauso kann es vorkommen, dass im Kirschkuchen ein Kirschenkern versteckt ist.

Bei Fremdko6rpern, die durch das Personal eingebracht werden:
e Einhaltung der Personalhygienerichtlinien (Haarnetz, Sauberkeit, ...)
e Keine privaten Gegenstande und keine privaten Lebensmittel im Produktionsbereich
e Kein Schmuck in der Produktion

Zusammenfassung Gefahrenbeherrschung allgemein:

Mit einer guten betrieblichen Hygienepraxis (Basishygiene) und einem funktionierenden
HACCP Konzept kann das Risiko fiir chemische, physikalische und mikrobiologische Gefah-
ren deutlich verringert werden.
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten kdnnen:

e Was bedeutet der Begriff ,Hygiene“?

e Was versteht man unter einer Gefahr, was unter einem Risiko?

e Welche Beispiele fir mikrobiologische Gefahren gibt es?
Wie kann man sie beherrschen?

e Welche Beispiele fiur chemische Gefahren gibt es und wie kann man sie beherrschen?

e Welche Beispiele fur physikalische Gefahren gibt es und wie kann man sie beherr-
schen?
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2 GRUNDLAGEN DES HYGIENEMANAGEMENTS IN DER GASTRONOMIE

2.1 Rechtliche Grundlagen

2.1.1 Die EU-Basisverordnung

Die VO (EG) 178/2002 — die EU-Basisverordnung® bietet den generellen rechtlichen
Rahmen zum Thema Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelrecht in Europa.

Die EU Basisverordnung regelt im Wesentlichen die folgenden Bereiche:
Definitionen (Lebensmittel, Lebensmittelunternehmen/-unternehmer ...)
Verantwortung des Lebensmittelunternehmers

Ruckverfolgbarkeit

Vorgehen im Krisenfall - Warnung und Ruckruf

HACCP als Unternehmerpflicht

Ziel der Verordnung ist:
der Gesundheitsschutz der Verbraucher sowie dessen Schutz vor Tauschung.

Auch ist der Lebensmittelbegriff mit der EU-BasisVO europaweit einheitlich definiert.

Unter einem Lebensmittel versteht man:

,alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen nach verninftigem
Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder
unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen werden (dazu zdhlen u.a. auch Ge-
trdnke und alle Stoffe, die dem Lebensmittel bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbei-
tung bewusst zugesetzt werden).”

Keine Lebensmittel sind demnach etwa:
Futtermittel, Arzneimittel, Tabak, lebende Tiere, Pflanzen vor der Ernte.

Generell durfen nur sichere Lebensmittel in Verkehr gebracht werden.

Folgende Lebensmittel durfen NICHT in Verkehr gebracht werden:
o Nicht sichere Lebensmitte
o zur Tauschung geeignete Lebensmittel ( z.B. Verfalscht oder Wertgemindert)

Nicht sichere Lebensmittel sind:
- gesundheitsschadlich oder
- fir den menschlichen Verzehr ungeeignet

Gesundheitsschédlich sind Lebensmittel dann, wenn sie geeignet sind, die Gesundheit zu
gefdhrden oder zu schadigen. z.B. essfertiges Produkt mit Salmonellen.

Fur den menschlichen Verzehr ungeeignet sind Lebensmittel, wenn die bestimmungs-
gemale Verwendbarkeit nicht mehr gewahrleistet ist. z.B. sauer gewordene Milch.
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Verfalscht bedeutet:

dass einem Lebensmittel wertbestimmende Bestandteile, deren Gehalt vorausgesetzt wird,
nicht oder nicht ausreichend hinzugefligt oder ganz oder teilweise entzogen wurden
(z.B Marzipan ohne Mandeln, Margarine in der Buttercreme)

ODER
dass dieses durch Zusatz oder Nichtentzug wertvermindernder Stoffe verschlechtert wurde
(z.B. zu hoher Wassergehalt im Schinken)

ODER

dass dem Lebensmittel durch Zuséatze oder Manipulationen der Anschein einer besseren
Beschaffenheit verliehen oder die Minderwertigkeit Uberdeckt wurde

(z.B. gebleichtes Kalbfleisch)

ODER

dass das Lebensmittel hach einer unzulassigen Verfahrensart hergestellt wurde.

(z.B. Formfleisch)

wertgemindert bedeutet,

dass ein Lebensmittel (ohne dass eine weitere Behandlung erfolgt ist) eine erhebliche Min-
derung an wertbestimmenden Bestandteilen oder ihrer Wirkung oder Eigenschaft erfahren
hat, aber fir den menschlichen Verzehr trotzdem noch geeignet ist.

(z.B. wurmstichige Pilze, ausgerauchte Krauter)

WICHTIGER HINWEIS:

Wird bei verfalschten bzw. wertgeminderten Lebensmitteln auf diesen Sachverhalt hinge-
wiesen, dann liegt keine Tauschung vor. Unter entsprechender Kennzeichnung sind derarti-
ge Lebensmittel verkehrsfahig.

Beispiel: Bei einem als Schnitzel anmutendes Fleischgericht, das aus Fleischstiicken zu-
sammengefiigt wurde, wird mit dem Hinweis ,aus Fleischsticken zusammengenflugt* auf
diesen Sachverhalt hingewiesen.

2.1.2 Das LMSVG

In Osterreich gibt es das
Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG).

Dieses setzt einerseits lebensmittelrechtliche Vorschriften der Européischen Union in kon-
kretes Osterreichisches Recht um und legt dartiber hinaus auch die Anforderungen an Ge-
brauchsgegenstande und kosmetische Mittel fest. Um den Vollzug zu gewéhrleisten, regelt
es die Themenbereiche amtliche Lebensmitteliiberwachung, Strafbestimmungen bei Ver-
stdlRen und Gebuhren fir Untersuchungen.

2.2 Die Verantwortung des Lebensmittelunternehmers

Die EU-Basisverordnung definiert den Begriff des ,Lebensmittelunternehmens®. Dabei han-
delt es sich um ,alle Unternehmen, gleichgiiltig, ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet
sind oder nicht und ob sie 6ffentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der Verar-
beitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Téatigkeit ausfuhren®.
Damit sind alle Aspekte der gewerblichen Lebensmitteltatigkeiten erfasst, somit auch die
Verpflegung in Kindergéarten oder Schulen.

Lverpflegungsvorgange, Betriebskantinen, GroRkiichen, Restaurants und &hnliche Einrich-
tungen der Lebensmittelversorgung® werden dabei dem Einzelhandel zugerechnet.
Lebensmittelunternehmer sind verantwortlich fur die Einhaltung der Lebensmittelsicherheit
und der lebensmittelrechtlich relevanten Vorgaben:
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,Die Lebensmittel...-unternehmer sorgen auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Ver-
triebsstufen ... daflir, dass die Lebensmittel... die Anforderungen ... erfillen, ..., und tber-
prifen die Einhaltung dieser Anforderungen.”

Der Lebensmittelunternehmer muss somit folgendes sicherstellen:
e Eigenverantwortung im Handeln
o Eigenkontrolle zur Sicherstellung der Einhaltung der LM-rechtlichen Vorschriften
¢ Umsetzung eines betrieblichen Hygienekonzepts nach HACCP- Grundsatzen
e Sicherstellung der Rickverfolgbarkeit der Lebensmittel
¢ MaRRnahmen zur Mangelbehebung und Risikominimierung bei Abweichungen

¢ MaRnahmenverfolgung im Falle einer Krise:
Riucknahme und Ruckruf, Information und Zusammenarbeit mit den Behdrden

Zur Umsetzungserleichterung der Hygieneaspekte des EU-Lebensmittelrechtes und der
LMSVG - Vorgaben wurden fir die Betriebe verschiedene Hygieneleitlinien erstellt. Fir Be-
triebe, die als ,Einzelh&ndler* mit dem Verkauf und der Verabreichung von Lebensmitteln
beschaftigt sind, gibt es eine ,Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis und die Anwendung

der Grundséatze des HACCP in Einzelhandelsunternehmen®.
https://www.verbrauchergesundheit.qv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/einzelhandelsunternehmen.html

Die Leitlinie enthalt zu allen relevanten Themen Merkblatter, Checklisten und Formblatter
fur die Dokumentation, die im Falle einer behdérdlichen Uberprifung benétigt werden.

Eine eigene Leitlinie gibt es fir ,GroR3kuchen, Kiichen des Gesundheitswesens und ver-

gleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung®.
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/grosskuechen_kuechen.html

Die Leitlinien sind Punkt 3 ausfuhrlich erwahnt, die wichtigsten Merkblatter zur Leitlinie fin-
den Sie auch in diesem Dokument unter Punkt 9 ,Anhang®.

2.3 Kochen fiir viele versus Kochen zu Hause

Die folgenden beschriebenen hygienerechtlichen Vorgaben gelten fir:
e alle Lebensmittelunternehmer
e auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen,
e einschlie3lich Verkauf und Verabreichung durch Landwirte.
e Ausgenommen sind:
o Priméarproduktion / Landwirtschaft (Viehzucht, Feldbau ...)
o privater Bereich

Die rechtlichen Regelungen sollen sicherstellen, dass die Konsumenten einwandfreie Pro-
dukte bekommen und keinen gesundheitlichen Schaden erleiden. Denn Hygieneprobleme
fuhren auch in der Gastronomie bzw. Gemeinschaftsverpflegung dazu, dass relativ rasch
eine relativ grol3e Personengruppe von Gesundheitsproblemen betroffen sein kann.

Dies unterscheidet sich deutlich vom privaten Bereich — hier sind in der Regel ungleich we-
niger Menschen betroffen (die Familie, geladene Géaste/Freunde).

Hygienisches Arbeiten im Haushalt ist enorm wichtig - es soll hier keinesfalls der Eindruck
entstehen, dass dies wenig Bedeutung hatte. Allerdings ist die Hebelwirkung von Hygiene-
mangeln im Gastronomie- und Gemeinschaftsverpflegungsbereich jedoch ungleich gréfier.
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Daher sieht das Lebensmittelrecht strenge Vorgaben vor, um den Gesundheitsschutz der
Bevolkerung bei gewerblicher Lebensmittelversorgung umfassend sicherzustellen.

2.4 Beherrschungskonzept HACCP

Wie kann man nun sicherstellen, dass jederzeit sichere Speisen /Gerichte / Produkte pro-
duziert werden, um den Gesundheitsschutz des Konsumenten zu gewahrleisten?

Hier kommt HACCP ins Spiel. Die EU-Basisverordnung fordert von Lebensmittelunterneh-
mern ein betriebliches Hygienekonzept nach den Grundlagen des HACCP.

Was bedeutet HACCP eigentlich konkret?

= Hazard = Gefahren
A= Analysis = Analyse
=  Critical = kritische
=  Control = Steuerungs-/Lenkungs-/Beherrschungs-
=  Point = Punkte

HACCP heil3t also Gefahrenanalyse / kritische Lenkungspunkte.

Lebensmittelunternehmen sollen systematisch sichere Produkte erzeugen, indem sie
e sich der mdglichen Gefahren bewusst werden (= Gefahrenanalyse) und
¢ diese durch entsprechende MaRnahmen beherrschen (Kritische Lenkungspunkte)

Jene MalRnahmen, die in der Lebensmittelkette fiir die Produktsicherheit entscheidend sind,
werden (in der Regel) als CCP’s definiert.

Das innerbetriebliche Risikomanagement ist somit das HACCP-Konzept des Betriebs.

ABER: HACCP alleine I6st nicht alle Probleme. Das beste HACCP Konzept versagt, wenn
nicht eine ausreichende betriebliche Hygienepraxis (Basishygiene) und die baulichen Vo-
raussetzungen gegeben sind. Dies verdeutlicht anschaulich die grafische Darstellung:

»Das Haus der Hygiene*.

Lenkungspunkte / Konzept

Gute Hygienepraxis (GHP)

Gute Hygienepraxis umfasst alle Aspekte der
e Betriebshygiene
Reinigung & Desinfektion, Schadlingsbekampfung, ° Arbeitshygiene
Personalhygiene, Arbeitsumfeld, Trinkwasser, ... . Personalhygiene
e Produkthygiene
Zum Schutz der Lebensmittel
R&aumliche und technische Voraussetzungen vor yerqerb oder vor Kon-
tamination.
Raume, Gerate, Einrichtungen: Ausstattung & Zustand
Hygienezonen, Barrieren, Schleusen Weitere Details zum Thema
HACCP erfahren Sie unter
Punkt 6 ,HACCP*.
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2.5 Ruckverfolgbarkeit

Jeder Lebensmittelunternehmer muss der Behorde auf Anfrage fir jeden verwendeten
Rohstoff/ fiir jede Ware die unmittelbaren Vorlieferanten und fur jedes abgegebene Pro-
dukt die unmittelbaren gewerblichen Abnehmer bekannt geben kdnnen. Die Abgabe an
Endkonsumenten / Letztverbraucher ist somit von der Rickverfolgbarkeit ausgenommen.

Jeder Lebensmittelunternehmer muss die Rickverfolgbarkeit somit eine Stufe zurtick und
eine Stufe nach vor sicherstellen. Wenn dies von jedem Lebensmittelunternehmer gewahr-
leistet wird, dann ist die gesamte Kette (vom Stall / Feld bis zum Teller) rickverfolgbar.

Unmittelbare Vorlieferanten kénnen z.B. auch Jager, Sammler (Beeren, Pilze), Fischer und
Direktvermarkter sein.

Unmittelbare Abnehmer sind Lebensmittelunternehmen (z.B. auch Vereine und Korper-
schaften 6ffentlichen Rechts), die Lebensmittel produzieren, verarbeiten oder selbst weiter
abgeben.

Fur eine funktionierende Ruickverfolgbarkeit ist ein gewisses Mal3 an Dokumentation erfor-
derlich. Folgende Fragen muissen beantwortet werden kdnnen:
e Wann (Anlieferdatum) / Von wem wurden die jeweiligen Rohstoffe bezogen?
e (Wann wurden die Rohstoffe weiterverarbeitet — zu welchen Gerichten/Produkten?)
¢ An wen wurden die Gerichte/Produkte abgegeben und wann?

Ob diese Daten mittels Warenwirtschaftssystem erhoben und dokumentiert werden oder ob
eine handschriftliche Dokumentation erfolgt, steht frei — die oben genannten Fragen missen
beantwortet werden kdénnen.

Mit einer lickenlosen Rickverfolgbarkeit wird garantiert, dass bedenkliche Lebensmittel so
rasch wie moglich aus dem Verkehr gezogen werden kdnnen.

Um eine Lebensmittelkrise professionell abwickeln zu kénnen, braucht man zwingend eine
gut funktionierende Rickverfolgbarkeit.

Betriebe der Kategorie ,GroRRkiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und vergleichbare

Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung“ sind erganzend dazu angehalten, von jedem
Gericht eine Portion als Ruickstellprobe einzufrieren und 21 Tage aufzubewahren.
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2.6 Ein Zwischenfall —was tun? Vorgehensweise in der Krise

Fur den Fall, dass gesundheitsschadliche Lebensmittel in den Verkehr gelangt und mog-
licherweise Konsumenten gefahrdet sind, ist eine straffe Vorgehensweise nétig. Regelun-
gen dazu finden sich ebenfalls in der EU-Basisverordnung. Folgende Falle sind denkbar:

o Gaste zeigen wahrend des Aufenthaltes Krankheitssymptome (z.B. Erbrechen).
e Sie werden vom Lieferanten informiert, dass ein Rohstoff ein Problem hat.
¢ Die Behorde wird mit einem Problem bei Ihnen vorstellig.

e Es zeigt sich, dass eine Beherrschungsmalfinahme nicht funktioniert bzw. eine Ge-
fahr nicht beherrscht wird (z.B. Kunde findet Glassplitter im Essen).

o Mehrere Gaste reklamieren im Nachhinein Krankheitssymptome.

In der Praxis der Gastronomie treten eigentlich nur die letzten beiden Félle auf. Derartige
Reklamationen sollten mit Bedacht und Respekt behandelt werden.

Bei zeitnahen Reklamationen ist sofort zu prufen:
1. Welche Produkte / Gerichte kénnten noch betroffen sein?
2. Wie kdnnen diese sofort aus dem Verkehr gezogen werden?
3. Was konnte die Ursache dafir sein?
4. Wie kann man sofort verhindern, dass der Fehler noch einmal auftritt?

Bei Reklamationen (ein paar Tage) im Nachhinein ist es sinnvoll, etwaige Riickstellproben

(mikrobiologisch) analysieren zu lassen und die innerbetriebliche Eigenkontrolle (Aufzeich-
nungen) zum betroffenen Zeitraum zu Uberprifen, ob irgendwelche UnregelméaRigkeiten zu
entdecken sind.

In allen Fallen ist sinnvoll, mittels Ruckverfolgbarkeit zu erheben, welche Rohstoffe, Geréte
und auch Mitarbeiter eingesetzt wurden. Somit kbnnen Zusammenhange erkannt werden.

Werden derartige Félle der Behdrde gemeldet (z.B. durch Konsumenten/Gaste), dann wird
héchstwahrscheinlich die Lebensmittelaufsicht einen Kontrollbesuch veranlassen. Auch in
diesem Fall ist man gut beraten, die Eigenkontrollmanahmen liickenlos vorweisen zu kén-
nen, um die betriebliche Sorgfaltspflicht demonstrieren zu kénnen.

Eine Riicknahme (Kontaktaufnahme zu gewerblichen Kunden mit der Aufforderung, be-
troffene Waren zuriickzugeben) ist in der Gastronomie ein Ausnahmefall. Dies kann nur der
Fall sein, wenn langer haltbare Verarbeitungsprodukte hergestellt werden (z. B. Torten,
Konfittiren, Chutneys, Fleischwaren, Aufstriche, Tiefkihlprodukte ...) und diese an andere
Betriebe abgegeben wurden (z.B. Handler, andere Verpflegseinrichtungen).

Auch ein 6ffentlicher Rickruf ist in der Gastronomie eine Seltenheit. Dies ist dann not-
wendig, wenn derartig lang haltbare Verarbeitungsprodukte gesundheitsschadlich sind und
an Endverbraucher / Konsumenten abgegeben wurden.

ACHTUNG! Darunter fallen auch ,Geschenke des Hauses“ zur Mithahme durch Gaste.
Auch diese kostenlosen Abgaben kdnnen bei Gefahrlichkeit zu Rickrufen fuhren.

Beachte: Fur alle der genannten Félle besteht aufgrund der lebensmittelrechtlichen Best-
immungen eine Meldepflicht an die Lebensmittelbehdrde (LM-Inspektor)!
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Als ,Krise“ werden bei Lebensmittelbetrieben jene Falle angesehen, wo gesundheitsschadli-
che Produkte an Konsumenten gelangt sind und ein 6ffentlicher Rickruf im Raum steht.

Der Lebensmittelunternehmer muss im Falle einer Krise folgendes unternehmen:

Das betroffene Produkt rickverfolgen (lieferanten- und kundenseitig)

Eine Rucknahme von gewerblichen Kunden einleiten. Dies ist dann moglich, wenn
das Produkt noch nicht an den Konsumenten abgegeben wurde (also z. B. noch im
Lager ist). Bei einer Rucknahme ist mit dem Kunden zu vereinbaren, dass das Pro-
dukt entweder vor Ort vernichtet wird (das sollte man sich schriftlich bestéatigen las-
sen) oder dass die Ware retour geschickt wird.

Falls das Produkt bereits flir den Endverbraucher verfiigbar ist, einen oéffentlichen
Ruckruf einleiten.

Auf der Homepage der AGES (Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernah-
rungssicherheit) gibt es ein Merkblatt betreffend Ruckruf/ Produktwarnung.
https://www.ages.at/fileadmin/AGES2015/Produktwarnungen/Leitlinie_Veroeffent
lichung Produktwarnung.pdf

Umfassende Information und Zusammenarbeit mit den Behorden (LM-Inspektor).

Vorbereitung auf mogliche Reaktionen der Offentlichkeit (Konsumentenanfragen)
und der Presse/Medien (Offentlichkeitsarbeit).

Bei Betrieben, die Produkte mit langerer Haltbarkeit an Konsumenten abgeben und daher
auch realistischerweise von einer Krise betroffen sein kénnten, ist empfehlenswert, bereits
im Vorfeld fir den Ernstfall Vorkehrungen zu treffen. Damit ist folgendes gemeint:

Die Aufgabenverteilung festlegen: wer kiimmert sich im Krisenfall um wen? (Kunden,
Lieferanten, Behorden, Mitarbeiter, Presse, Konsumenten/Géaste).

Sicherstellen, dass die Rickverfolgbarkeit ltickenlos funktioniert. Es ist mehr als un-
angenehm, wenn man erst im Krisenfall bemerkt, dass die Rickverfolgbarkeit nicht
gewahrleistet ist.

Ev. Riuckrufschreiben textlich vorbereiten — unter Zuhilfenahme der
AGES-Informationen.

ZUR INFORMATION:

Auf der Seite der AGES www.ages.at sind alle nationalen Riickrufe abrufbar.

Fur Europa gibt es ein Portal, welches alle grenziiberschreitenden Zwischenfalle auflistet —
das RASFF — System (Rapid Alert System for Food and Feed):
https://ec.europa.eu/food/safety/rasff en
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten kdnnen:

e Was regelt die EU-Basisverordnung bzw. das LMSVG im Wesentlichen?

e Wann durfen Lebensmittel nicht in Verkehr gebracht werden?

e Wann gilt ein Lebensmittel als ,nicht sicher” bzw. ,wertgemindert” oder ,verfalscht*?

e Welche Pflichten hat der Lebensmittelunternehmer gemaf EU-Basisverordnung?

e Was bedeutet HACCP im Allgemeinen?

e Warum ist die Ruckverfolgbarkeit bei Lebensmitteln wichtig?

e Wie ist die korrekte Vorgehensweise im Krisenfall?
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3 PERSONALHYGIENE UND —GESUNDHEIT

3.1 Personalhygienevorgaben in der Praxis

3.1.1 Leitlinien

Zur Umsetzung der gesetzlichen Vorgaben gibt es in Osterreich einige relevante Leitlinien,
die die geforderten Themen praxisbezogen zusammenfassen und erlautern.

Die folgenden Leitlinien sind in diesem Zusammenhang von Relevanz:

e Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/sicherung g
esundheitlichen anforderungen.html

o Leitlinie fur die Personalschulung
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/personalsch

ulung.html

e Hygiene-Leitlinien
o Grof3kiiche:
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/
grosskuechen kuechen.html
o Einzelhandelsunternehmen:
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/
einzelhandelsunternehmen.html

e Eine Zusammenfassung aller Leitlinienlinks findet man hier
https://www.wko.at/Content.Node/branchen/oe/Lebensmittelgewerbe/Recht/Hygienerecht
[Oesterreichische-Leitlinien-zur-Lebensmittelhygiene.html

3.1.2 Personalgesundheit

Personalgesundheit ist das A und O beim Umgang mit Lebensmittel.
In der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Um-
gang mit Lebensmitteln sind folgende Tatigkeitshindernisse beschrieben:

Tatigkeitshindernisse:

Infizierte /eitrige Wunden oder Hautkrankheiten, bei denen die Moglichkeit besteht, dass
deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel ibertragen werden kénnen:

Personen mit Hautausschlagen oder eitrigen Entziindungen, wie Abszessen oder Furun-
keln, oder mit eiternden oder entziindeten Wunden im Bereich der Hande, Arme, des Hal-
ses und des Kopfes sind nicht in der Kiiche zu beschéftigen, sofern eine zuverlassige Ab-
deckung der betreffenden Koérperstellen nicht moglich ist.
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Ubertragbare Krankheiten, auch wenn nur ein diesbezuiglicher Verdacht besteht, wie z.B.
bei Durchfall und/oder Erbrechen.
Darunter fallen folgende Infektionen:

e Typhus (Abdominaltyphus)

e Paratyphus
e Cholera
e Sonstige bakterielle Lebensmittelinfektionen wie
» Infektionen durch Salmonellen
» Shigellen
» Campylobacter
» Yersinien
» Toxinproduzierende Escherichia coli

e Virale Lebensmittelinfektionen wie
» Noroviren
> Enteroviren
> Rotaviren
e Ubertragbare Ruhr (Amobenruhr)
¢ Infektiose Hepatitis A und E
o bzw. die Ausscheidung der entsprechenden Krankheitserreger

Das Beschaftigungsverbot tritt dann ein, wenn sie mit Lebensmitteln sowie mit den dabei
verwendeten Bedarfsgegenstéanden und Werkzeugen (z.B. Geschirr, Besteck und andere
Arbeitsmaterialien) in Beriihrung kommen, sodass eine Ubertragung von Krankheitser-
regern auf Lebensmittel u/o Menschen zu beflrchten ist.

Kurzbeschreibung einiger Krankheitsbilder

Typhus, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das Uber mehrere Tage ansteigt und unbe-
handelt wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Glieder-
schmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig ,erbsbrei-
artige” Durchfalle.

Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend durch
Wasser und Lebensmittel, die damit verunreinigt sind. Aufgrund der guten Wasser- und
Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten Erreger in Osterreich nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen dhnlich; allerdings sind die Symptome bei Paratyphus
weniger schwer. Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten
(Afrika, Sidamerika, Stdostasien) oder aus Gebieten importiert (Reisekrankheit), in
denen sich die hygienischen Verhéltnisse aufgrund von Katastrophen oder Kriegseinwir-
kungen dramatisch verschlechtert haben.

Manche Personen scheiden den Krankheitserreger nach Genesung noch wochen- bis
monatelang aus. Dies stellt ein Tatigkeitshindernis im Lebensmittelbereich dar.

Gegen Typhus stehen mehrere Schutzimpfungen zur Verfugung. Bei beruflichen oder

privaten Reisen in betroffene Lander sollte der Rat des Hausarztes, des Betriebsarztes
oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle hinsichtlich der Notwendigkeit
einer Impfung eingeholt werden.

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 Kdrper trocknet aus
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(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. Auch
dieser Erreger kommt nur in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen
und mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Ostasien, Stidamerika, Afrika) und ist in
Europa selten (Reisekrankheit). Deshalb sollte bei Reisen in ein Risikogebiet der Rat des
Hausarztes, des Betriebsarztes oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle
eingeholt werden.

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt plotzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampfartigen
Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfalle kbnnen bei schweren Verlaufs-
formen auch blutig sein. Die Ansteckung erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei man-
gelhafter Handehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser.
Haufig handelt es sich um Reiseerkrankungen. Shigellen sind hochinfektids, d. h. um
krank zu werden, genugt die Aufnahme von nur wenigen Bakterien.

Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit Bauch-
schmerzen und méaRigem Fieber. Allerdings kdnnen die Krankheitszeichen unterschied-
lich stark auftreten, Krankheitsverlaufe kdnnen unaufféllig/sehr mild bis sehr schwerwie-
gend (Intensivstation) sein.

Erreger sind verschiedene Salmonellen-Typen, die meist durch Lebensmittel (z. B.
Eier, Fleisch, Rohmilch, Gewirze) aufgenommen werden. Diese Krankheitserreger
sind weltweit verbreitet. Haufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.
Salmonellen zahlen zu den am haufigsten gemeldeten Erregern von Brechdurchfallen.

Magen-Darmerkrankungen durch andere Krankheitserreger, die im Zusammenhang mit
Lebensmitteln eine Rolle spielen kénnen
Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kdnnen auch durch andere Bakterienarten

(z. B. Campylobacter, Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Yersinien) oder Viren
(z. B. Noro-, Rota-, Adenoviren) verursacht werden.

Erkrankungen durch Noroviren zahlen zu den haufigsten Durchfallerkrankungen.
Die Ansteckung kann direkt von Mensch zu Mensch oder tber Lebensmittel erfolgen. Die
Erkrankung verlauft meist sehr kurz, typisch ist heftiges Erbrechen, auch ohne Durchfall.

Hepatitis A oder E
Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer durch Hepatitis A oder E Viren verursach-
ten Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit.

Die Aufnahme dieser Viren erfolgt durch Wasser oder Lebensmittel, die mit Hepatitis A
oder E Viren verunreinigt sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch sind mog-
lich, da die Viren mit dem Stuhl ausgeschieden werden. Diese Viren kénnen in der Um-
welt besonders gut Uberleben und weisen eine hohe Widerstandsfahigkeit gegenuber
chemischen und thermischen Desinfektionsverfahren auf. Vor Hepatitis A kann man sich
durch Impfung schitzen.

Tuberkulose

Tuberkulose tritt in den letzten Jahren wieder vermehrt auf.

Sie aul3ert sich in lang anhaltendem, chronischem Husten, insbesondere Husten mit
Auswurf und Allgemeinsymptomen, wie Gewichtsverlust, Nachtschweil3 u. A.
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Treten die genannten Krankheitszeichen auf, ist unbedingt der Rat des Haus- oder Be-
triebsarztes in Anspruch zu nehmen. Dieser ist Uber die Tatigkeit im Rahmen des berufli-
chen Umganges mit Lebensmitteln zu informieren. Au3erdem besteht die Verpflichtung,
unverziglich den Vorgesetzten Uber die Krankheitsanzeichen zu informieren.

Belehrung und Dokumentation

Der Lebensmittelunternehmer ist verpflichtet, alle Mitarbeiter bei Eintritt und danach jedes
Jahr mundlich und schriftlich Uber diese Tatigkeitshindernisse zu belehren. Weiters ist eine
Kopie der Leitlinie auszuhéndigen und zu erklaren. Der Mitarbeiter ist verpflichtet etwaige
Tatigkeitshindernisse sofort zu melden.

Das entsprechende Formular befindet sich im Anhang 3 der Leitlinie zur Sicherung der ge-
sundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln und im An-
hang 9.1 dieses Dokuments.

Das unterfertigte Formular wird vom Lebensmittelunternehmer aufbewahrt, eine Kopie den
Mitarbeitern ausgehandigt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelméaRige Hygieneschulung des Personals, die in den
fur Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen gefordert wird. Der Téatigkeit
darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

Die schriftliche Belehrung soll den Betroffenen helfen, Tatigkeitshindernisse im Sinne der
Leitlinie zu erkennen (Eigenverantwortlichkeit des Mitarbeiters).

Dauer des Beschéftigungsverbotes

Die Aufhebung des Beschéaftigungsverbotes muss von einem Arzt entschieden werden.

3.1.3 Personalhygiene

Die Personalhygiene ist in der Hygiene-Leitlinie im Kapitel 8 festgelegt. Im Anhang 9.1 — 9.3
dieses Dokuments befinden sich Merkblatter die als Aushang im Mitarbeiterbereich verwen-
det werden kdnnen.

Alle Mitarbeiter sind in den Grundlagen der Hygiene zu schulen.
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Allgemeine Hygiene

Wichtige Regeln:

Wahrend der Arbeit diirfen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen
werden. Piercing im Kopfbereich ist bei Kiichen- und Servierpersonal dann
abzulehnen, wenn dadurch die erforderliche korperliche Hygiene beeintrachtigt wird.

Das Tragen von kurz geschnittenen, gepflegten Barten ist zulassig.

Lebensmittel fir den privaten Gebrauch durch die Mitarbeiter dirfen nicht in die
Kiche und in die dazugehdrigen Lagerraume eingebracht werden.

Personen durfen in der Kiiche und in den dazugehérigen Raumen (aul3er in solchen,
die dafur vorgesehen sind) weder rauchen, noch Tabak oder Kaugummi kauen,
schnupfen oder Arzneimittel einnehmen. Personliche Arzneimittel, au3er solche, die
fur einen moglichen Akutfall bereitgehalten werden missen, sind in den Garderoben
aufzubewahren. Die Einnahme von Mahlzeiten in der Kiiche und in den dazugehori-
gen Lagerraumen ist nicht gestattet.

Reparaturen sind nach Mdglichkeit auR3erhalb der Betriebszeit durchzufiihren, wobei
gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln Vorsorge zu treffen ist.
Im Anschluss daran ist in den betroffenen Kiichenbereichen eine Reinigung und
Desinfektion vorzunehmen. Ist die Vornahme von Reparaturen wahrend der Be-
triebszeit unvermeidbar, missen die damit befassten Personen ebenfalls saubere
Schutzkleidung tragen.

Betriebsfremde Personen diirfen die Kiiche und die zugehérigen Raume nur

in Begleitung eines Betriebsangehdorigen betreten. Sie haben Schutzkleidung (Man-
tel, Kopfbedeckung und Uberschuhe) zu tragen. Die Schutzkleidung ist vom Betrieb
zur Verflgung zu stellen. Dies gilt auch fur Lieferanten und fir Betriebsangehdrige,
die nicht standig in der Kiiche beschaftigt sind.

Die Kontamination fertig zubereiteter Speisen sowie von Oberflachen, die mit diesen
in direkten Kontakt kommen, ist zu vermeiden. Die Arbeiten an der Rohware und die
Arbeiten an fertig zubereiteten Speisen sollten nicht von denselben Personen durch-
gefuhrt werden. Sollte diese Trennung nicht mdglich sein, haben die Personen
Schutzkleidung zu tragen (Einmalschiirzen, Einmalhandschuhe) oder die Arbeits-
kleidung zu wechseln.

Nicht auf Speisen niesen oder husten.

Handhygiene

Uber die Hande kénnen Mikroorganismen des Stuhls, der Kopfhaut und des Nasen-
Rachen-Raumes verbreitet werden. Bereits Handewaschen mit Seife fuhrt zu einer starken
Keimreduktion. Desinfektionsmittel fiihren zu einer weiteren Verminderung, wenn die vorge-
schriebene Einwirkungszeit eingehalten wird. Zum Abtrocknen sind Einmalhandtlicher zu
verwenden.

Einweghandschuhe sind keine Alternative zur Handhygiene!

Regelmaliges Wechseln der Handschuhe nicht vergessen!
Achtung: Einmalhandschuhe kdnnen leicht ein hygienisches Arbeiten vortduschen.
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Wichtige Regeln:

Die Hande und die Unterarme sind mit Seife zu waschen, mit Einmalhandtiichern zu
trocknen und danach zu desinfizieren.

zu Arbeitsbeginn

nach jeder Pause

nach jedem Toilettenbesuch

nach Schmutzarbeiten

nach dem Entsorgen von Abfallen
nach Arbeitsunterbrechungen

nach jeder abgeschlossenen Arbeit
o vor jeder neuen Arbeit

Fingernégel sind kurzgeschnitten und sauber zu halten und dirfen nicht lackiert sein.
Kinstliche Fingernégel sind nicht zulassig.

Bei Tatigkeiten mit hohem Kontaminationsrisiko sind Einmalhandschuhe dienlich.

Wunden an Handen und Unterarmen missen mit einwandfreien, wasserdichten
Verbénden versorgt werden: Pflaster und Handschuhe!

0 O O O O O

Arbeitskleidung

Schmutzige Arbeitskleidung ist als Hygieneproblem nicht zu unterschéatzen!

Wichtige Regeln:

Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe ist von Privatkleidung und Privatutensilien getrennt
aufzubewahren.

Das Kuchenpersonal hat saubere Arbeitskleidung zu tragen, welche die private Klei-
dung zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist taglich, bei Bedarf mehrmals téglich,
zu wechseln. Sie ist thermisch zu desinfizieren (z. B. Kochwasche bei 90 °C in der
Waschmaschine oder buigeln).

Im Kichenbetrieb sind moglichst rutschfeste, leicht zu reinigende Arbeitsschuhe zu
verwenden, die auch sauber gehalten werden (Beachte: auf einschlagige Anforderun-
gen des Arbeitnehmerschutzes wird hingewiesen).

Ein Verlassen der Kiichenbereiche mit Arbeitskleidung und Arbeitsschuhen ist zu
vermeiden. Ist dies dennoch notwendig, sind diese vor Kontamination zu schitzen

oder vor dem neuerlichen Betreten der Kiiche zu reinigen oder zu wechseln.
Bei der Toilettenbeniitzung ist die Arbeitskleidung vor Kontamination zu schitzen.

In Kiichen beschéftigte Personen muissen taglich zu wechselnde Kopfbedeckungen
tragen, die die Haare ganzlich umhdllen.
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Personalschulung

Jeder Mitarbeiter muss mindestens einmal im Jahr bzw. bei Neueintritt oder Veréanderung
des Aufgabengebietes geschult werden.

Die Schulungen sollen je nach Verantwortungsbereich gestaltet und entweder durch inter-
ne (z. B. Bereichsverantwortliche, Lebensmittelunternenmer) oder externe Experten
durchgefiihrt werden. Externe Personen mussen Uber das entsprechende Fachwissen ver-
fugen und in der Lage sein die Schulungsinhalte zu vermitteln.

Die Schulung muss entsprechend der Tatigkeiten und in verstandlicher Sprache durchge-
fuhrt werden. Es gibt bereits zahlreiche Unterlagen zur Hygieneschulung in den ver-
schiedensten Fremdsprachen.

In der Leitlinie fUr die Personalschulung sind die Anforderungen festgelegt. Es sollte ein
Schulungsplan mit den zu schulenden Themen fir jeden Einzelnen festgelegt werden.
Dieser kann z. B. so aussehen:

Themenbereich Mitarbeiter 1 Mitarbeiter 2 Datum Lernziel
Personalhygiene X X TT.MM.JAHR
mikrobiologische Grundlagen X TT.MM.JAHR
Schadlinge X X TT.MM.JAHR
............ TT.MM.JAHR

TIPP: Es sollten zum gleichen Thema mindestens 2 Termine vorgesehen werden, damit
jeder Mitarbeiter (verschiedene Schichten, Urlaub, Krankheit) teilnehmen kann.

Folgende Inhalte sollten dabei besonders vermittelt werden:
¢ Basiswissen Uber produktionsspezifische Gefahren (mikrobiol., chem., physikalisch)
Personal-, Produkt- und Betriebshygiene
Grundkenntnisse der Reinigung und Desinfektion
MaRnahmen der Eigenkontrolle, Ruickverfolgbarkeit und HACCP-Anwendung

Lager- und Transporthygiene
(z.B. Temperaturkontrolle, Schadlingstiberwachung und Abfallentsorgung)

¢ Richtiges Verhalten bei Auftreten von Erkrankungen

Dokumentation:

Jede Schulung ist zu dokumentieren. Die Dokumentation muss folgende Punkte beinhalten:
e Ort, Datum und Uhrzeit der Schulung
e Schulungsthema und Lernziel, Schulungsdauer, Vortragenden
e Teilnehmer

Eine Liste kdnnte folgender Mal3en aussehen:

Datum Ort | Dauer | Themenbereich | Lernziel | Teilnehmer | Unterschrift | Vortragender

TT.MM.JAHR Personalhygiene

Der Schulungsnachweis ist mindestens 3 Jahre aufzubewahren. Die Wirksamkeit sollte re-
gelmaRig tberpruft werden (z:b. Betriebsrundgang). Bei Abweichungen: Nachschulung!
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten konnen:

Welche Leitlinien missen bei Personalhygiene u. Personalschulung beachtet werden?

e Welche Krankheiten stellen Tatigkeithindernisse dar?

e Wem obliegt die Meldung dieser Tatigkeitshindernisse?

e Welche Schulungsinhalte sind im Bereich Hygiene zu schulen?

¢ Wie lange missen die Dokumentationen aufgehoben werden?

e Wichtige Themen der Personalhygiene?
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4 BAULICHE und ORGANISATORISCHE VORGABEN

4.1 Bauliche Anforderungen

In der Hygiene-Leitlinie sind die fur Klichen relevanten baulichen Anforderungen geregelt
(https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/grosskuechen
kuechen.html, Seiten 5 bis 7).

Die baulichen Vorgaben erstrecken sich aber nicht nur auf die Kiiche, sondern beginnen
bereits ,draul3en” bei der Warenanlieferung.

{ Warenanlieferung ]

Il

|
I

{ Vorbereitung }

U

{ Zubereitung }

U

{ Ausgabe }
U

{ Entsorgung ]

Unabhangig vom Prozess gibt es daneben auch die Personal- & SozialrAume (Umkleide,
Pausenraum, Toilette etc..) sowie Raume fur Administration (Buros, Archiv, etc..) und Tech-
nik (Heizraum, Werkstatt, Elektro-Kammerl etc...)

Jeder Raum ist so anzulegen, dass direkte und indirekte Kontamination von Lebensmitteln
vermieden wird. Dazu zahlt Vermeidung der Ansammlungen von Schmutz, leichte Reinig-

barkeit (Boden, Wasser, Abflisse!), Abschluss nach aussen (Tiren, Tore, Fenster mit In-

sektengitter Fenstern!). Reparaturen werden nach Mdglichkeit auRerhalb der Produktions-
zeiten bzw. mit SchutzmalBhahmen durchgefihrt. Vor der Wiederaufnahme des Betriebes
werden, falls erforderlich, eine Reinigung und Desinfektion vorgenommen.
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Da in der Gastronomie das grof3te Risiko von bakteriellen Kontaminationen ausgeht, teilen
sich die Bereiche nach mikrobiologischen Gesichtspunkte grundsétzlich in sogenannte ,rei-
ne“ und ,unreine“ Bereiche. Diese Trennung erfolgt oft zusatzlich zu einer produktspezifi-
schen Trennung z.B. , Warme. Kiiche®, ,Salat’, ,Patisserie®.

,Reine Bereiche" sind Zonen mit sensiblen, offenen, essfertigen Lebensmitteln. Diese kon-
nen leicht kontaminiert werden und beguinstigen meist das Wachstum und die Vermehrung
von Bakterien. Bei diesen Produkten ist kein Prozessschritt mehr vorgesehen, mit dem et-
waige Keime reduziert werden kénnen. Solche Schritte sind z.B. die Erhitzung von Speisen,
aber auch das Waschen von Salat. Wenn Produkte in diesen Zonen durch Keime kontami-
niert werden, kbnnen schwerwiegende Zwischenfélle auftreten.

L,unreine Bereiche” bezeichnen solche, in denen sich Lebensmittel vor einem Keimredukti-
onsschritt befinden. Dazu zahlt beispielsweise rohes Fleisch, roher Fisch, Eier, aber auch
ungewaschener Salat und anderes ungewaschenes Gemiuse und Obst. Auch zahlen Pro-
dukte in Transportverpackungen (Kartons) hierzu. Da alle derartigen Produkte naturgemaf
hdhere Keimzahlen und auch gefahrliche Bakterien tragen kdnnen, missen diese von ,rei-
nen Bereichen® getrennt werden.

BEACHTE: Nicht alle ,unreinen Bereiche® sind gleich! Beispielsweise ist zwar sowohl ,un-
gewaschener Salat® als auch ,rohes Fleisch“ dem Bereich ,unrein“ zuzuordnen. Trotzdem
durfen beide nicht miteinander in Kontakt kommen. Einerseits kdnnen die Keime vom
Fleisch beim Salat nicht durch Waschen ausreichend entfernt werden. Andererseits kdnnen
Erdpartikel vom Salat beim rohen Fleisch schweren Verderb hervorrufen, wo auch die nach-
folgende Erhitzung keine Besserung mehr bietet.

Oftmals sind die einzelnen Bereiche keine eigenen Raume, sondern nur Bereiche innerhalb
eines Raumes. Dies ist kein Problem, wenn die Regeln eingehalten werden. Es ist jeden-
falls sinnvoll, die einzelnen Bereiche in einem Raum optisch klar erkennbar zu markieren.

In sehr kleinen bzw. kompakten Einrichtungen kann es vorkommen, dass nicht fur jede Er-
fordernis ein eigener Bereich zur Verfugung steht. Hier ist es dann auch moglich, verschie-
dene Bereiche durch ,zeitliche Trennung® sicherzustellen. So kann durch griindliche Reini-
gung und Desinfektion ein ,unreiner Bereich® zu einem ,reinen Bereich® werden.

Um Kontaminationen und die damit verbundenen Probleme zu vermeiden, ist erforderlich:

1. Jedes Produkt darf nur in ,seinem Bereich“ sein.
Keine ,unreinen Produkte” in reinen Bereichen”!

2. Keine Durchmischung der unreinen Produktgruppen im offenen Zustand!

3. Personen, die vom ,unreinen Bereich“ in den ,reinen Bereich® wechseln, missen
sich entsprechend ,reinigen®:

a. Handhygiene — Hande waschen & Desinfizieren

b. Arbeitskleidung — Kontrolle, Wechsel, Zusatzschiirze
c. Ggf. Schuhe reinigen

d. Werkzeug / Geréte / Hilfsmittel reinigen!

4. Vermeidung von Kreuzungen im Warenfluss!
Jede Kreuzung kann zur Kreuzkontamination fuhren!

Nach den genannten Gesichtspunkten werden die einzelnen Arbeitsbereiche dem Waren-
fluss entsprechend angeordnet und ausgestattet. Dabei werden auch Geschirr und Personal
berlcksichtigt.
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4.1.1 Allgemeine Vorgaben

In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird sowie in Vorratsraumen missen,
vereinfacht ausgedrtickt, folgende Punkte beachtet werden:

¢ keine toten Winkel sowie keine schwer zu reinigende Ritzen und Fugen;

¢ alle Oberflachen (FuBbdden, Wéande, Tlren ...) sollen aus einem glatten, abriebfesten
und leicht zu reinigendem Material bestehen;

¢ alle Gerate und Ablagen missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein;

¢ geeignete Einrichtungen zur Personalhygiene (Sanitareinrichtungen, Umkleidemdglich-
keiten, Trennung von Privatkleidung und Arbeitskleidung, Speisebereich, Trinkinseln...);

e Trinkwasserversorgung;
¢ Bei Kuhlung: Vorrichtungen zur Temperaturkontrolle (Thermometer);
e Vorrichtungen zur hygienischen Aufbewahrung und Beseitigung von Abféllen;
¢ ausreichende natirliche oder mechanische Be- bzw. Entliftung;
e ausreichende naturliche oder kinstliche Beleuchtung;
¢ Dunstabzug oder Ventilation zur Verhinderung von Kondenswasser;
e keine Schimmelwachstum;
¢ keine Spinnweben / laufende regelmaflige Schadlingsbekampfung;
e guter Bauzustand / kein Abblattern von Wand-/Deckenfarbe/Verputz;
o keine freiliegenden Kabel;
e Turen und Tore dicht schlieRend;
¢ bei Bedarf: Vorrichtungen gegen Eindringen Tieren (Fliegengitter: Insekten; Vogel, etc.)
e es sind fur folgende Lebensmittel eigene Bereiche zu definieren:
» Handhabung von rohem Gefllgel, Fleisch, Fisch in offenem Zustand;
» Aufschlagen von rohen Eiern;
» Verarbeitung von ungewaschenem rohen Obst und Gemiise;
» Lagerung von Produkten in Transportverpackungen.

4.1.2 Spezielle Vorgaben

o Arbeitsflachen: rostfreier Stahl, Stein, Kunststoff. Hartholz nur in der Mehlspeiskiiche.

e Gerate, Geschirr und Behaltnisse aus Holz dirfen laut Leitlinie nicht verwendet werden.
Anm.: Da es bei Kunststoff vermehrt zu Problemen mit Migration kommt, wurde vom Minis-
terium die Verwendung von Holzkochl6ffel statt Melamin (Kunststoff) bereits empfohlen
(https://www.sozialministerium.at/site/Gesundheit/Reiseinfos _Verbrauchergesundheit/VVerbr
aucherlnnengesund-
heit/Gebrauchsgegenstaende/Information _zu Kochloeffeln _und Kuechenutensilien aus
Melamin). Holzkochl6ffel miissen jedenfalls eine ausgezeichnete Beschaffenheit aufweisen
(span- und rissfrei); die Verschleissstelle kann bei Bedarf abgehobelt werden.

o Krauter in der Erde sind wie ungeputztes Gemiise zu behandein.
e Andere Topfpflanzen, Haustiere und Schnittblumen sind nicht zulassig.

e Ein Handwaschbecken muss unmittelbar im Verarbeitungsbereich sein; ein Handwasch-
becken fir mehrere Arbeitsplatze ist zulassig. Ausstattung des Handwaschbecken:

» Ohne Handkontamination: z.B. Anndherungsautomatik, Ful3- oder Kniebedienung,
Selbstschlussarmaturen ...

» Warmwasser
» Flussigseife, Handedesinfektion
Papierhandtiichern in Spendern samt geeigneten Abfallbeh&ltnissen

A\
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4.1.3 Kontrolle

Es wird mindestens jahrlich, sowie nach jeder Veranderung der Bausubstanz oder der
Einrichtung Uberprift, ob die Betriebsanlage den baulichen und ausstattungsmaRigen An-
forderungen in Bezug auf die Hygiene entspricht. Dies erfolgt zuséatzlich zu den taglichen
Routinekontrollen. (Feststellung der Ausgangssituation).

Fur diese Uberprifung gibt es in der Hygieneleitlinie fiir Einzelhandelsgeschéfte diverse
Checklisten, die zu Dokumentationszwecken 1x jahrlich ausgefillt werden kdénnen. Folgen-
de Checklisten stehen im Anhang der Leitlinie zur Verfligung:

Checkliste A: Gastraum

Checkliste B. Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche (als Beispiel im Anhang 9.10)
Checkliste C: Kuhlraum / Tiefkhlraum

Checkliste D: Lagerraum

Checkliste E: Personal-, Sanitéar- und sonstige Nebenraume

Zwischenzeitlich auftretende Mangel missen in angemessener Zeit behoben werden. Das
Merkmal ,sauber® in den Checklisten bezieht sich auf den Zustand des jeweiligen Raumes
nach der im Reinigungs- und Desinfektionsplan vorgesehenen Grundreinigung. Es gibt
Auskunft dartiber, ob die im Reinigungsplan festgelegten Mal3Bhahmen ausreichend sind.

4.2 Organisatorischer Ablauf in der Kiiche

Wichtig beim organisatorischen Ablauf (Prozessablauf, Warenstrom, Personalfluss) ist,
dass es auf den verschiedenen Produktionswegen zu keiner Kreuzkontamination kommit.

Auf jedem einzelnen Prozesschritt missen neben den baulichen Voraussetzungen auch die
hygienischen Voraussetzungen stimmen.

Um die Verschleppung von Keimen zu vermeiden, ist die Trennung von ,unreinen“ und ,rei-
nen® Tatigkeiten unumganglich und die Wege sollten sich nicht kreuzen.

Beispiele fur ,unreine“ Arbeitsbereiche:

e sanitare Einrichtungen

¢ Warenanlieferung

e Lager- und Kuhlraume fir Rohprodukte
Fleisch, Eier, Gefligel, Obst, Gemiise missen getrennt voneinander und von anderen,
verderblichen Lebensmitteln gelagert werden.

¢ das Auftauen und Zubereiten von rohen pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln

o Ei-Aufschlagsplatz, Verarbeitung von rohem Gefliigel und von anderem rohen Fleisch
Ist dafur kein eigener Platz vorgesehen, miissen die Arbeitsablaufe mit nachfolgender
Reinigung und Desinfektion zeitlich getrennt werden.

e Arbeitsbereich fur die Verarbeitung von ungewaschenem, rohem Gemiuse.

e Entsorgungsbereich

e Spllbereich
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Beispiele fur ,reine* Arbeitsbereiche:

e Lebensmittelzubereitung (Garen, Portionieren, Speisenausgabe)
Lagerung der fertigen Speisen

Lagerung von sauberem Geschirr und Verpackungsmaterial
Speisenausgabe

Aufbewahrung des sauberen Geschirrs

Die Trennung kann raumlich, zeitlich, personell und/oder organisatorisch stattfinden.

Oder einfach ausgedruckt: rohe Ware muss immer getrennt von essfertiger Ware bearbei-
tet, hergestellt und ausgegeben werden.

Die Arbeitsbereiche sollten immer aufgeraumt sein und nur die, fir die Tatigkeit notwendi-
gen Gegenstdnde am Platz vorhanden sein.

Der Spiulbereich ist raumlich getrennt vom Zubereitungsbereich. Da dies nicht immer mog-

lich ist, muss gewahrleistet werden, dass Speisereste nicht mit frischen bzw. frisch zuberei-
teten Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

Auch hier gibt es eine ,unreine” Seite (Schmutzgeschirr) und eine ,reine” Seite (Sauber).
Auch in der Spulkiche dirfen sich beiden Bereiche nicht kreuzen.

4.3 Trinkwasser

In der Kiiche wird ausschlieRRlich Trinkwasser verwendet.

Die Anforderungen an Trinkwassers sind in der Trinkwasserverordnung verankert.

Wasser muss geeignet sein, ohne Gefahrdung der menschlichen Gesundheit getrunken
oder verwendet zu werden. Es darf Mikroorganismen, Parasiten und Stoffe jedweder Art
nicht in einer Anzahl oder Konzentration enthalten, die eine potentielle Gefahrdung der
menschlichen Gesundheit darstellen.

Details und Mindestanforderungen sind in der Trinkwasserverordnung festgelegt.

Die Trinkwasserqualitat muss regelmafiig tberprift werden — eine Trinkwasseruntersu-
chung (Labor) einmal pro Jahr ist empfehlenswert. Alternativ kann auch ein Ortswasserlei-
tungs-Gutachten als erste Maflnahmen angefordert werden. Dies deckt jedoch nur den Be-
reich der Wasserleitungen auf3erhalb des Gebaudes ab — das Leitungssystem im Betrieb ist
von dieser Analyse freilich nicht erfasst — daher ist eine innerbetriebliche Trinkwasserkon-
trolle (auf Mikroorganismen) erforderlich.

Nach Reinigungstatigkeiten muss ausreichend mit sauberem Trinkwasser nachgespuilt wer-

den, um Reinigungs- und Desinfektionsmittelriickstdnde zu vermeiden.
-> Siehe auch Kapitel 5.6 Reinigung und Desinfektion.
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4.4 Schédlingsbekdmpfung

Schadlinge sind auf Lebensmitteln nicht nur ekelerregend, sie tGibertragen auch haufig pa-
thogene Mikroorganismen (zB Salmonellen, Listerien etc...). Es gibt 3 Gruppen:

¢ Nager (Mause und Ratten)
e Kriechinsekten (Schaben, Ameisen...)
¢ Motten und andere Flugtiere (Insekten, Vogel, ....)

Wenn keine geeigneten Vorrichtungen an Fenster und Turen angebracht sind, kdnnen alle
moglichen Arten von Tieren in die Arbeitsbereiche eindringen.

Schéadlingsmonitoring ist wichtig!
Die Schadlingsindikatoren zeigen an, wie hoch der ,Schadlingsdruck® ist (und dezimieren
auch gleich ein wenig). Bei den Indikatoren gibt es NonTOX (ungiftige) und ,TOX* (giftige).

Die Raume sind regelmalRig auf Schadlingsbefall zu kontrollieren. Bei Schadlingsbefall ist
sofort MaRnahmensetzung notwendig (siehe dazu Merkblatt im Anhang 9.5).

Es ist Schadlingsbekampfungsplan ist zu erstellen, der fiir die einzelnen Rdume die Fal-
len/Indikatoren und deren Kontrollhaufigkeiten, festlegt. (siehe Muster im Anhang 9.6).

Ein Lageplan oder eine Skizze fiir die Aufstellungsorte der Fallen und Kéder fir den In-
nen- und Aul3enbereich des Betriebes ist ebenfalls zu erstellen.

Alternativ ist es mdglich, in eine Betriebsskizze die Aufstellpunkte der Fallen/Indikatoren,
sowie deren Beschreibung und Kontrollh&aufigkeit einzutragen.

Die Fallen sind an Orten anzubringen, die einerseits vor der taglichen Reinigung geschutzt
sind, andererseits fur die Tiere zuganglich sind. Die Fallen sind jedenfalls zu befestigen!

Beim Auftreten von Schaben, Ratten oder Pharaoameisen ist jedenfalls die Bekampfung
durch eine autorisierte Schadlingsbekampfungsfirma durchfiihren zu lassen. Bei der Be-
kampfung anderer Schéadlinge (Mause, Motten ...) ist dann externe Unterstitzung bei zu-
ziehen, wenn die in Eigenregie durchgefiuihrten Bek&mpfungsmalinahmen nicht ausreichen.
Fur Schadlingsbekampfungsmittel miissen folgende Informationen vorliegen:

e Sicherheitsdatenblatt
e Gebrauchsanweisung
o Aufstellungshinweise
e BEACHTE: Fir den Bezug von Giftstoffen ist eine amtliche Berechtigung nétig!

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel gelangen und
sind extra aufzubewahren.

Die Dokumentation des Schadlingsmonitorings ist mindestens in einem Rhythmus von
3 Monaten vorzunehmen, bei Befall 6fter (Nachkontrolle nach Bekdmpfungsmafnahmen,
die sofort nach Entdecken des Befalls einzuleiten sind).

=> siehe Muster Schadlingsmonitoringsdokumentation im Anhang 9.7

Haufig wird das Schadlingsmonitoring an eine externe Schadlingsbekampfungsfirma ausge-
lagert. Hier empfehlen sich Besuchsintervalle von 4 -6 x pro Jahr zu vereinbaren. Der Be-
trieb erhalt pro Inspektionsbesuch einen Bericht und die allgemeinen Dokumentationsunter-
lagen wie Fallenplan, Sicherheitsdatenblatter und Spezifikationen werden ebenfalls bereit-
gestellt und aktuell gehalten. Bei Bedarf werden auch Bekdmpfungsmalinahmen eingeleitet.

Es empfiehlt sich, die gesamten Unterlagen des Schadlingsmonitorings in einem Ordner
aufzubewahren (Schadlingsbekampfungsordner).
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten kdnnen:

¢ In welcher Leitlinie sind die fur Kiichen relevanten baulichen Anforderungen, Anforde-
rungen ans Trinkwasser und Anforderungen zur Schadlingsbekampfung geregelt?

e Welche Vorgaben zu den baulichen Anforderungen gibt es?

e Wie oft muss eine Uberprifung der Vorgaben durchgefiihrt werden?

e Was bedeutet ,unreiner‘/“reiner” Arbeitsbereich?

e Was istim Arbeitsablauf der Kiiche die haufigste Ursache fiir eine mikrobiologische
Kontamination mit anschlieBendem Krankheitsausbruch?

e Was ist beim Schadlingsmonitoring zu beachten?
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5 PRODUKTQUALITAT UND SPEISENZUBEREITUNG

51 Einkauf und Warenanlieferung

5.1.1 Produktspezifikationen
Einkauf bzw. Rohwarenbeschaffung sind bedeutende Aspekte, wenn es um Produktqualitét
und Produktsicherheit geht.

Denn: In der Kiiche kann noch so sorgféltig, kreativ und hygienisch einwandfrei gearbeitet
werden — gelingen kann dies nur mit qualitativ hochwertigen und sicheren Rohstoffen.

Aus diesem Grund macht es Sinn, mit den Lieferanten zu vereinbaren, welche Ware in wel-
cher Qualitat bzw. mit welchen Anforderungen geliefert werden soll.

In der Praxis helfen Produktspezifikationen (Rohstoffdatenblatter) weiter, die oftmals vom
Lieferanten auf Anforderung beigestellt werden und die vereinbarte Qualitat beschreibt.

Eine Produktspezifikation beschreibt den Rohstoff in seiner Beschaffenheit und seinen Ei-
genschaften. Somit legt die Spezifikation die Qualitat des Rohstoffs fest, gibt Auskunft Gber
dessen Zutaten, Nahrwerte, enthaltenen Allergene, sowie ggf. tiber Grenzwerte zu Mikro-
biologie und Rucksténden. Sind besondere Behandlungsvorschriften, Lagerbedingungen
und andere Sorgfaltsaspekte erforderlich, sind diese in der Spezifikation angefihrt.

Sie gilt als Vereinbarung zwischen Lieferant und Kunde (Gastronomiebetrieb) tGber die be-
stellte/gelieferte Ware.

Daher sollten fir die beschafften Rohstoffe (v.a. zusammengesetzte, komplexe Produkte)
derartige Produktspezifikationen vom Lieferanten angefordert werden. Diese Spezifikatio-
nen sind auch fur die Allergeninformation von grof3er Relevanz.

5.1.2 Wareneingangskontrolle

Die Warentbernahme muss durch eine befugte Person erfolgen, die diesbezlglich ge-
schult ist und weil3, worauf man bei der Wareneingangskontrolle achten muss.

Ziel der Wareneingangsprufung ist es, Anlieferungen von Lebensmitteln, Verpackungsmate-
rialien und Gebrauchsgegenstanden auf Richtigkeit (Identitat und Menge), Unversehrtheit
und auf augenscheinliche Méangel zu kontrollieren.

Folgende Aspekte werden beim Wareneingang tberprift:
e 0b die gelieferte Ware mit der bestellten Ware tbereinstimmt;
e 0b die gelieferte Menge passt;
e 0b die Ware mit den Warenbegleitpapieren (z. B. Lieferschein) Ubereinstimmt;

e 0b die Ware augenscheinlich in Ordnung ist (Verpackung unbeschadigt, keine Luft-
zieher bei vakuumierter Ware, keine Bombagen, kein auffalliger Geruch, kein au-
genscheinlicher Verderb, keine Schadlinge, passende Mindesthaltbarkeit ...).

e Bei gekuhlten/tiefgekihlten Lebensmitteln wird regelmafig eine Temperaturkontrolle
(Infrarotthermometer oder Stichthermometer) vorgenommen. Relevant ist, dass
auch bei Transport und Anlieferung die Kihlkette nicht unterbrochen wird. Jedenfalls
ist im Verdachtsfall (z. B. angetaute Ware, Lieferung wurde augenscheinlich zu
warm transportiert) und bei Risikolebensmitteln (Fleisch/Faschiertem, Fisch) eine
Temperaturkontrolle durchzufihren.

43




Temperaturvorgaben kihlpflichtiger und tiefgekihlter Lebensmittel beim Wareneingang:

Bei Warenuibernahme gilt fur Tiefkihllebensmittel eine Grenztemperatur von -15 C (plus 3
Grad uber der Solltemperatur von mind. -18°C).

Bei kuhlpflichtigen Waren gilt die Temperatur je nach Warengruppe:

Temperaturwerte abgeleitet aus der EG-VO 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschrif-
ten fur Lebensmittel tierischen Ursprungs

Kuhlpflichtige Lebensmittel Grenztemp. (°C) | Soll (°C)

Rotes Frischfleisch (alle Sorten)

Fleischzubereitungen, Geflugelfleisch, Kleinwild

Innereien / Nebenprodukte

Faschiertes

Faschiertes nur fur den nationalen Verkehr

Frischer Fisch (,Schmelzeistemperatur)

Frischmilch

Eier (ab dem 18 Tag nach dem Legen)

3

Unstabilisierte Eiprodukte

IEEISIENEN Y IESEY
NIV NI NI NI RIEN

andere kuhlpflichtige Lebensmittel ohne Spezialrege-
lung und ohne Herstellervorgabe

Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuriickzuweisen.

BEACHTE: Die Oberflachenmessung ist der Kernmessung grundsatzlich vorzuziehen, da
es zu keiner Kontamination kommt. Allerdings reagiert die Oberflache sehr rasch auf Tem-
peraturveranderungen, die die (vorgeschriebene) Kerntemperatur meist nicht beeinflusst.
Daher wird bei der Messung von Oberflachentemperaturen oft eine Toleranz von +3 °C ge-
wahrt. Bei Uberschreiten der Toleranz ist eine Kernmessung vorzunehmen.

Jegliche Abweichungen bei der Wareneingangskontrolle sowie die gemessenen Tempera-
turen bei kiihl-/tiefkuhlpflichtigen Produkten sind aufzuzeichnen.

Fur die Dokumentation gibt es mehrere Méglichkeiten:

e Stempel auf Eingangslieferschein — der Stempel bietet die Mdglichkeit z. B. anzu-
kreuzen ob die Wareneingangskontrolle OK oder NICHT OK war. Weiters kann die
gemessene Temperatur von kuhlpflichtigen LM eingetragen werden.

Bei ,nicht ok” gibt es weitere Vermerke am Lieferschein.

¢ Wareneingangsbuch — hier werden Abweichungen und Temperaturen pro Lieferant
und Anlieferung aufgezeichnet. Der Anliefertag wird ebenfalls protokolliert.

¢ Wareneingangs-Kontrollliste zur handschriftlichen Aufzeichnung
e Elektronische Vermerke im Warenwirtschaftsprogramm

Nicht entsprechende Ware wird zurlickgewiesen oder als gesperrt gekennzeichnet (z. B.
mittels Sperrzettel oder eigenem Sperrklebeband) und gesondert gelagert.

Im Merkblatt in Anhang 9.8. gibt es eine Zusammenfassung zum Thema Wareneingang und
Lagerhaltung.
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5.2 Lagerung

5.2.1 Lagerbedingungen

Die Lagerbedingungen der Rohstoffe missen vor der Einlagerung festgestellt werden (z.B.
durch die Angabe des Herstellers am Produkt oder in der Rohstoffspezifikation).

In der Praxis unterscheidet man zwischen:

e Ware, die bei Raumtemperatur gelagert werden kann: diese wird im Trockenlager
gelagert. Dabei handelt es sich um Trockenprodukte (z. B. Teigwaren, Konserven
(Dosen, Glaser), Getreideprodukte / Cerealien, NUsse, Basisprodukte, Trocken-
frichte, Schokoladeprodukte usw.).

BEACHTE: Trockenlager-Ware sollte NICHT GEKUHLT gelagert werden. Es kann
zur Kondensfeuchtebildung kommen.

e Ware, die gekuhlt gelagert werden muss (z. B. Milchprodukte, Obst, Gemuse,
Fleisch, Fisch, Eier, kihlpflichtige Convenience (Aufstriche, Saucen, ...).

o Waren, die tiefgekihlt gelagert werden

Verschiedene Temperaturbereiche:
e ,Raumtemperatur®: Gber 15°C bis ca. 25°C
o ,Gekuhlt*: Gber 0°C bis 2°C (siehe Tabelle oben)
o ,Tiefgekuhlt*: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C

BEACHTE: Den Begriff ,kiihl lagern“ gibt es aus lebensmittelrechtlicher Sicht nicht mehr.
Dieser Lagerhinweis stand friher 6fters bei samtlichen Trockenwaren und Schokoladepro-
dukten. Kihl lagern bedeutete eine Lagerung bei +18°C. Diese Temperatur ist jedoch in der
Praxis schwierig sicherzustellen — daher verzichtet man nun auf diese Formulierung und sie
wurden durch ,Vor Warme geschutzt lagern® ersetzt — dies ist mit Lagerung bei Raumtem-
peratur gleichzusetzen. Dennoch sollte Schokolade bei +18° gelagert werden.

Bei Kihl- bzw. Tiefkuhleinrichtungen sind die Solltemperaturen zu dokumentieren (entweder
an der Kuhlhaustir oder direkt auf der Liste fur die Temperaturaufzeichnungen).

Jede Kihl- bzw. Tiefkiihleinrichtung ist mit einem Thermometer auszustatten. Hierfur sind
moglichst registrierende Thermometer zu verwenden. Die Thermometer sind regelmafig
auf ihre Funktion zu Uberprifen (1x jahrlich kalibrieren).

Die Temperaturiberprifung der Kuhl- / Tiefkthllager erfolgt taglich — die Ergebnisse sind
aufzeichnen. Bei Abweichungen muss eine Reaktion erfolgen (Techniker, Umlagern ...).

Fur die Aufzeichnung eignet sich eine Liste, die eine Datums-, eine Temperaturspalte und
eine Spalte fir den Namen bzw. des Kurzzeichen des Mitarbeiters vorsieht, der die Tempe-
raturkontrolle durchfuhrt. Es empfiehlt sich direkt auf der Liste die Solltemperatur anzufih-
ren und auch Platz fir die Dokumentation der gesetzten Malinahmen vorzusehen, wenn die
gemessene Temperatur vom Sollwert abweicht.

Ziel ist es bei der Lagerung die Kuhlkette nicht zu unterbrechen. Deshalb ist es wichtig,
dass die Kuhlung / Tiefkiihlung reibungslos funktioniert.

Um dies sicherzustellen, mussen die Kuihlanlagen regelmaRig abgetaut und die Kiihlaggre-
gate regelmalRig gewartet werden.
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Wichtige Aspekte rund um Kihl- und Tiefkihllagerung sind auch nochmals im Merkblatt
,Kuhleinrichtungen und Kihlraume® im Anhang 9.9 zusammengefasst.

5.2.2 Sonstige relevante Aspekte der Lagerung

Die Lagerung erfolgt in allen Bereichen nach dem Prinzip von first-in/first-out — sprich, es
muss sichergestellt werden, dass die alteste Ware zuerst verwendet wird. Dies erzielt man
entweder durch geeignete Schlichtung bzw. Einlagerung oder durch eine spezifische Kenn-
zeichnung. Hier erweisen sich Kleber mit bspw. der Aufschrift ,Zuerst verwenden® als
durchaus praktikabel.

Lebensmittel, insbesondere unverpackte, dirfen nicht direkt auf dem Fu3Bboden gelagert
werden. Auch Behalter mit Lebensmitteln (z.B. Kartons oder Kunststoffbehalter) sollten nicht
direkt auf dem Fuf3boden gelagert werden, um sowohl die Lebensmittel selbst als auch die
Arbeitsflachen, auf denen die Behdlter oder Lebensmittel spéater abgestellt werden, vor Kon-
tamination 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 aus Holz, Getrankekisten). Solche Gebinde dirfen daher nicht auf
Arbeitsflachen abgestellt werden.

Daher sollte die Lagerung von Produkten somit in Regalen, Stellagen oder auf Paletten er-
folgen. Falls bspw. bei der Lagerung von Mehlsacken oder sonstigen Trockenprodukten
Holzpaletten verwendet werden, ist darauf zu achten, dass die Rohware nicht direkt auf der
Holzpalette liegt, sondern eine Trennlage zwischen Holzpalette und Ware verwendet wird.

Weiters ist die Bereichszuordnung fur bestimmte Produktgruppen zu beachten:

e Fertig zubereitete Speisen missen abgedeckt werden, damit sie nicht kontaminiert
werden. Speisen sind umso langer haltbar, je hygienischer in der Kiiche gearbeitet
wird! Fertige Speisen sind in einem separaten Kihlschrank oder Kiihlhaus zu lagern.

o Offene Packungen generell immer wieder gut verschiel3en.
Lebensmittel allgemein abgedeckt, verschlossen lagern.

e In unverpacktem Zustand mussen Obst, Gemiuse, Eier, Gefliigel und rohes Fleisch
bzw. Fisch getrennt gehalten werden! Es kann hier zu wechselseitigen Kontaminati-
onen kommen.

o Obst, Gemiise: dunkle Lagerung, luftig und vor Frost geschitzt. Schlechte und
beschadigte Einheiten vor dem Einlagern auslesen, um Faulnis zu vermeiden.
Obst und Gemiise wird meist gekuhlt gelagert. Bananen ist es im Kihlhaus zu kalt.

e Ole, Fette und fette Lebensmittel sollten unter Lichtabschluss aufbewahrt werden.

o Gegenseitige Geruchsbeeinflussung sollte durch geeignete und dichte Verpackung
verhindert werden.

o Tiefgekuhlte Lebensmittel: Einfrieren sollte man bei mindestens -25 C;
Weitere Lagerung bei mindestens -18 C. Die Stiicke sollten nicht zu grof3 sein und
nicht ibereinandergestapelt werden, damit es auch im Inneren zu einem raschen
Abkuhlen und Frieren kommt.

e Generell kein Ineinanderlagern von LM-Behéltnissen ohne Zwischenabdeckung.

Um den Uberblick in den Lagerraumlichkeiten zu bewahren, ist eine ordnungsgemafiie
Kennzeichnung erforderlich. Umgeflllite Lebensmittel (in Tonnen, Boxen ...) mussen be-
schriftet werden (welches Lebensmittel, wie lange haltbar, welche kennzeichnungspflichti-
gen allergenen Zutaten). Bei eingefrorenen Produkten (Speisereste, selbst portionierte ein-
gefrorene Gerichte) muss zusatzlich das Datum des Einfrierens angeschrieben werden.

Um Sauberkeit und Ordnung im Lager sicherzustellen, ist es erforderlich, regelmafiig mittels
Lagerrundgangen zu kontrollieren, ob die Lagerung von Rohstoffen und fertig zubereiteten
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Speisen ordnungsgemal erfolgt.

Verdorbene Lebensmittel im Lager oder Schadlingsbefall sind sofort zu melden und die ent-
sprechenden Maflihahmen (Entsorgung, Schadlingsbekdmpfung) sind einzuleiten.

5.3 Speisenzubereitung

5.3.1 Hygieneregeln der Produktion

Besonders bei der Zubereitung von Speisen kommt es auf die gute Hygienepraxis an. Be-
stimmte Lebensmittel, wie z.B. Eier, roher Fisch, rohes Fleisch und rohes Gefligel, aber
auch Gemiuse und Gewilirze koénnen in deutlichem Ausmald mit Keimen belastet sein.

Es muss auf die Verhinderung von Kreuzkontamination besonders geachtet werden,
dass diese Waren nicht direkt oder indirekt mit essfertigen Lebensmitteln in Beriihrung
kommen und diese mit Keimen belasten. Essfertige Produkte sind getrennt von Rohstoffen
zu halten, um eine Kontamination zu vermeiden. Eine Umhillung kann hier viel helfen.

Es wird empfohlen, Werkzeuge fiur die Bearbeitung rohen Lebensmittel fir keine andere
Tatigkeit zu verwenden und z.B. durch farbliche Unterschiede (andersfarbiger Griff, etc.)
von anderen Geraten abheben.

Oberflachen missen regelmaRig gereinigt und desinfiziert werden.

Produktionshygiene-Reqgeln:

¢ In der Produktion/Kiiche dirfen sich nur Personen aufhalten, die entsprechende Ar-
beitskleidung tragen.

e Wenn der Zutritt von Lieferanten, Vertretern und Besuchern NICHT VERMEIDBAR
ist, missen diese Gastemantel und natirlich Kopfbedeckung tragen.

e ,Unreine® und ,reine” Tatigkeiten missen zeitlich/rdumlich voneinander getrennt
werden. Unbedingte Vermeidung von Kontakt ,Essfertig“ zu ,,Roh”

o Ein Wechsel von Tatigkeiten in den unterschiedlichen Bereichen sollte mdglichst
vermieden werden. Ist ein Wechsel unumgénglich, dann Hande waschen und desin-
fizieren sowie die Oberkleidung auf Verschmutzung priifen und ggf. Wechseln.

e Im Kichenbereich herrscht absolutes Rauchverbot.

o Lebensmittel, die auf den Boden fallen oder mit Abfallen in Beriihrung kommen, sind
Zu entsorgen.

e Testen / Kosten / Probieren von Speisen ist erlaubt und auch dringend empfohlen.
Aber nur mit sauberem Kost-Besteck, das nach dem Probieren abgewaschen wird.
Verwendetes Besteck nicht wieder in die Speisen tauchen!

o Gewlirzbehaltnisse regelmafig reinigen und desinfizieren. Keine alten und neuen
Gewlirze mischen. Beim Umflllen mit dem aktuellen MHD beschriften.

e Werkzeuge (z.B. Schneidebretter, Messer), die fur die ,unreine“ Bearbeitung ver-
wendet wurden, werden unverzuglich griindlich gereinigt, erforderlichenfalls desinfi-
ziert und KEINESFALLS direkt fur andere Tatigkeiten verwendet.

e Arbeitsgerate missen in einwandfreiem Zustand sein.

e Angebrochene Verpackungen wieder verschliel3en oder in geeignete Behélter umful-
len und beschriften, MHD nicht vergessen.

o Kuhlpflichte Lebensmittel, die nicht sofort verbraucht werden, wieder in die Kiihlung
stellen.

Eine Zusammenfassung bietet auch das Merkblatt ,Verhalten beim Be- und Verarbeiten von
Lebensmitteln” im Anhang 9.11.
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5.3.2 Umgang mit sensiblen Produkten

Ein ,sensibles“ Lebensmittel ist ein Lebensmittel, das bei unsachgemalRer Handhabung
und/oder Zubereitung eine Gefahr flr die menschliche Gesundheit darstellen kann.
Im Rahmen der guten Hygienepraxis ist ein allfalliger Erhitzungsprozess eines sensiblen
Lebensmittels genau zu beschreiben und das notwendige Temperatur-Zeit-Verhaltnis oder
andere Prufparameter (z.B. Aufwallen, Einstichprobe bei Kuchen) im Rezept festzulegen.

Eine Zusammenfassung bietet auch das Merkblatt ,Sensible Lebensmittel“ im Anhang 9.12.

Ei und Eiprodukte
Es wird empfohlen, rohe Eier vorzugsweise bei konstanter Temperatur aufzubewahren
und zu beférdern. Empfohlene Lagertemperatur: zwischen +5 °C und +8 °C.

Da sowohl die Schale als auch der Inhalt der Eier mit Salmonellen belastet sein kénnen, ist
fur das Aufschlagen von Eiern ein eigener Aufschlagplatz (auch temporar méglich) vorzu-
sehen.

Beim Aufschlagen der Eier wird darauf geachtet, dass weder die Eierschalen noch der Ei-
erinhalt noch die Transportbehalter und Verpackungen mit anderen Lebensmitteln in Berih-
rung kommen. Sowohl die Eierschalen als auch das Verpackungsmaterial werden unver-
zuglich entsorgt. Die aufgeschlagenen Eier (Dotter, Eiweil3, Vollei) werden sofort verarbeitet
oder unverziglich gekihlt und innerhalb von 24 Stunden verarbeitet. Fir eine langere Auf-
bewahrung werden diese tiefgekihlt. Die Verwendung von Knick-, Bruch- oder Schmutzei-
ern ist unzulassig.

Nach durchgefuhrter Tatigkeit werden Aufschlagplatz, Arbeitsgeréte und Hande unverziig-
lich gereinigt und desinfiziert.

Fur die Zubereitung von Erzeugnissen, bei denen Eier verwendet und die vor dem Verzehr
nicht durcherhitzt werden (z.B. Tiramisu, Cremen, Carbonara-Sol3e, etc.), ist pasteuri-
siertes Ei einzusetzen.

Bei nicht voll durcherhitzten Eiern oder Speisen (z.B. Friihstlicksei, Spiegelei, etc.) ist
besonders darauf zu achten, dass nur frische, durchgehend gekihlte Eier verwendet wer-
den. Ein mikrobielles Restrisiko besteht immer. Um dieses zu minimieren ist auf jeden Fall
zu Uberprifen, dass das Wasser jedenfalls wallend kocht (Sichtkontrolle des Aufwallens
oder Kontrolle durch Thermometer). Alternativ kann im Rezept ein entsprechendes Zeit-
ITemperaturverhdltnis bei der Erhitzung, vorgeschrieben werden (z. B. Spiegelei).

Werden rohe Eier fir heil3 hergestellte Speisen wie Puddings, Cremen und Sof3en ver-
wendet, muss im Rahmen des Erhitzungsprozesses bei der Zubereitung eine Temperatur
von 75 °C erreicht werden.

Bei der Herstellung von Panade mit Ei wird auf eine rasche Weiterverarbeitung geachtet.
Bereits verwendete Panierflissigkeit, Mehl oder Brdsel durfen nicht aufbewahrt und wie-
der verwendet werden.

Werden in der Kiiche selbst hart gekochte Eier nicht sofort weiter verarbeitet, sind sie ge-
kuhlt und in der Schale aufzubewahren.
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Rohes Faschiertes, Geflugel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen

Frisches Fleisch von Tieren ist im Inneren keimfrei. An der Oberflache hingegen befinden
sich durch den Schlachtvorgang und die nachfolgenden Téatigkeiten Mikroorganismen, unter
denen auch Krankheitserreger sein kénnen (z.B. Salmonellen und andere Darmbakterien
wie E. coli, Campylobacter und dergleichen, Listerien, Staphylokokken etc.).

Rohes Faschiertes, Gefligel, Fisch und halb gegarte Fleischspeisen sind fir das Auftreten
und die Vermehrung solcher Keime besonders anféllig und bedurfen daher sehr sorgfaltiger
Handhabung.

Bei Faschiertem besteht aufgrund der grol3en Oberflache und der zum Teil zerstorten Zell-
struktur ein wesentlich grof3eres Risiko. Durch den Vermischungsprozess kommt es zur
Verteilung von Keimen im gesamten Produkt.

Faschiertes darf daher nur aus ganzen, frischen, durchgekthlten Fleischstiicken her-
gestellt werden. Die Qualitat dieser Fleischstiicke muss einwandfrei sein (sensorische Pri-
fung, z.B. auf Aussehen, Geruch, Konsistenz).

Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen Teile eines Fleischstiickes (z.B. Bindegewe-
be, Sehnen, angetrocknete Oberflachen) an, die qualitativ flr die vorgesehene Verwen-
dung des Fleisches nicht geeignet sind. Diese Abschnitte durfen zur Herstellung von Fa-
schiertem nicht verwendet werden. Stiicke reinen Muskelfleisches, die z. B. bei der Ver-
kaufsvorbereitung (Aufschneiden von Schnitzeln, etc.) anfallen, kdnnen jedoch fir die Her-
stellung von Faschiertem und Fleischzubereitungen verwendet werden.

Unverpackt angeliefertes oder selbst hergestelltes rohes Faschiertes ist moglichst rasch
nach der Anlieferung oder Herstellung, jedenfalls aber am selben Tag, zu verarbeiten und
direkt danach durchzuerhitzen.

Beim Verarbeiten von Faschiertem, Gefliigel und Fisch ist darauf zu achten, dass die Sti-
cke gut durcherhitzt werden. Danach unbedingt die Hande gut reinigen. Der Kontakt von
Geraten (Schneidbretter, Messer, etc.), die mit rohem Faschierten, rohem Gefliigelfleisch
oder rohem Fisch in Bertihrung gekommen sind, mit anderen Lebensmitteln, die in weiterer
Folge nicht durcherhitzt werden, ist zu verhindern.

Bei der Herstellung von Beef Tatare ist im Besonderen darauf zu achten, dass nur absolut
frische Fleischstlicke (nicht tiefgekihlt) verarbeitet werden. Die Oberflache des Fleischsti-
ckes sollte zur Keimverminderung grof3zligig abgetragen (geschnitten) werden. Das so er-
haltene Kernstiick wird auf frisch desinfizierten Einrichtungen gehackt. Wird die Speise nicht
unmittelbar nach Herstellung ausgegeben, ist unverzigliche auf 2°C zu kihlen.

Besondere Sorgfalt hinsichtlich der Frische ist auch bei speziellen Fleischgerichten erforder-
lich, wo keine vollstdndige Durcherhitzung vorgesehen ist, wie z.B. Roastbeef, erforderlich.

BEACHTE: Aufgrund des besonderen Risikos ist Wildfleisch vollstandig durchzugaren!

Kebab

Kebab-Spiel3e sind grundsatzlich gekuhlt oder tiefgekihlt zu lagern. Bei der Verabreichung
an den Konsumenten ist darauf zu achten, dass nur gut durcherhitzte Stiicke abgegeben
werden.

Vom Bundesministerium fir Gesundheit wurde eine Empfehlung fir die Produktion, Lage-
rung und Zubereitung von Doner Kebab und &hnlichen Fleischzubereitungen erstellt.
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/codex/beschluesse/Fleisch u F
leischwaren Empfehlung Kebab 1.pdf?6tn4ab
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Frittierfett

Frittierfett(-0l) darf nicht Gber 175 C erhitzt werden, da sonst schneller schadliche Sub-
stanzen gebildet werden. Bei niedrigeren Frittiertemperaturen (unter 150°C) nimmt das Frit-
tiergut unter Umstanden viel Fett auf und stellt damit eine Qualitatsminderung dar. In Ver-
wendung stehendes Fett (Ol) wird mindestens 1x an jedem Tag seiner Verwendung auf
einwandfreie Beschaffenheit gepriift (Geruchsproben, nach Mdglichkeit das kalte Fett
auch kosten). Bei Auftreten von Geruchs- oder optischen Abweichungen ist das gesamte
Fett (Ol) auszutauschen. Ebenso, wenn an den frittierten Produkten Geruchs- oder Ge-
schmacksabweichungen auftreten.

Die Haltbarkeit des Fettes hangt unter anderem von dessen Art, der Frittiertemperatur und
der Zeitdauer der Verwendung ab. Eindeutige Merkmale sind:

e das Fett beginnt bei der richtigen Temperatur an zu rauchen

e es schmeckt ,alt”

Zubereitete Salate

Je starker gesauert ein Lebensmittel ist, desto geringer ist das Keimwachstum!

Messen kann man die Sauerung ganz einfach mit Indikatorstreifen; das MaR fir den Saure-
grad ist der pH-Wert; je niedriger dieser ist, desto saurer ist das Produkt. Neutral bedeutet
pH-Wert von 7, darunter beginnt der saure Bereich, darlber der basische Bereich. Frisch
produzierte Salate sollten einen pH-Wert von unter 4,5 aufweisen.

Gekochte Kartoffeln sind ein guter Nahrboden fiir Keime. Besonders beim Schélen kann es
zur Verschmutzung mit Bakterien kommen. Daher missen gekochte Kartoffeln gekuhlt auf-
bewahrt werden, am besten in ungeschéaltem Zustand. Geschalte, gekochte Kartoffeln sind

= nur am Tag des Kochens zu verwenden
= als Salat sofort auf pH 4,5 zu sduern.(2,5 EL Essig 7,5-% je kg Kartoffelsalat)

Es wird darauf geachtet, dass Kartoffelsalat bei der Herstellung entsprechend geséauert und
nach Mdglichkeit am Tag der Herstellung verbraucht wird oder unmittelbar nach der Herstel-
lung bei maximal +8 °C gekuhlt gelagert wird. Salate, die an Salatbuffets langer als 2
Stunden lang angeboten werden, sind ebenfalls bei maximal +8 °C gekiihlt zu halten.

Mayonnaisen

Es empfiehlt sich die Verwendung industriell erzeugter Mayonnaise. Bei Eigenherstellung
muss diese ausreichend gesauert werden (pH-Wert unter 4,5), wobei die Verwendung von
pasteurisierten Eidotter empfohlen ist. In Gro3kiichen wird Mayonnaise nicht hergestellt.

Gemduse

Der Erdboden kann tber 1 Milliarde Keime pro Gramm beinhalten, nach Diingung auch
Darmbakterien. Lebensmittel, die natirlicherweise mit Erde verunreinigt sind, sollten daher
von anderen Lebensmitteln getrennt aufbewahrt und griindlich gewaschen werden. Mit ver-
zehrfertigen Speisen sollten derartige Lebensmittel nicht in Kontakt kommen. Die Hande
sind vor anderen Arbeiten grindlich zu reinigen.

Pilze

Pilze sollten so schnell wie méglich zubereitet und gegessen werden. Reste sind wegzuwer-
fen, da durch Zersetzung des PilzeiweilRes gefahrliche Giftstoffe entstehen kénnen.

Das Einweichen von Trockenpilzen als Vorbereitung zum Zubereiten (z.B. black fungus /
Mu-Err Pilze) tber Zeitrdume von mehr als 2 Stunden darf nur unter Kithlung bei unter 7°C
stattfinden, da sonst die Sporen von pilztypischen Bakterien (Bacillus cereus) auskeimen
und immer geféhrliche Giftstoffe bilden. Am besten gibt man noch Essig ins Einweichwasser
oder nimmt Weisswein zum Weichen (pH < 4,5).

50



Konserven
Aufgebléahte Dosen (Bombagen) durfen nicht verwendet werden! Diese kénnen tbdlich sein!

Rohe Sprossen und Beeren

Die Verabreichung von Speisen mit nicht gegarten Sprossen oder nicht durcherhitzten Tief-
kihlbeeren ist zu vermeiden. Diese tragen héaufig gefahrliche Keime oder Viren.

Kalte Kiiche und Patisserie

Die Zubereitung von kalten Speisen und Patisserie sollte getrennt werden, da Arbeitsgerate
und die zu bearbeitenden Produkte sehr unterschiedlich sind.

Fur beide Bereiche gilt aber, dass die fertigen Produkte nicht mehr erhitzt werden. Daher ist
hier besonders groRes Augenmerk auf die Vermeidung von Kontaminationen zu legen, da
mogliche Keime mangels weiterer Erhitzung auf den Speisen bleiben und sich vermehren
konnen. Daher ist eine unmittelbare Kuhlung nach der Fertigstellung von grof3er Bedeutung.
Nur die Mengen aus der Kiihlung nehmen, die auch benétigt werden!

Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

Werden kuhlpflichtige Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt,

sind sie ausschlie3lich im Kihlraum, im Kihlschrank oder sonstigen Kihleinrichtungen oder
im Mikrowellenherd aufzutauen. Andernfalls konnen sich Bakterien wéhrend des Auftauens
gefahrlich stark vermehren. Nicht kiihlpflichtige Lebensmittel, wie z.B. Brot oder Gebéack,
kénnen auch bei Zimmertemperatur aufgetaut werden.

Tiefgefrorene Lebensmittel, die unbeabsichtigt — z.B. durch einen Ausfall des Kiihlgeréates —
antauen oder auftauen, dirfen ohne unverziglichen weiteren Verarbeitungsschritt nicht
wieder eingefroren werden.

Beim Auftauen von z.B. rohem Fleisch, Fisch, Meeresfriichten, Faschiertem und insbeson-
dere Geflugel ist besonders darauf zu achten, dass es keinesfalls zum Kontakt der Auftauf-
lussigkeit mit anderen Lebensmitteln kommt (gesondertes Gefal3/Wanne). Dieses Gefal3
muss anschlieRend griindlich gereinigt und desinfiziert werden.

5.3.3 Abkihlen und Warmhalten von Speisen

Abkihlen von Speisen:

In jeder Kliche werden Speisen auf ,Vorrat* produziert. Speisen, die nicht unmittelbar nach
der Herstellung verzehrt werden, sind rasch abzukihlen (ev. mittels Schnellkiihlgeraten).
Dies ist notwendig, damit Sporen der gefahrlichen Bakteriengattungen Clostridium und Ba-
cillus nicht nach dem Erhitzen wiederrum auskeimen kénnen.

Gemal osterr. GroRRkiichenleitlinie muss der Temperaturbereich von 75 °C bis 10 °C
innerhalb einer Stunde durchlaufen werden, bis 4°C soll 2 Stunden nicht Gberschreiten.

Die GroR3e und die Fullmenge der Behéltnisse sind so zu wéahlen, dass diese Zeit unter den
gegebenen Kihlbedingungen mit Sicherheit eingehalten werden kann (z.B. in kleinen Porti-
onen oder in flacher Schicht). Anschliel3end ist ziigig weiter auf Lagertemperatur zu kihlen.

Solche Speisen sind gekuhlt bei Temperaturen von 4 °C mit Toleranz bis 6° zu lagern. Beim
Transport darf die Temperatur keinesfalls 8 °C Uberschreiten.

Gekduhlte Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt sind, sind vor der Abgabe
nochmals durchzuerhitzen, wobei eine Kerntemperatur von mindestens 75 °C erreicht wer-
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den muss. Auf kaltem Wege hergestellte Speisen, wie z.B. belegte Brotchen, sind unmit-
telbar nach der Herstellung gekihlt aufzubewahren.

Warmhalten von Speisen:

Anmerkung: Die HeiBhaltetemperatur bezieht sich auf die Speisenausgabe und ist unab-
hangig von der Verzehrstemperatur.

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind Speisen maximal 3 Stunden bei 70°C heil3 zu halten.
Dies gilt auch fur den Transport von Speisen in heiRem Zustand, z.B. fur die Abgabe an
Kindergéarten oder Biros, die beim lokalen Gastronomiebetrieb bestellen.

5.4 Speisenabgabe

Auch die Hygiene bei der Speisenabgabe ist ein wichtiger Punkt und beschrankt sich nicht
nur auf die Abgabe sondern beinhaltet auch die Présentation der Speisen.

e Das A und O sind saubere und einwandfreie Teller, Platten und Besteck.

e Teller werden nur am Rand, Besteck nur am Griff, Glaser nur au3en angefasst.

e Zum Entfernen von Tropfen am Tellerrand wird Einweg-Hygienepapier verwendet.
¢ Die Arbeitskleidung muss sauber sein.

e Bei der Ausgabe direkt aus der Kiiche miissen die Speisen ausreichend heil sein
und so rasch als mdglich zum Gast gebracht werden.

e In den Kuhlvitrinen zur Speisenausgabe soll die Lagerzeit nach Moglichkeit drei
Stunden nicht Uberschreiten; die Lagertemperatur darf dabei nicht hoher als 8 °C
sein. Bei langerer Lagerung ist eine Temperatur von 4 °C erforderlich.

o Bei Buffetbetrieb darf die HeilBhaltetemperatur 70°C nicht unterschreiten.

e Die Heil3haltezeit darf 3 Stunden nicht Uberschreiten.

¢ Die maximale Standzeit von ungekihlten Salaten darf 2 Stunden nicht Giberschreiten.
o Bei einem Buffetbetrieb muss auf einen Spuckschutz beim Buffet geachtet werden.

¢ Wenn ein hygienisches Risiko nicht zuverlassig ausgeschlossen werden kann, sind
Uibrig gebliebene Speisen nach Beendigung der Ausgabe als Abfall zu entsorgen.

55 Abfallentsorqung

In jeder Klche fallt Abfall an. Dieser muss so gesammelt und gelagert werden, dass es zu
keiner nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt. Auch verdorbene bzw. ausge-
schiedene Ware (auch Retourware) ist Abfall und deutlich als solche zu kennzeichnen und
getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern.

Keinesfalls werden Abfalle in Lebensmittelbehaltern (ohne Kennzeichung) aufbewahrt.

Bei der Abfalllagerung ist zwischen dem Aufbewahren des Abfalls fir die Entsorgung (ge-
schlossene Behéltnisse aulRerhalb der Produktionsrdumlichkeiten) und der produktionsbe-
dingten, kurzfristigen Sammlung im Be- und Verarbeitungsraum zu unterscheiden.

Die Sammlung der Abfélle erfolgt in Vorrichtungen, die eine Kontamination von Lebensmit-
teln ausschlie3en und die ohne Handberthrung zu 6ffnen sind, z. B. durch eine Ful3bedie-

nung (sofern die Sammelbehélter verschlossen sind). Die Behéaltnisse werden der Abfallart
entsprechend regelmaliig, mindestens jedoch taglich bei Betriebsschluss, entleert.

Die Aufbewahrung bis zur Abholung hat in geschlossenen Behaltnissen auf3erhalb der Be-
und Verarbeitungsraume so zu erfolgen, dass es zu keiner negativen Beeinflussung von
Lebensmitteln kommt. Auf die Sauberkeit der Behéltnisse und auf den Lagerort ist zu ach-
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ten. Falls erforderlich, miissen diese gekihlt aufbewahrt werden Die Behalter sind auch klar
zu kennzeichnen (z. B. Papier, Glas ...).

Die Entsorgung / Abholung der Abfalle hat entsprechend regelmafig zu erfolgen. Dabei
sind Speisereste und sonstige Lebensmittelabfalle gemal § 3 Tiermaterialiengesetz 2003
(TMG) an zugelassene Betriebe abzuliefern.

5.6 Reinigung und Desinfektion

Unter Reinigung versteht man die mechanische Entfernung unerwiinschter Substanzen
(z.B. Lebensmittel-Reste, Schmutz usw.) und Mikroorganismen von Oberflachen, meist un-
ter Verwendung von Wasser und Reinigungsmitteln. Ziel ist eine saubere Oberflache.

Unter Desinfektion versteht man die gezielte Reduzierung unerwinschter Mikroorganismen
durch Abt6tung oder irreversible Schadigung — ihre weitere Verbreitung / Ubertragung wird
verhindert.

Die Reinigung hat im Betrieb systematisch und regelméaRig zu erfolgen. Fir einen guten
Reinigungserfolg muss eine Grobreinigung zur Entfernung gréRerer Mengen an Resten und
Schmutz stattfinden, bevor Lésungen mit Reinigungsmittel zum Einsatz kommen.

Eine Desinfektion ist ausschlie3lich auf gereinigten Oberflachen wirksam. Meist missen
diese zur Desinfektionswirkung auch trocken sein.

Fur die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen mindestens folgende
Informationen vorliegen:

e Sicherheitsdatenblatt

e Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

Die in der jeweiligen Gebrauchsanweisung vorgeschriebene Konzentration, Temperatur und
Einwirkzeit ist einzuhalten. Nach der Anwendung von Reinigungs- oder Desinfektionsmittel
(ausgenommen z. B. auf Alkoholbasis) muss unbedingt griindlich mit Trinkwasser nachge-
spult werden! Generell unterscheidet man die Endreinigung (Reinigung nach Betriebs-
schluss der Kiiche) und die Zwischenreinigungen (Reinigung zwischen Arbeitsgangen).

Fur die Kiiche sowie fir alle sonstigen Raume, wo mit Lebensmitteln hantiert wird (z. B.

Lagerrdumlichkeiten), ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan zu erstellen.
Dieser legt fest, wer, was, wann, wie und womit zu Reinigen ist.
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Einige grundsatzliche Aspekte zum Thema Reinigung und Desinfektion (R &D):
o Arbeitsflachen und angrenzenden Wandflachen: tagliche R &D.

o Arbeitsbereiche, Geréate, Gegenstande, Behdlter fur rohes Gefligel und rohe Eier:
R & D unmittelbar nach jeder Benitzung.

¢ Regale, Schubladen, Griffe, Schalter, Tlrschnallen, Wasserhéahne: Reinigungsplan!

e FuRboden sind mindestens zu Kuchenschluss grundlich nass zu reinigen.
RegelmaRige Desinfektion ist vorzusehen.

¢ Wande, Turen, Fenster, Decken, Beleuchtungskorper, Liftungsanlagen, Dunstab-
zlige sind sauber zu halten.

e Kihleinrichtungen sind mind. 1x monatlich nass zu reinigen und zu desinfizieren.
o Tiefkiihleinrichtungen sind mind. 1x jahrlich abzutauen und zu reinigen.

e Geschirr, Gerate und Maschinenteile sind in dafiir vorgesehenen Geschirrspilma-
schinen zu reinigen. Diese mussen eine Temperatur von 65°C einhalten kénnen.
Gewerbliche Geschirrwaschmaschinen zeigen min. 80°C Nachspultemperatur

¢ Vermeidung von Kreuzkontamination: Trennung zwischen sauber und schmutzig!
e Reinigungsgerate sind regelmafiig zu warten und sauber zu halten.
o Durchgefiihrte Reinigungstatigkeiten sind aufzuzeichnen (Datum und Kurzzeichen).
e Taglich visuelle Kontrolle der Sauberkeit von RAumen und Geréten.
e Erganzend erfolgt mindestens einmal im Jahr eine Generalreinigung.
¢ R&D-Mittel werden gesondert (eigener Raum, Kasten) aufbewahrt.
Ein Muster eines Reinigungsplanes samt Dokumentation findet sich im Anhang 9.13.

5.6.1 Reinigungstiicher (,,Hangerl“, Schwammtiicher, Schwamme)

Grundsatzlich sollten Einwegticher verwendet werden. Dort, wo Mehrweg-Reinigungs-
ticher unvermeidbar sind, ist besondere Vorsicht geboten:

Reinigungstucher (,Hangerl®, Schwammticher, Schwamme) stellen eine groRe Gefah-
renquelle dar. Inshesondere die Kombination von Feuchtigkeit, Raumtemperatur, Nahrstof-
fen und Zeit fordern das Keimwachstum.

Um dies zu verhindern, werden Reinigungstiicher regelmagig/taglich gewechselt.

Es empfiehlt sich, fiir unterschiedliche Reinigungsvorgange Tucher mit unterschiedlichen
Farben zu verwenden, um Kreuzkontaminationen zu verhindern.

5.6.2 Hygiene bei Schankanlagen

Grundsatzlich ist auch die Schankanlage in die Erstellung des Reinigungs- und Desinfekti-
onsplans mit einzubeziehen. Die wesentlichen Aspekte zu diesem Thema findet man in der

Leitlinie Schankanlagen (Osterreichisches Lebensmittelbuch Kapitel A2, Hygiene):
http://www.lebensmittelbuch.at/hygiene-leitlinie-schankanlagen/

Erforderliche Reinigungs- und HygienemalRnahmen gemalf Leitlinie sind:

e Optische Kontrolle der Ober- und Unterseite der Tropfbleche, der Mulden der Tropf-
bleche, des Ablaufs der Tropfmulde, der Stelle unter dem Teller und der Duse der
Glaserdusche — keine Schimmelbelage, Lebensmittelreste entfernen!

o Tropftiicher /-schwamme taglich wechseln

e Service- und Reinigungsvorgaben von Glaserspllgeraten einhalten
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Spulbecken, Spulbristen sind einwandfrei und sauber

Kontrolle der Zapfanlage:
o Zapfkopf visuell kontrollieren (sauber und unbeschéadigt)

o KEG- Wechsel (kleines Fass): visuellen Schmutz mit Kiichenrolle entfernen,
Zapfkopf und Fitting mit 70 % vol Alkohol besprihen.

o Durchflussmesser und FOP Stopp: zerlegen, Reinigungsmittel und Birste.

Uberprufung des Reinigungserfolgs:Visuelle Prifung auf sichtbare Verunreinigung
Sensorische Prufung des ersten Getranks nach der Reinigung (Geruch, Ge-
schmack, Aussehen) — dokumentieren!

Durchflussmesser und FOB-Stopps (FOB = Foam on Beer Detector) werden zerlegt
und chemisch/mechanisch (Reinigungsmittel und Burste) mitgereinigt.

Nach Betriebsschluss bleiben das Bier und zu kiihlende Anlagenteile gekuhilt.
Personal fur die Schankanlage und deren Reinigung ist geschult.
Reinigungsmittel niemals in Getrankeflaschen aufbewahren!

Glaser vor dem Zapfen nochmals mit Kaltwasser spulen.

Frisch gewaschene Glaser: Keine Tlcher (,Fetzen®) - sondern Abtropfgitter.

Reinigungsintervalle: gemal HACCP Konzept. Mindestintervalle It. Leitlinie:

Bier, alkoholfreies Bier und Biermischgetrdnke 3 Monate
PEM (Premix; trinkfertig) 3 Monate
Wasser, Sodawasser 1x jahrlich
POM (Postmix; Getrankesirup, Grundstoff) 3 Monate
Wein 3 Monate
Spirituosen 1x jahrlich

Jedenfalls muss die Anlage gereinigt werden: bei Getrankewechsel, Nach Stillstand, bei
geringem Getrankeabsatz, bei sensorischen Auffalligkeiten (Tribung, Geschmack ...)
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten kénnen:

e Welche Kontrollen fihrt man beim Wareneingang durch?

e Wie geht man mit gelieferter Ware um, die den Vorgaben nicht entspricht?

e \Was bedeutet first in — first out?

e Wie wird die Kuhlraumtberwachung durchgefiihrt? Welche Aufzeichnungen und Mal3-
nahmen missen erfolgen?

e Welche verschiedenen Lagertemperaturbereiche gibt es fir Lebensmittel?

e Warum ist die Einhaltung der Kihlkette wichtig?

¢ Wie erfolgt die ordnungsgemalie Kennzeichnung der Produkte im Lager?

e Welche Regeln zur Produktionshygiene gibt es?

e Welches sind sensible Produkte und wie wird mit diesen umgegangen?

¢ Welche Temperaturen gelten beim Abkihlen und beim Warmbhalten von Speisen?

e Welche Regeln gelten bei der Speisenabgabe?

e Wo mussen Abfalle aufbewahrt werden und in welchen ZeitrAumen entsorgt werden?

e Was enthdlt ein Reinigungs- und Desinfektionsplan?

e Was braucht man fir die eingesetzten Reinigungs- und Desinfektionsmittel?
Wie sind diese zu lagern?

¢ Was ist bei der Reinigung von Schankanlagen zu beachten?
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6 HACCP

6.1 Grundlagen: Gefahrenanalyse & CCP-Festlegung

Allgemeines: siehe -> 2.4. Beherrschungskonzept HACCP
Folgende HACCP - Grundsatze sind im Hygienekonzept anzuwenden:

a. Ermittlung von Gefahren (chem., phys., (mikro-)biologisch), die vermieden, beseitigt
oder auf ein akzeptables Mal3 reduziert werden mussen;

b. Bestimmung der kritischen Steuerungspunkte (CCPs) auf jenen Prozessstufen,
auf denen eine Steuerung notwendig ist, um die ermittelten Gefahren zu vermeiden,
zu beseitigen oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren;

c. Festlegung von Grenzwerten fir diese Steuerungspunkte, die helfen, zwischen ak-
zeptablen und nicht akzeptablen Zustéanden zu unterscheiden;

d. Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung und Lenkung
dieser Steuerungspunkte;

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

f.  Verfahren zur Uberprufung, um festzustellen, ob das Konzept wirksam ist.

g. Erstellung einer — der GroéRe des Unternehmens angemessenen — Dokumentation
zur Einhaltung dieser Schritte.

Hinweis: Es gilt als weithin akzeptiert, dass in bestimmten Lebensmittel-Unternehmen —
insbesondere in kleinen und mittleren Gastronomiebetrieben — eine Identifizierung kri-
tischer Steuerungspunkte nicht méglich ist und dass eine gute Hygienepraxis in man-
chen Fallen die Uberwachung der kritischen Steuerungspunkte ersetzen kann.

Fur diese Betriebe ist die Einhaltung der Leitlinien als ,gute Hygienepraxis® ausreichend.

6.2 Praktische Tipps zur Erstellung eines HACCP Konzepts

Um die genannten Aspekte einzuhalten, empfiehlt sich folgende praktische Umsetzung:
Zu Punkt a:

e Auflisten der unterschiedlichen Produktgruppen im Unternehmen und erfassen der
Rezepte bzw. eingesetzten Rohstoffe;

¢ Darstellung des Produktionsablaufes bzw. des Warenflusses fiir diese Gruppen in
Form eines Flow Charts (Flussdiagramms). Hier ein Beispiel:

Beschaffung
Lagelrung
Waslchen
I— Koclhen —l
Kihlung HeiBhaltung
I I
Braten Servieren

|
Servieren

57



e Ermittlung der relevanten Gefahren: Mit welchen Gefahren werden Lebensmittel an-
geliefert, und welche Gefahren treten an welcher Stufe im Unternehmen auf?

e Bewertung der Gefahren / Bestimmung der CCPs:
Fir jede ermittelte Gefahr muss bewertet werden:
- Ist das von der Gefahr ausgehende Risiko grundséatzlich unannehmbar?
- Muss die Gefahr vor Abgabe an den Konsumenten nachhaltig beherrscht werden?
Wenn diese Fragen mit ,ja“ beantwortet werden, dann sind MalRnahmen fallig.

Zu Punkt b Beherrschungsmallnahme: Gibt es ein Verfahren, durch das diese Gefahr ver-
mieden, ausgeschaltet oder auf ein akzeptables Mal3 reduziert werden kann?

Oft kann die ermittelte Gefahr durch Malinahmen der Basishygiene oder der guten Herstel-
lungspraxis bereits soweit beherrscht werden, dass dadurch das Risiko kein unannehmba-
res Mal3 erreicht. Sorgfaltige Betriebe etablieren fiir solche MaRRnahmen ,Kontrollpunkte
(CPs)“ und fuhren Uber die CPs auch Aufzeichnungen.

Daneben gibt es Gefahren, die auf anderen Stufen der Kette (z. B. beim Lieferanten) be-
herrscht werden. Dies ist zwar ebenso wichtig, kann dann aber niemals zu einem CCP fir
den Gastronomie-/Gemeinschaftsverpflegungsbetrieb werden. Beispiele waren:

- Bei einer glutenfreien Backmischung muss der Lieferant sicherstellen, dass diese
tatsachlich glutenfrei ist und bestatigt dies auch.

- bei pasteurisiertem Vollei beherrscht der Lieferant die Gefahr Salmonellen.

Wenn kann die ermittelte Gefahr durch MaRhahmen der Basishygiene oder der guten Her-
stellungspraxis nicht beherrscht werden kann und auch die Vorstufen keine ausreichenden
Mafnahmen setzen konnten, dann hat man einen ,,CCP* vor sich.

Der CCP muss als MalRnahme klar benannt und beschrieben sein.
Das wohl wichtigste Beispiel ist z.B. die Erhitzung,
Zu Punkt ¢ - Grenzwerte: Welche klaren Beurteilungskriterien (oder Prifparameter) sind

vorhanden (bzw. notwendig), um herauszufinden, ob das Verfahren die Gefahr ERFOLG-
REICH vermeidet, ausschaltet oder auf ein akzeptables MalR reduziert?

Hier muss uberlegt werden, in welchem Malf3 die CCP-Malinahme angewendet werden
muss, damit diese auch ausreichend ist, um die Gefahr zu beherrschen und welcher Para-
meter dartuber Auskunft gibt.

Beim Beispiel Erhitzung ist dies die Kerntemperatur, das Ausmal’ ist der Wert 75°C.

Zu Punkt d - Uberwachung (Monitoring): Wie wird sichergestellt, dass die Grenzwerte
STANDIG eingehalten werden?

Dazu muss uberlegt werden, wie man Gewissheit erlangt, dass die Beurteilungskriterien der
CCP-MalRnahme immer zufriedenstellend eingehalten werden.

Beim Beispiel Erhitzung ist dies die Messung der Kerntemperatur. Um stéandig Gewissheit
zu haben, muss bei jedem Erhitzungsvorgang gemessen werden.
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Zu Punkt e — KorrekturmafRnahmen: Kénnen fur dieses Verfahren Korrekturmaf3nahmen

festgelegt werden, wenn der CCP auf3erhalb des Grenzwerts ist?

Hier stellt sich die Frage, welche ErsatzmalRnhahmen geplant werden, wenn sich zeigt, dass
eine CCP-MaRnahme nicht zufriedenstellen eingehalten wird. Da CCPs kritisch fur die
Gesundheit der Konsumenten sind, miissen ErsatzmalRnahmen im Vorfeld geplant werden.

Beim Beispiel Erhitzung ist im Fall einer nicht ausreichenden Kerntemperatur die Nacherhit-
zung eine typische Ersatzmalnahme.

Zu Punkt f - Verifizierung: Wie wird festgestellt, ob das Konzept wirksam ist?

Diese Frage ist unabhéngig davon zu beantworten, ob die ermittelten Gefahren durch Maf-
nahmen der guten Hygienepraxis (Basishygiene), der guten Herstellungspraxis, durch nor-
male Kontrollpunkte (CPs) oder durch kritische Kontrollpunkte (CCPs) beherrscht werden.

Hilfreich dazu sind die Antworten zu folgenden Fragestellungen:

Ist das Hygienekonzept fur den aktuellen tatsdchlichen Betriebsablauf angemessen?
Passt die raumliche und technische Ausstattung? Stimmen die Ablaufe?

Ist das Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsatzen aktuell?

Gibt es Reklamationen, die darauf hindeuten, dass etwas nicht funktioniert?
Stimmen die Messgeréte (v.a. Thermometer, pH-Sonde, ...)

Gibt es Untersuchungen / Analysen, die Abweichungen zeigen?

Werden bei externer Kontrolle durch Sachverstandige Mangel festgestellt?

Ergibt die Verifizierung Abweichungen, muss das Hygienekonzept unbedingt angepasst
werden, um die Produktsicherheit gewahrleisten zu kénnen!

Zu Punkt g:

Das Erfordernis einer ausreichenden Dokumentation umfasst einerseits die verschiedenen
Plane zum Hygienekonzept und andererseits - als Nachweis der Umsetzung - die Aufzeich-
nungen der Ergebnisse an den vergangenen Betriebstagen.

Dem wird entsprochen, wenn zumindest folgende Informationen geftihrt werden:

Hygiene-Basischeck der Betriebsanlage

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Schéadlingsbekampfungsplan

Schadlingsbekéampfungsdokumentation

Fallen- und Kéderaufstellplan

Dokumentation Kihlgerate

Personal-Schulungsplan

CCP-Festlegung samt Grenzwerte und Uberwachungsmethode
Korrekturmaf3nahmenplan, falls Grenzwerte nicht eingehalten werden

Aufzeichnung der Messwerte mit Bezug zur Charge bzw. zum Produktionstag —
die Aufzeichnungen muissen eindeutig zuordenbar sein

Bewertung der gemessenen Ergebnisse
Aufzeichnung der ggf. eingeleiteten Ersatzmalnahmen

Ds Hygienekonzept wird jahrlich, zumindest jedoch alle 2 Jahre und jedenfalls bei jeder An-

derung der Produktionsprozesse bzw. Eingliederung neuer Warengruppen auf Aktualitat
und Wirksamkeit Gberprift und gegebenenfalls an die neue Gegebenheiten angepasst.
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6.3 Fallbeispiele fur Gefahrenanalysen:

Die moglichen Gefahren auf den einzelnen Prozessstufen sowie Mal3nahmen zur Korrektur
bzw. Beherrschung sind in nachfolgenden Tabellen fur die verschiedenen Schllisselprozes-
se in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung zusammengestellt.

6.3.1 Kalte Kiiche

Prozess MalRnahme u Grenzwert KorrekturmafBnahme

Wareneingangskontrolle
CP Temp. Kontrolle
kuhlpflichtiger Rohstoffe Ggf. Ware nicht annehmen - Re-
Vereinbarungen mit Lieferanten tourware

betreffend GHP
Rohstoffspezifikationen vorliegend

Ware Gbernehmen

CP Temperaturiiberwachung
kuhlpflichtiger Produkte:
Gekuhlt: 0-4°C, Toleranz bis 6°C
Lagern TK: -18°C, Toleranz — 15°C
FIFO

Lagerkontrolle — Aussortieren
Schadlingsmonitoring im Lager

Reparatur Kiihlung
Ggf. verwerfen von Ware

Waschen/Schélen bei O & G

Ggf. Aussortieren von augen-
scheinl. verdorbener Ware
Personalhygiene, Betriebshygiene

Vorbereiten Gof. verwerfen

Personalhygiene
Verarbeitung Betriebshygiene
Prozesshygiene

Reparatur Kuhleinrichtung, Neuer-

Zwischenlagern CCP Gekuhlte Lagerung bei 0-4°C lich kithlen bzw. ggf. verwerfen

Neuerlich Kuhlen bzw. ggf. verwer-

Ausgabe CCP gekuhlte Ausgabe bei 0-8°C fen

CCP Uberwachung:
Bei den CCPs miussen taglich die Temperaturen gemessen werden:
»<Zwischenlagern®: Temperatur der Kuhllager; ,Ausgeben®: Produkttemperatur.

CP Uberwachung:
Wareneingang und Lagerung —stichprobenartige Temperaturkontrolle der Rohstoffe
(jedenfalls bei Verdacht) bzw. tagliche Kontrolle der Kihllager.

Verifizierung: RegelmaRige Kontrolle der Temperaturaufzeichnungen auf Plausibilitat und
lickenloser Durchfihrung.

Dokumentation: Temperaturaufzeichnungen in Checklisten
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6.3.2 Salate

Prozess

MalRnahme u Grenzwert

KorrekturmafRnahme

Ware tibernehmen

Wareneingangskontrolle

CP Temp. Kontrolle
kihlpflichtiger Rohstoffe
Vereinbarungen mit Lieferanten
betreffend GHP

Ggf. Ware nicht annehmen - Re-
tourware

Lagern

CP Temperaturtiberwachung
kihlpflichtiger Produkte:
Gekiihlt: 0-4°C, Toleranz bis 6°C
TK: -18°C, Toleranz — 15°C
FIFO

Lagerkontrolle — Aussortieren
Schadlingsmonitoring im Lager

Reparatur Kiihlung
Ggf. verwerfen von Ware

Vorbereiten

Waschen/Schélen

Ggf. Aussortieren von augen-
scheinl. verdorbener Ware
Personalhygiene, Betriebshygiene

Gof. verwerfen

Marinieren

CCP Sauern
pH Wert unter 4,5

Ggf. nachsauern

Portionieren

Personalhygiene, Betriebshygiene

Zwischenlagern

CCP Gekihlte Lagerung bei 0-4°C

Reparatur Kihleinrichtung, Umla-
gern bzw. ggf. verwerfen

Ausgabe

CCP gekuhlte Ausgabe bei 0-8°C

Neuerlich Kihlen bzw. ggf.
verwerfen

CCP Uberwachung:
CCP Matrinieren - Varianten:

- pH Wert messen jeden Tag

- Einhaltung einer qualifizierten Rezeptur, mit Gegenprifung 2.ter Mitarbeiter.
Die Qualifizierung erfolgt mittels pH-Wert Messung jahrlich.
CCPs ,Zwischenlagern® und ,Ausgeben® missen Temperaturen gemessen werden. Beim
Zwischenlagern die Temperatur der Kiihllager und bei der Ausgabe die Produkttemperatur.

CP Uberwachung:

Wareneingang und Lagerung —Temperaturkontrolle der Rohstoffe bzw. der Kihllager.

Verifizierung:

1. Kontrolle der Aufzeichnungen auf Plausibilitat und lickenloser Durchfihrung.

2. pH-Qualifizierung Rezept

Dokumentation: Temperaturaufzeichnungen u ggf. pH-Wert Aufzeichnungen in Checklisten
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6.3.3 Warme Kiiche

Prozess

MalRnahme u Grenzwert

KorrekturmalRnahme

Ware tbernehmen

Wareneingangskontrolle

CP Temp. Kontrolle
kihlpflichtiger Rohstoffe
Vereinbarungen mit Lieferanten
betreffend GHP

Ggf. Ware nicht annehmen - Re-
tourware

CP Temperaturtiberwachung
kihlpflichtiger Produkte:
Gekhlt: 0-4°C, Toleranz bis 6°C

Reparatur Kiihlung

Lagern 'Frﬁ::o-18°c, Toleranz — 15°C Ggf. Verwerfen von Ware
Lagerkontrolle — Aussortieren
Schadlingsmonitoring im Lager
Waschen/Schélen bei O & G
. Ggf. Aussortieren von aug en-
Vorbereiten scheinl. verdorbener Ware Ggf. verwerfen
Personalhygiene, Betriebshygiene
CCP Erhitzen* .
Garen mind. 75 °C im Kern Ggf. Nacherhitzen
HeiRhalten CCP Warmhalten** Nacherhitzen auf 75°C
mind. 70°C bzw. ggf. verwerfen
*% i o
Ausgabe CCP Ausgabetemperatur Nacherhitzen auf 75°C

mind. 70°C

bzw. ggf. verwerfen

Festlegung der CCPs / CPs

In der GroR3kiiche sind Ublicherweise HeiRhalten und Ausgabetemperatur wichtige CCPs.

In der restlichen Gastronomie ist ,das Garen* der wichtigste CCP, da die Speisen Uberwie-
gend unmittelbar nach dem Garen ausgegeben werden und das Heil3halten hier keine we-
sentliche Rolle spielt.

Art der Uberwachung der CCPs:
CCP ,Garen®, CCP ,Heil3halten“ und CCP ,Ausgeben®: jeweils Temperatur messen.

Anmerkung: Beim ,Garen“ als CCP kann zur Uberpriifung statt der Temperaturmessung
dort die optische Beurteilung des Garzustandes herangezogen werden, wo ein Irrtum aus-
geschlossen ist. Dies ist bspw. das Aufwallen des Kochwassers, das Durchbacken bei
Backwaren etc... Nicht geeignet ist dies fur Situationen, wo die optische Beurteilung keine
sichere Erkennung des Durchgarens auf 75°C erlaubt.

Korrekturmaflinahme bei Grenzwertunterschreitung:
neuerliches Durchlaufen des Garprozesses oder Verwerfen des Produktes.

Verifizierung: RegelmaRige Kontrolle der Prozesse durch die Kiichenleitung. Die Haufigkeit
der Kontrollen ist konkret festzulegen. Regelmafiige Kontrolle der Aufzeichnungen auf
Plausibilitat und lickenloser Durchfiihrung.

Dokumentation:
CCP — Temperaturen werden in Checklisten eingetragen.
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6.3.4 Patisserie

Prozess

MalRnahme u Grenzwert

KorrekturmafRnahme

Ware tbernehmen

Wareneingangskontrolle

CP Temp. Kontrolle
kihlpflichtiger Rohstoffe
Vereinbarungen mit Lieferanten
betreffend GHP

Ggf. Ware nicht annehmen - Re-
tourware

Lagern

CP Temperaturtiiberwachung
kihlpflichtiger Produkte:
Gekiihlt: 0-4°C, Toleranz bis 6°C
TK: -18°C, Toleranz — 15°C
FIFO

Lagerkontrolle — Aussortieren
Schadlingsmonitoring im Lager

Reparatur Kiihlung
Ggf. verwerfen von Ware

Vorbereiten

Waschen/Schélen/Schneiden bei O
&G

Ggf. Aussortieren von augen-
scheinl. verdorbener Ware
ausschlieBlich pasteurisierte Eipro-
dukte fir kalte eihaltige Desserts
verwenden.

Personalhygiene, Betriebshygiene

Ggf .verwerfen

Zubereiten
Kalt riihren
Backen/Kochen

CCP Temperaturkontrolle bei
erhitzten Desserts
Kerntemperatur mind. 75°C

ggaf. Nacherhitzen,

Gekihlt lagern (kalte Desserts,
Cremekuchen usw.)

Ev. tiefkuhlen

Lagerung bei Raumtemperatur
(trockene Mehlspeisen)

CCP gekuhlte / TK Lagerung
kalte Desserts:

Gekdihlt: 0-4°C, Toleranz 6°C
TK: -18°C/ Toleranz -15°C

Lagerung bei Raumtemperatur: auf
trockene Lagerung achten

Reparatur Kiihlung
Ggf. verwerfen von Ware

Ausgabe

CCP Ausgabetemperatur
bei gekihlten Desserts 0-8°C

Neuerlich Kuihlen bzw.
ggf. verwerfen

CCP Uberwachung:

Bei den CCPs ,, Temperaturkontrolle®, ,gekihlte Zwischenlagerung® und ,Ausgeben” missen
Temperaturen gemessen werden.

CP Uberwachung:

Wareneingang und Lagerung —Temperaturkontrolle der Rohstoffe bzw. der Kihllager.

KorrekturmaflRnahme:

Bei den CCPs ,Zwischenlagern® und ,,Ausgeben®: neuerliches Kiihlen, gegebenenfalls Pro-
dukt verwerfen. Bei CCP ,Temperaturkontrolle®: nacherhitzen.

Verifizierung: RegelmaRige Kontrolle der Temperaturaufzeichnungen auf Plausibilitat und
lickenloser Durchfihrung.

Dokumentation: Temperaturaufzeichnungen in Checklisten
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten kdnnen:

Woflr steht HACCP?

e Wie ist bei der Gefahrenanalyse vorzugehen?

e Was ist ein kritischer Steuerungspunkt?

¢ Nennen sie Beispiele fir Mal3nahmen zur Gefahrenbeherrschung.

e Nennen Sie relevante CCPs und CPs
.1 in der kalten Kuche,
.2 bei der Salatbereitung,
.3 in der warmen Kuche und

.4 in der Patisserie.
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7 LEBENSMITTELINFORMATION FUR DEN GAST

7.1 Allergeninformation gemaf LMIV

Seit dem 13.12.2014 unterliegen in der europaischen Union nicht nur verpackte Lebensmit-
tel, sondern auch lose Waren der verpflichtenden Allergenkennzeichnung.

Geregelt ist dies in der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Ver-
braucher tber Lebensmittel, kurz Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) genannt.

Hier sind die Rahmenbedingungen hinsichtlich der Informations- und Auszeichnungspflicht
von Lebensmitteln aller Lebensmittelunternehmer, somit auch der Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung geregelt.

Ziel der Verordnung:
Jeder Gast soll die Mdglichkeit bekommen, zu erfahren welche Allergene in den gewtnsch-
ten Speisen oder Getréanken als Zutat verwendet wurden.

In der LMIV sind 14 ,Allergene® definiert, die als haufigste Ausléser angesehen wurden:

Tabelle: Allergeninformation gemaB Codex-Empfehlung

»Allergeninformation Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder
gemdl Codex-Empfehlung™ Unvertraglichkeiten ausldsen (gemdB Anhang
IT der LMIV)

Kurzbezeich- Buchstabencode* Anm.: Die Ausnahmen sind im Anhang II LMIV
nung ersichtich

glutenhalti- A Glutenhaltiges Getreide, wie Weizen, Rog-
ges Getreide gen, Hafer, Gerste, Dinkel, Grinkern, Kho-

rosan-Weizen (Kamut ®), Emmer, Einkorn,
Urkorn oder Hybridstdmme davon, sowie dar-
aus hergestellte Erzeugnisse, ausgenommen

a) Glucosesirupe auf Weizenbasis
(inkl.Dextrose);

b) Maltodextrine auf Weizenbasis;
c) Glucosesirupe auf Gerstenbasis;
d) Getreide zur Herstellung von alkoho-

lischen Destillaten einschlieBlich Ethylal-
kohol landwirtschaftlichen Ursprungs

Krebstiere B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
Ei C Eier von Gefliigel und daraus gewonnene Er-
zeugnisse
Fisch D Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse,
auBer

a) Fischgelatine, die als Tragerstoff

fiir Vitamin- oder Carotinoidzubereitungen
verwendet wird;

b) Fischgelatine oder Hausenblase, die
als Klarhilfsmittel in Bier und Wein ver-
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wendet wird

Erdnuss

Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

Soja

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnis-
se, auber

a) vollstdndig raffiniertes Sojabohnendl
und -fett
b) natliirliche gemischte Tocopherole

(E 300), natiirliches D-alpha-Tocopherol,
natlirliches D-alpha-Tocopherolacetat, na-
tiirliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus
Sojabohnenquellen;

c) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phy-
tosterine und Phytosterinester aus Sojaboh-
nenquellen;

d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phy-
tostanolester aus Sojabohnenquellen

Milch oder

Laktose

Milch von S&ugetieren wie Kuh, Schaf, Zie-
ge, Pferd, Esel und daraus gewonnene Er-
zeugnisse (einschlieBlich Laktose), auler

a) Molke zur Herstellung von alkoholi-
schen Destillaten einschlieBlich Ethylalko-
hol landwirtschaftlichen Ursprungs;

b) Lactit

Schalenfrich-
te

Schalenfriichte, wie Mandeln, Haselniisse,
Walnliisse, Cashewniisse (Kaschunlisse), Pe-
canniisse, Paraniisse, Pistazien, Macadamia-
oder Queenslandniisse sowie daraus gewonne-
ne Erzeugnisse, aulRer Nissen zur Herstel-
lung von alkoholischen Destillaten ein-
schlieRlich Ethylalkohol landwirtschaftli-
chen Ursprungs

Sellerie

Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

Senf

Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sesam

Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sulfite

Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentratio-
nen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/l als
insgesamt vorhandenes SO,, die fiir verzehr-
fertige oder gemdB den Anweisungen des Her-
stellers in den urspringlichen Zustand zu-
riickgefiihrte Erzeugnisse zu berechnen sind

Lupinen

Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Weichtiere

Weichtiere wie z. B. Muscheln, Austern,
Schnecken und daraus gewonnene Erzeugnisse
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7.1.1 Vorkommen der informationspflichtigen Allergene:

Glutenhaltiges Getreide:

Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswabhl):
¢ Convenienceprodukten

e Backerbsen

Frischkornbreien

e Desserts

e Schokoladenprodukten

Krebstiere und Weichtiere:

Kénnen unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl)
e Surimi

Sashimi

Asiatischen Wirzpasten

Convenienceprodukten

Feinkostsalaten

Ei

Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):
e Kaése (Lysozym E1105)

¢ Eilecithin (E322 Lecithin (Ei))

e Produkte mit der Vorsilbe ,,ovo*

Fisch

Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):
Anchovipaste

Convenienceprodukten

Worcestersauce

Lachsersatz

Erdnuss und Schalenfriichte

Ko6nnen unter anderem enthalten sein in (eine Auswabhl):
¢ Nussmischungen

Brot und Backwaren

Pralinen, Schokolade und Schokoladenprodukte
Marzipan, Persipan, Krokant, Glasuren
Convenienceprodukten

Muslimischungen

Soja

Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):
¢ Miso

e Tofu, Natto, Sufu, Yuba, Tamari, Shoyu, Tempeh
e Brot und Backwaren

e Convenienceprodukte

e Margarine

TVP (Textured Vegetable Protein = Fleischersatz
Sojalecithin (E322 Lecithin (Soja))

Kaffeeweil3er

Leguminosenmehl
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Milch oder Laktose

Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Brot und Backwaren

Paniermehl

Panierte Gerichte

Diverse Siif3speisen

Kakaofertigmischungen

Kartoffelprodukten

Instantgetranken

Milchersatzprodukten wie Kaffeeweil3er oder Sprihschaum
Convenienceprodukten

Margarine

Sellerie
Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Suppenwiirfel, Fertigsuppen, Fonds

Gewitrzmischungen

Wourstwaren

Convenienceprodukte

Gerichte, die mit Suppen aufgegossen werden (zB Marinaden)
Krauterkase

Senf
Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Dressing

Marinaden

Majonése

siiRe und saure Konserven (Mixed Pickles)
Wourstprodukte

Fleisch- und Fischgerichte
Convenienceprodukte

Sesam
Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Gomasio

Humus
Backwaren
Muslimischungen
Falafel

Salate

Sulfite
Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Trockenobst

Getrocknetes Gemise
Kartoffelprodukten

Zubereitungen mit Essig oder Wein
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Lupine
Kann unter anderem enthalten sein in (eine Auswahl):

Brot und Backwaren

Glutenfreien Produkten
Vegetarischen/veganen Produkten
Teigwaren

Aufstrichen

Fettreduzierten Fleischerzeugnissen
Milchfreier Eiersatz
Convenienceprodukten

7.2 Nationale Vorgaben der AllergeninformationsVO und der Leitlinien

Die Lebensmittelinformationsverordnung raumt ein, dass die Mitgliedsstaaten der Union
jeweils einzelstaatliche Vorschriften dartiber erlassen kdénnen, wie die Informationen tber
allergene Zutaten an den Endverbraucher weiterzugeben sind.

In Osterreich wurde dazu die Allergeninformationsverordnung kundgemacht.
https://www.wko.at/branchen/handel/lebensmittelhandel/allergeninformationsverordnung.ht
ml

Darin finden sich Regeln zu:
o Informationen bei nicht vorverpackten Lebensmitteln:
- Uber allergene Zutaten
- Uber SuRungsmittel
o Angaben fir Lebensmittel zum unmittelbaren Verkauf in Selbstbedienung
o Handhabung bei Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums.

Angaben zum Allergenmanagement stehen in folgenden Kapiteln:
§ 2 Information Uber allergene Stoffe

8§ 3 Weitergabe der Information

§ 4 Dokumentation

Der Lebensmittelunternehmer (inkl. Gastronomie & GV) hat folgende Pflichten:

¢ Informationen Uber allergene Zutaten sind dem Endverbraucher weiterzugeben

¢ Diese Informationen leicht zuganglich sein und unaufgefordert zur Verfligung stehen
¢ Mindliche Information ist méglich, sofern gut sichtbar darauf hingewiesen wird

¢ Die mundliche Weitergabe darf nur von geschulten Personen tibernommen werden, die
einen max. 3 Jahre alten Schulungsnachweis vorweisen kénnen.

¢ Es besteht eine verpflichtende, schriftliche Dokumentation aller Informationen
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7.2.1 Leitlinien

Fur die praktische Umsetzung der Allergeninformationsverordnung wurden zwei Leitlinien
beschlossen.

o Leitlinie zur Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebensmitteln (,,offene
Waren“) im Sinne der Allergeninformationsverordnung
http://www.lebensmittelbuch.at/a-5-kennzeichnung-aufmachung/

Geregelt wird hier: Zustandigkeit und Ausmalfd zur Allergeninformation

Es muss in jedem Betrieb eine ,allergenbeauftragte Person® geben, die diese Informationen
erstellt. Das kann der Unternehmer selbst sein oder eine von ihm beauftragte Person.

Informationsgrundlage sind die vom Lieferanten zur Verfugung gestellten Informationen.
Diese Informationen kénnen sich auf dem Etikett der Ware, der Verpackung oder in den
Begleitpapieren, aber auch in zur Verfligung gestellten Datenbanken befinden.

Die Allergeninformation wird aufgrund von Angaben auf der Handelsware, Spezifikationen,
dem Ausgangsprodukt und/oder einer Rezeptur erstellt und dokumentiert. Es muss immer
eine schriftliche Dokumentation vorliegen, auch wenn die Informationen mundlich an den
Endkonsumenten weitergegeben werden. Bei Handelsware werden die Allergeninformatio-
nen entweder in Excel-Tabellen, Datenbanken, Kassensysteme o0.4. eingespeist, auch eine
handschriftlich gefuihrte Aufzeichnung ist méglich. Bei selbst produzierten Waren werden
die deklarationspflichtigen, allergenen Zutaten auf Basis der Zutaten(spezifikation) und der
Rezeptur ermittelt und schriftlich festgehalten.

Bei kurzfristigen Rezepturdnderungen, z. B. in Tagesangeboten, muss die Weitergabe der
geadnderten deklarationspflichtigen, allergenen Zutaten intern sichergestellt sein, damit die
Weitergabe an die Gaste lickenlos erfolgen kann. Auch hier empfiehlt sich eine kurze
schriftliche Notiz.

Weitergabe der Allergeninformation schriftlich oder mindlich mit genauer Vorgehensweise
Schriftlich:

Die schriftliche Information kann auf einer Speisekarte, einer Getrankekarte, auf einem
Schild am Lebensmittel, auf einem Aufsteller in der Nahe der Speise, z. B. bei einem Buffet,
in einem Preisverzeichnis, einem Aushang oder in elektronischer Form, z. B. in der Ge-
meinschaftsverpflegung, erfolgen.

Dafir kdnnen auch Abklrzungen oder Symbole verwendet werden. Diese muissen jedoch in
unmittelbarer Nahe aufgeschlisselt werden.

Wenn die Bezeichnung des Lebensmittels allerdings eindeutig auf das Vorhandensein eines
der 14 Allergene hinweist oder die Prasentation des Lebensmittels auf das Vorhandensein
der Zutat schlieRen lasst, dann ist die Information nicht erforderlich, z. B. Senfsauce mit
Sesamdl. Falls aber in der Zubereitung weitere deklarationspflichtige, allergene Zutaten
enthalten sind miussen diese sehr wohl genannt werden.

Das Bundesministerium fir Gesundheit hat eine Empfehlung zur schriftlichen Allergenin-
formation bei nicht vorverpackten Lebensmitteln (,offene Waren®) herausgegeben. Es wird
empfohlen die ,Allergeninformation gemaf Codex-Empfehlung“ mit den Kurzbezeichnun-
gen, z. B. ,glutenhaltiges Getreide“, oder den Buchstabencode, z.B. ,A" zu verwenden.
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https://www.wko.at/branchen/handel/markt-strassen-
wanderhandel/Empfehlung Allergene offene Ware Buchstabencode.pdf

Mindlich:

Entschliel3t sich der Lebensmittelunternehmer die Allergeninformationen mindlich weiterzu-
geben, muss diese auf Basis der schriftlichen Dokumentation erfolgen.

Weiters muss deutlich, gut lesbar und an gut sichtbarer Stelle mittels Aushang, Tischauf-
steller oder in der Speise-/Getrankekarte ein Hinweis erfolgen, mit sinngeméafiiem Wortlaut:
L,Unsere Verkaufsmitarbeiterinnen/Verkaufsmitarbeiter informieren Sie Uber allergene Zuta-
ten in unseren Produkten

“@

Das auskunftgebende Personal laut Leitlinie fur die Personalschulung geschult werden.
Wer mundlich Informiert, darf eine schriftliche Unterlage dazu verwenden. Nicht zuléssig ist
die Herausgabe schriftlicher Information nach mindlicher Aufforderung.

Es kann auch in einem Betrieb gemischte Formen der Information geben, z. B.:
- im Abendrestaurant wird mindlich informiert
- am Frihsticksbuffet schriftlich

Laufende Aktualisierung der Allergeninformation

Allergeninformationen mussen immer aktuell gehalten werden. Dabei muss bei Anderungen
im Sortiment, bei Rezepturanderungen, Anderungen von Zutaten in der Produktion die ge-
anderten deklarationspflichtigen, allergenen Zutaten schriftlich festgehalten werden.

Achtung: wenn ein schon immer verwendetes Produkt ein neues Layout hat, kann das auf
Anderung der Zusammensetzung hinweisen.

o Leitlinie fur die Personalschulung tUber die Allergeninformation

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/personalschulu
ng.html

Geregelt wird hier die Schulung des Personals bei mindlicher Information tber die dekla-
rationspflichtigen, allergenen Zutaten.

Schulungspflichtige Personen miussen bestimmt werden

Im Betrieb muss eine oder mehrere Personen bestimmt werden, die Anfragen im Sinne der
Allergeninformationsverordnung behandeln. Diese Informationen missen wahrend der ge-
samten Offnungszeiten gegeben werden kénnen. Diese Personen sind schulungspflichtig.

Die Schulungsthemen missen auf das jeweilige Aufgabengebiet abgestellt sein
Sie umfassen folgende Themen:

e Vermittlung der Bedeutung der Allergeninformation
e Hintergriinde - was ist eine Allergie bzw. Unvertraglichkeit; Auswirkungen!

e Kenntnisse Uber die Liste der allergenen Stoffe gemall Anhang Il der VO (EU) Nr.
1169/2011 (Lebensmittel-Informationsverordnung — LMIV)

e Kenntnisse Uber die Durchfiihrung der Allergeninformation im Betrieb und die Art und
Weise der Weitergabe an den Endverbraucher.

Haufigkeit der Schulung
Bei Neueintritt und bei Anderungen miissen schulungspflichtige Personen geschult werden.

71



https://www.wko.at/branchen/handel/markt-strassen-wanderhandel/Empfehlung_Allergene_offene_Ware_Buchstabencode.pdf
https://www.wko.at/branchen/handel/markt-strassen-wanderhandel/Empfehlung_Allergene_offene_Ware_Buchstabencode.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/personalschulung.html
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/personalschulung.html

Die Schulungen kénnen durch interne, z. B. Lebensmittelunternehmer, oder externes Schu-
lungspersonal durchgefiihrt werden, solange dieses entsprechendes Fachwissen zu den
genannten Punkten vermitteln kann. WKO- Schulungsfilm: http://youtu.be/dHaNFgax86Q

Die Schulungsnachweise mussen im Betrieb aufliegen. Die Schulungsdokumentation kann
analog zur Leitlinie Personalschulung durchgefuihrt werden.

7.3 Allergenmanagement im Betrieb

Beim Aufbau des Allergenmanagement ist eine Auseinandersetzung mit den verwendeten
Produkten unerlasslich.

Die Dokumentation hat immer schriftlich zu erfolgen. Zumindest Rohwareninformation und
Zutatenlisten mit den deklarationspflichtigen Allergenen mussen dokumentiert werden.

Es muss eine Person festgelegt werden, die fur die Umsetzung der Allergenverordnung
verantwortlich ist. Das erspart Uberschneidungen bzw. Ausfélle in den Zustandigkeiten.

Sie ist verantwortlich fur die Dokumentation der
Lieferanten

Anlieferung

Rohstoffmanagement
Rezepturenmanagement

Anderungen

Information des Servicepersonals

7.3.1 Dokumentationspflicht Zutaten/Rohwaren

Die Mindestanforderung ist die Erstellung einer (Excel) Liste der deklarationspflichtigen Al-
lergene in den verwendeten Rohwaren.
Beispiel fur die Dokumentationspflicht der Rohstoffe

Lieferant Artikelnummer |Artikelname Verpackungsart |Menge Allergene
Wollmilch Tetra 11 G
Schlagobers Tetra 11 G
Butter Wiirfel 250g G
Meh! W 700 Packerl 1 kg A
Spiralnudeln Sack 5 kg AC
Extrawurst Stange 2.5 kg
Suppenpulver Kiibel 5 kg F.L.M
Tafelsenf Kiibel 5 kg I\
Fliissigei Tetra 1 kg C
Sojasauce Flasche 11 AF
Pizzablock Stange 2.5 kg F.L.M

Vorlage unter http://listeallergenrohstoffe.allergenfit.at bzw.
https://www.wko.at/branchen/tourismus-

freizeitwirtschaft/gastronomie/BEKOM Deklarationstool.xIsx

Diese Informationen sind Uber das Etikett, Spezifikationen, Datenbanken des Lieferanten
oder auf Begleitpapieren abrufbar und missen vom Lieferanten zur Verfigung gestellt wer-
den. Er muss auch auf Anderungen in den Rohwaren aufmerksam machen. Trotzdem soll-
ten die Daten auch selbststandig immer wieder stichprobenartig kontrolliert werden.
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Achtung: gleiche Produkte anderer Hersteller kdnnen in den deklarationspflichtigen allerge-
nen Zutaten unterschiedlich sein, z. B. Suppenwurfel. Daher immer den Lieferanten beim
Produkt mit vermerken.

Ein weiterer Schritt ware eine Rezeptdatenbank, in der alle Rohwaren mit den deklarations-
pflichtigen Allergenen hinterlegt sind und diese automatisch in die erstellte Rezeptur tber-
nommen werden. Hier gibt es bereits einige Angebote am Markt.

7.3.2 Dokumentationspflicht Rezeptur

Bei einer ,Rezeptur mussen als Stiickliste zumindest die Zutaten aufgelistet werden, Men-
genangaben sind nicht notwendig.

Manchmal kann es aber sinnvoll sein, direkt Rezepturen mit Zutaten und Mengenangaben
zu versehen. Der Vorteil ist eine Qualitatssicherung der Speisen, gerade wenn verschiede-
ne Personen fur die Zubereitung zustandig sind.

Beispiele fir die Allergendokumentation in einer Rezeptur

Rezept xy Lieferant/Bezugsquelle | Gluten Krebstiere | Eier Fisch
Zutat 1 GroRhandel xy X b4

Zutat 2 6rtlicher Backer xy b

Zutat 3 GroRhandel xy b 4
Zutat 4 Bauer xy b4
Zusammenfassung b b4 b4

7.3.3 Spurenkennzeichnung

Auf vielen Etiketten und Spezifikationen steht der Satz: ,Kann Spuren von ... enthalten®
oder ,In unserem Betrieb werden auch .... verarbeitet.” Dies ist modern aber nicht hilfreich.
Die Spurenkennzeichnung ist eine freiwillige Angabe und besagt nicht, dass diese Allergene
auch im Produkt vorhanden sind. Es wird lediglich aufgezeigt, dass im Verarbeitungsbetrieb
auch Produkte mit diesen deklarationspflichtigen, allergenen Zutaten verarbeitet werden.

Eine Spurenkennzeichnung muss nicht in die Dokumentation aufgenommen werden.

7.3.4 ,Frei von“ oder allergenfrei

Bei der Angabe ,frei von ...“ muss garantiert werden, dass keine nachweisbaren Mengen
des genannten Allergens enthalten sind, gleichgultig ob durch Zutat oder Kreuzkontakt.

Hier gilt eine Null-Toleranz. Von ,frei von...“ wird dringend abgeraten!

Auch der Begriff ,allergenfrei“ ist zu vermeiden. Es gibt weit mehr Allergene, als die anzu-
fuhrenden vierzehn. Praktisch jedes Eiweil3 kann Allergien bei empfindlichen Personen her-
vorrufen. Der Begriff ,allergenfrei” ist daher irrefiihrend und darf nicht verwendet werden!

7.3.5 Angaben zu glutenfrei und laktosefrei

Diese Angaben sind freiwillige Angaben. Sie unterliegen allerdings ebenfalls strengen Vor-
gaben und es muss garantiert werden, dass diese Vorgaben eingehalten werden kdnnen.

Glutenfrei bedeutet, dass ein Produkt nicht mehr als 20 mg Gluten pro kg enthalten darf.
Laktosefrei bedeutet, dass ein Produkt maximal 0,1 g Laktose pro 100 g enthalten darf.
Kontaminationen werden mit einem guten Hygienekonzept hintan gehalten.
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7.3.6 Praktische Mainahmen zum Allergenmanagement

Im Allergenmanagement gilt es 2 Aspekte zu unterscheiden:
e Allergenverschleppung (im Zuge des Verarbeitungsprozesses)
e Ungeplante Zugabe von allergenen Zutaten (Unachtsamkeit, Unwissen)

Vor allem die falsche Allergeninformation (aufgrund von ungeplanter Zugabe allergener Zu-
taten) mussen mit einem guten Hygienekonzept hintan gehalten werden.

Einbindung des Allergenmanagement in das HACCP-Konzept
Hier sind die bekannten Prozessstufen einzuhalten und auf jeder Stufe sind die deklarati-
onspflichtigen Allergene zu identifizieren:
¢ Wareneingang
Lagerung
Produktion
Ausgabe bzw. Verkauf

Wareneingang:

Die Allergeninformationen mussen bereits bei der Bestellung und dem Einkauf dokumentiert
werden. Bei der Warenuibernahme sollte eine Uberpriifung der angegebenen Allergene in
den Waren erfolgen. Mit dem Lieferanten sollten Ersatzlieferungen bei Engpassen bespro-
chen werden, da es hier haufig zu Allergenwechsel kommit.

Lagerung:
Ersatzprodukte, wie z. B. laktosefreie Milchprodukte oder glutenfreie Produkte, missen ent-
sprechend gekennzeichnet sein.

Falls Waren umgefullt werden: in geschlossenen Behéltern lagern und auf die richtige
Kennzeichnung achten.

Produktion:
Das Um und Auf ist die strikte Einhaltung von Rezepturen.

Rezepturabweichungen miissen dokumentiert und weitergegeben werden.
Ersatzprodukte sind auf die deklarationspflichtigen Allergene zu Uberprifen.

Ein Problem kénnen vorproduzierte Waren und Restmengen darstellen. Diese miissen ei-
nen schriftlichen Hinweis der enthaltenen deklarationspflichtigen Allergene (neben dem
Produktionsdatum) am Behadlter tragen. Dies ist bei der Weiterverwendung zu beachten.

Ausgabe bzw. Verkauf:

Hier gilt sicherzustellen, dass die richtige Allergeninformation zum Gast kommt. Entspre-
chend der Anforderungen muss tber alle Speisen informiert werden, die informationspflich-
tige allergene Zutaten enthalten. Besondere Sorgfalt gilt dabei kurzfristigen Anderungen.

Zusammenfassend:

Verschleppung von Allergenspuren konnen gerade in der Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung nicht verhindert werden. Deshalb liegt das Hauptaugenmerk auf der richtigen
Information Uber allergene Zutaten.
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Jedenfalls zu vermeiden ist eine ungeplante Zugabe von allergenen Zutaten zu Speisen, bei
denen diese Information mangels Dokumentation infolge auch nicht an den Gast weiter ge-
geben wird. In diesem Fall liegt eine Gesundheitsschadlichkeit vor, fur die der Lebensmittel-
unternehmer auch lebensmittelrechtlich zur Verantwortung gezogen wird.

7.4 Lebensmittelinformation gemafR LMIV — weitere Aspekte

Abseits der Allergeninformationspflicht hat die Lebensmittelinformationsverordnung noch
weitere rechtliche Regelungen, die auch im Bereich der Gastronomie relevant sein kénnen.

7.4.1 Information Uber enthaltene SiRungsmittel bei offener Ware

Diesen Aspekt regelt die nationale Allergeninformationsverordnung. Sie sieht vor, dass bei
unverpackten Lebensmitteln (z. B. Torten, offen abgegeben), die Aspartam/Aspartam-
Acesulfamsalz enthalten, den Hinweis ,Enthalt eine Phenylalanylquelle* anzubringen ist.

Weiters ist bei unverpackten Lebensmitteln, die mehr als 10 % mehrwertige Alkohole als
SuRungsmittel enthalten, der Hinweis ,Kann bei Gbermaligem Verzehr abfiihrend wirken.*
anzubringen. Dies betrifft Polyole wie bspw. Sorbit oder Xylit.

Diese Informationen sind wie folgt zur Verfiigung zu stellen:

e deutlich lesbar

e dauerhaft

e an gut sichtbarer Stelle

e auf einem Schild nahe beim Lebensmittel

e Alternativ: im Preisverzeichnis, der Speise-/Getrankekarte oder auf einem Aushang

7.4.2 Deklaration von vorverpackten Produkten

Die Lebensmittelinformationsverordnung regelt abseits der Informationspflichten fiir offene
Produkte ja vor allem die Deklarationspflicht flr vorverpackte Lebensmittel.

Dies ist in der Gastronomie vor allem dann relevant, wenn vorverpackte Verarbeitungspro-
dukte (z. B. Konfitlren, Saucen, Pesto, Fleischwaren ...) zum Verkauf angeboten werden.
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Die LMIV sieht die folgenden Pflichtkennzeichnungselemente vor, die jedenfalls am Etikett
des Lebensmittels angegeben werden missen:

Produktbezeichnung
Nennfullmenge: in Gramm, Kilogramm, Milliliter, Liter

Haltbarkeit (Mindesthaltbarkeitsdatum oder fiir mikrobiologisch sensible Produkte ein Verbrauchsda-
tum): ,mindestens haltbar bis“ bzw. ,mindestens haltbar bis Ende* bzw. ,zu verbrauchen bis*

Lager- bzw. Aufbewahrungshinweis:

z. B. ,gekihlt lagern®, ,Vor Warme und Licht geschutzt lagern®. ,Trocken lagern®.

ACHTUNG: ,Kihl lagern® wird nicht mehr verwendet (wird ersetzt durch ,Vor Warme geschiitzt lagern®)
Lagerhinweis und Wortlaut des MHD mussen beisammen stehen (nebeneinander, untereinander ...)
Lager- und Aufbewahrungshinweis nach dem Offnen:

Wenn durch Offnen eine Anderung bei Lagerung / Haltbarkeit eintritt, muss dies angegeben werden:
,Nach dem Offnen im Kiihlschrank gut verschlossen lagern und innerhalb einer Woche verbrauchen
.Nach dem Offnen gekiihlt lagern und alsbald verbrauchen“ (das bedeutet innerhalb weniger Tage).
Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmers

Zutatenliste: Beginnt mit ,Zutaten® oder ,Zutatenliste®.

Die Zutaten werden mengenmafig absteigend sortiert.

Zusammengesetzte Zutaten missen aufgeschlisselt werden (in Klammer)

Die Quelle pflanzlicher Fette / Ole wird angegeben (z. B. Pflanzliche Ole (Raps, Sonnenblume).
Wertbestimmende bzw. hervorgehobene Zutaten (Worte, Abbildungen) sind prozentuell anzugeben.
Die 14 kennzeichnungspflichtigen Allergene sind in der Zutatenliste optisch hervorzuheben. Dies muss
sich vom Wort ,Zutaten“ abheben — zB durch Fettdruck, GROSSBUCHSTABEN, Unterstreichen.
Alkoholgehaltangabe bei Getranken mit mehr als 1,2 % vol. Alkohol

z. B. ,Alkohol: .... % vol.“ od. ,Alk.: .... % vol“. Die Angabe des Alkoholgehalts muss ebenfalls im glei-
chen Sichtfeld erfolgen wie die Sachbezeichnung und die Nennfullmenge.

Gebrauchsanweisung bei Produkten die vor dem Verzehr noch einer Zubereitung bedirfen (z. B. Fer-
tiggerichte, Trockenprodukte ...) — die Beschreibung muss mit Wort und Zahl erfolgen, Piktogramme
sind freiwillig ZUSATZLICH méglich — ausschlieRlich Piktogramme sind nicht LMIV konform!
Herkunftsangaben, wo diese gesetzlich vorgeschrieben sind (z. B. bei Frischfleisch, Honig ...!)
,Unter Schutzatmosphére verpackt“ bei Produkten unter Schutzgas.

Nahrwertdeklaration gemafl New 7 —in Tabellenform; pro 100g (zusétzlich pro Portion méglich).

Es gibt zahlreiche Ausnahmen von der Pflicht - unter anderem fiir kleine lokale Produzenten, die ihre
Produkte nur lokal und in kleinen Mengen abgeben, typisch fir Gastronomiebetriebe..

Datum des Einfrierens: mit dem Wortlaut ,eingefroren am:* mit Tag, Monat und Jahresangabe.

Ist nur erforderlich fur Fleisch, Fleischzubereitungen und unverarbeitete Fischereierzeugnisse.
Werden derartige Produkte mehrfach eingefroren, ist das Datum des ersten Einfrierens anzugeben.
Hinweis ,,aufgetaut“: wenn das Lebensmittel als solches aufgetaut verkauft wird.

Formprodukte: Fleischerzeugnisse u. -zubereitungen und Fischereierzeugnisse, die den Anschein er-
wecken koénnten, dass es sich um ein gewachsenes Stiick Fleisch oder Fisch handelt, die jedoch tat-
sachlich aus verschiedenen Stiicken bestehen: Der Hinweis ,,aus Fleischstiicken zusammengefiigt*
bzw. ,,aus Fischstiicken zusammengefiigt“ muss bei der Sachbezeichnung ergéanzt werden.
Imitate: z.B. bei Fleischerzeugnissen mit Sojaeiweild — Hinweis auf das Fremdeiweil3 bei der Sachbe-
zeichnung ist notig.

Diese Pflichtelemente missen in einer gewissen MindestschriftgréRe angebracht werden.
Hier legt die Verordnung fest, dass eine Schriftart gewahlt werden muss, bei der der kleins-
te Buchstabe (,x-Hdhe*) mindestens 1,2 mm grol} ist. Bei Packungen, deren gréi3te Ober-
flache weniger als 80cm? ausmacht betragt die mindeste x-Hohe 0,9 mm.

Auch erwahnenswert ist die Sichtfeldregelung der LMIV. Diese besagt, dass die rechtlich
korrekte Produktbezeichnung und die Nennfullmenge sowie der Alkoholgehalt bei alkoholi-
schen Getréanken auf der gleichen Packungsseite (im gleichen Sichtfeld) aufgedruckt wer-
den mussen. Bei runden Gebinden (Glasern) gilt die halbe Mantelflache (also die halbe
Glasflache) als ein Sichtfeld.
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Ausnahmen von der LMIV-Kennzeichnungspflicht bestehen fiir:

Lebensmittel, die auf Wunsch des Kaufers verpackt werden:

Beispiel: Ein Gast nimmt ein Stuick Torte mit nach Hauses. Dieses wird bestellt und
verpackt — hier braucht es keine Deklaration, nur eine Allergeninformation (mundlich
oder schriftlich) ist gemaR LMIV verpflichtend.

BEACHTE: dies gilt auch fur Zustellpizza!

Lebensmittel die verkaufsvorbereitend verpackt werden und auf Anfrage / in Be-
dienung abgegeben werden. Hier gilt die 2-Tages Regel — das Produkt darf am Pro-
duktionstag verpackt werden und am Folgetag noch verkauft werden.

Beispiel: Ein Kuchen wird heute gebacken und foliert. Dieser Kuchen kann heute
oder morgen in Bedienung verkauft werden — dann gilt er als ,verkaufsvorbereitend
verpackt® und benétigt keine LMIV-Volldeklaration. Lediglich eine Allergeninformati-
on ist erforderlich.

ACHTUNG: Anders verhalt es sich, wenn das Produkt in Selbstbedienung verkauft
wird — dieses braucht alle LMIV-Pflichtangaben ausgenommen der Nahrwertdeklara-
tion, Herkunftsangabe und Gebrauchsanweisung.
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten konnen:

e Welche deklarationspflichtigen Allergene gibt es?

e In welcher Verordnung sind diese geregelt?

e Was bedeutet: Allergeninformation gemafRl Codex-Empfehlung?

e Welche nationalen Vorgaben und Leitlinien sind relevant?

e Was muss eine schriftiche Dokumentation beinhalten?

e Was muss bei der schriftlichen Weitergabe beachtet werden?

e Was muss bei einer mindlichen Weitergabe beachtet werden?

e Was ist die Mindestanforderung an ein Allergenmanagement im Betrieb?

e Welche Stufen unterliegen dem Allergenmanagement?

¢ Welche Informationen braucht es fir enthaltene Sil3ungsmittel in offenen Lebensmit-
teln?

e Wie sehen die Deklarationsvorgaben fir vorverpackte Lebensmittel aus? Was muss
alles aufs Etikett?

e Welche Ausnahmen gibt es — wie verhdlt es sich mit verkaufsvorbereitend verpackten
Produkten?
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8 LEBENSMITTELKONTROLLE

In Osterreich ist der Bereich der Lebensmittelkontrolle erganzend zum EU-Recht auch im
Lebensmittelsicherheits- und -verbraucherschutzgesetz geregelt.

Eine Ubersicht tiber den Aufbau und Ablauf der Lebensmittelkontrolle in Osterreich ist dem
Anhang 9.14 zu entnehmen.

8.1 Kontrollplane

Als Grundlage der Lebensmittelkontrolle dient ein mehrjahriger integrierter Kontrollplan, der
vom Gesundheitsministerium erstellt wird. Hier werden die Schwerpunkte der amtlichen
Lebensmittelkontrolle festgelegt. Zusatzlich gibt es einen jahrlichen Revisions- und Proben-
plan. Dessen Durchfiihrung obliegt den jeweiligen Landeshauptleuten der Bundeslander.
Dariuiber hinaus wird jahrlich ein Revisions- und Probenplan erstellt, fir dessen Durchfih-
rung im jeweiligen Bundesland die Landeshauptleute verantwortlich sind.

8.2 Durchfihrung der Lebensmittelkontrollen

Konkret werden die Betriebe von dafiir verantwortlichen Lebensmittelaufsichtsorganen kon-
trolliert. Im Zuge der betrieblichen Kontrollen werden auch Proben entnommen.
Die Kontrollen erfolgen entweder routineméalRig oder aufgrund eines konkreten Verdachts.

Die Kontrollen finden in der Regel unangekiindigt wahrend der Betriebszeiten statt.
Die Aufsichtsorgane haben eine Ausweisurkunde mit sich zu fihren und diese auf Verlan-
gen vorzuweisen.

Die Kontrolltatigkeit erfolgt im Rahmen eines nach den Grundsatzen des Qualitatsmanage-
mentsystems festgelegten Verfahrens.

Im Rahmen der Kontrolle werden unter anderem die Betriebshygiene, die Einhaltung der
guten Hygienepraxis, die Eigenkontrolimalinahmen sowie die baulichen Gegebenheiten
kontrolliert. Weiters kbnnen auch Proben gezogen werden.

Die Kontrollorgane sind befugt:
e Grundstiicke, Gebaude und Transportmittel zu betreten
e Auskinfte zu verlangen und Personen zu befragen

e Geschaftsunterlagen auf Schrift- und Datentrdgern einzusehen und gegebenenfalls
davon Kopien oder Ausdrucke anzufertigen oder anfertigen zu lassen

e Proben zu entnehmen

e Hilfestellung bei der Untersuchungen und der Kontrolle zu verlangen, ohne jedoch
den Geschaftsbetrieb unverhaltnismafig zu storen.

Die Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet:

e ...Kontrollvorgange zu dulden. Die Durchfiihrung einer Kontrolle kann erzwungen
werden, wenn deren Duldung verweigert wird. In diesem Fall kdnnen die Lebensmit-
telinspektoren die Organe des Sicherheitsdienstes zur Unterstiitzung beiziehen.

e ... die Aufsichtsorgane in Austibung der Aufgaben bestmaoglich zu unterstitzen,
ihnen Personen, die mit dem Unternehmen vertraut sind, beizustellen und ihnen den
verantwortlichen Beauftragten namhaft zu machen,
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e ... die Einsichtnahme der fur die Kontrolle und Zwecke der Riickverfolgbarkeit mal-
geblichen Unterlagen, insbesondere Geschaftsaufzeichnungen, Lieferscheine und
Rechnungen, auf Schrift und Datentrager zu ermoglichen;

o ... falls dies nicht méglich ist, missen die Unterlagen binnen angemessener Frist
nachgereicht werden. Auf Verlangen sind Abschriften oder Ausdrucke unentgeltlich
anzufertigen;

e ... auf Verlangen den Aufsichtsorganen die erforderlichen Auskinfte, insbesondere
Uber Herstellung, Bearbeitung, Herkunft und Abnehmer von Waren sowie tber alle
Betriebe des Unternehmens einschlie3lich Transportmittel, zu erteilen oder, falls dies
nicht maoglich ist, binnen einer vom Aufsichtsorgan zu setzenden Frist nachzu-
reichen.

Uber jede amtliche Kontrolle ist vom Kontrollorgan ein Bericht zu erstellen. Bei Beanstan-
dung ist dem Unternehmer eine Ausfertigung des Berichtes zur Verfigung zu stellen.

8.3 Probennahme

Die Aufsichtsorgane kénnen Proben von Waren einschlie3lich ihrer Werbemittel, Etiketten
und Verpackungen entnehmen.

Die Probe wird — wenn dies mdéglich ist — in drei gleiche Teile geteilt und amtlich verschlos-
sen (verplombt). Eine Probe verbleibt als Gegenprobe beim Unternehmen.

Die Proben werden in der jeweils zustandigen Lebensmitteluntersuchungsanstalt bzw. Insti-
tuten fir Lebensmittelsicherheit der AGES untersucht und begutachtet. Die Ergebnisse
werden der zustandigen Behodrde im Anschluss Ubermittelt.

Erfolgt keine Beanstandung ist das Verfahren somit beendet. Erfolgt eine Beanstandung,
kommt es in der Uberwiegenden Anzahl der Féalle zu einer Verwaltungsstrafe (z.B. wegen
eines Kennzeichnungsverstol3es).

Ergibt das Untersuchungsergebnis, dass ein gesundheitsschadliches Produkt vorliegt, ist
der Lebensmittelunternehmer dafir verantwortlich, dieses schnellstméglich aus dem Ver-
kehr zu ziehen (riickzurufen). Leitet der Unternehmer die entsprechend angeordneten Mal3-
nahmen nicht ein, kann das Lebensmittelaufsichtsorgan auch eine vorlaufige Beschlagnah-
me oder einen Rickruf von Amts wegen uber die Medien einleiten.

8.4 Strafbestimmungen

Bei Verstdzen gegen lebensmittelrechtliche Bestimmungen des LMSVG (zum Beispiel Ver-
falschung, irreflhrende Angaben) kdnnen Verwaltungsstrafen bis zu € 50.000 (im Wieder-
holungsfall bis zu € 100.000) verh&ngt werden.

In der Praxis liegen die Verwaltungsstrafen je nach Thema im Bereich von einigen hundert
Euro, zuzuglich der AGES-Gebuhren und Untersuchungskosten.

Gegen Strafverfigungen kann bei der ausstellenden Behérde ein Einspruch eingebracht
werden, gegen Strafbescheide eine Beschwerde, die zur Verhandlung vor dem Landesver-
waltungsgericht fuhrt.

8.5 Kostenpflichtige Nachkontrollen

Mussen von der Behorde zuséatzliche Kontrollen zur Abstellung eines wahrgenommenen
Mangels durchgefiihrt werden (z.B. Probenziehung, Nachschau) so hat der Unternehmer
die dafiir angefallenen Kosten zu tragen.
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Jetzt sollten Sie folgende Fragen beantworten konnen:

Wie lauft eine Lebensmittelkontrolle ab?

e Welche Rechte und Pflichten hat das Kontrollorgan und welche Rechte und Pflichten
hat der Lebensmittelunternehmer?

e Wie lauft eine Probenziehung ab?

e Wie sieht der Strafrahmen aus?
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9 ANHANG

9.1 Schriftliche Belehrung laut Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anfor-
derungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

Fa.
(Firmenwortlaut) (Adresse)

Die belehrte Person,
(Name, Geburtsdatum)

1. Meldung an die vorgesetzte Person
Sie missen dem/der Unternehmer/in oder seiner/seinem Beauftragten unverziglich mel-
den, falls:

1.a Sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

e Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen - Verdacht
auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);

e Erbrechen und/oder Durchfall (Hinweis auf Noroviren — Gastroenteritis);

¢ hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach

mehreren Tagen Verstopfung bzw. ,erbsbreiartige” Durchfalle auftreten

(Verdacht auf Typhus oder Paratyphus);

o “reiswasserartige” Durchfalle (leicht getriibte, nahezu farblose Flissigkeit

mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf

Cholera);

e Gelbfarbung der Augen und/oder der Haut mit Schwache und Appetitlosigkeit (Verdacht
auf Hepatitis A oder E);

e infizierte Wunden oder offene Stellen bei Hauterkrankungen (geroétet,

schmierig belegt, ndssend oder geschwollen);

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis Uiber die Ausscheidung folgender
Krankheitserreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:
o Campylobacter

Enteroviren

Erreger der Amoébenruhr

Escherichia coli, toxinbildend

Hepatitis A oder E Viren

Listeria monocytogenes

Noroviren

Rotaviren

Salmonellen

Shigellen

Staphylococcus aureus, toxinbildend

Vibrio cholerae oder parahaemolyticus

Yersinen, pathogene

Hinweis: auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kdnnen bestimmte
Krankheitserreger ausgeschieden werden.
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Die Meldung ist erforderlich, da die oben angefiihrten Krankheitserreger auf Lebensmittel
Ubertragen werden kdnnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei
Verbraucher/innen verursachen konnen.

2. Erklarung der belehrten Person

Ich erklare, dass ich im Falle einer Erkrankung mit Symptomen wie in Punkt 1a beschrieben
oder bei arztlicher Diagnosestellung gemafd Punkt 1b meine/n Vorgesetzte/n, mei-
nen/meiner Dienstgeber/in hiertiber unverziglich informiere.

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen An-
forderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die Arbeitnehmerin/den Ar-
beitnehmer.
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9.2 Merkblatt Personliche Hygiene

UNMITTELBAR VOR ARBEITS- 2 Handewaschen, ein-
BEGINN schliefRlich Unterarme

= Flissigseife aus
Spendern verwenden,
wenn erforderlich
desinfizieren

NACH WC-BENUTZUNG

NACH DEM ANFASSEN VER-

SCHMUTZTER GEGENSTANDE
= Papierhandtiicher aus
Spendern

= Téagliche grindliche
Reinigung des gesamten

Kdrpers
KORPER- UND = Kopf- und Barthaare
HAARPFLEGE sauber halten und pflegen
= Fingernagel sauber halten
ERKRANKUNGEN = (Durchfall, Erbrechen,

Wunden, Hauterkrankun-
gen etc.) sofort dem Vor-
gesetzten melden

= offene Wunden durch
wasserdichten Verband
ab-decken

= regelmalig, jedoch

E auf jeden Fall nach
ARBEITSKLEIDUNG ' Verschmutzung
. wechseln

= Schuhe sauber halten

PERSONLICHE SAUBERKEIT — DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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9.3 Merkblatt Personliche Hygiene bei Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln

——— .
PERSONLICHE
SAUBERKEIT

HYGIENISCH-SICHERE
ARBEITSWEISE

= Verschmutzte Hande nur beim dafiir vor-

gesehenen Handwaschbecken reinigen

Nach WC-Benitzung und nach Hantieren
mit Mill Hande griindlich reinigen

Fingernagel kurz und sauber halten
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

Arbeitsplatz/Gerate/
Arbeitsflachen/Laden und Regale sauber
halten

Unsaubere Rohwaren nicht mit Fertigwa-
ren in Berhrung bringen

Nicht mehr benétigte Rohwaren und Fer-
tigprodukte rasch richtig lagern

Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
kennzeichnet und von Lebensmitteln ge-
trennt aufbewahren
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9.4 Merkblatt Verhalten auf dem WC

=  Keine unndtige Arbeitskleidung auf
die Toilette mitnehmen

-> Toilette sauber halten
-> Kloblirste benltzen

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

-> Falls mechanische Armaturen vor-
handen, diese nach Handewaschen
nur mit Papierhandtuch betéatigen

= Handewaschen bis zum Ellbogen,
Flussigseife verwenden, wenn erforderlich
desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE — HANDE WASCHEN
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9.5 Merkblatt Schadlingsbekdmpfung

> Schéadlingsbefall sofort melden

> Beim Auftreten von Schadlingen folgende Mal3-
nahmen ergreifen:

umfassende Reinigung

und

Einsatz von geeigneten le-
bensmitteltauglichen Bekamp-
fungsmitteln (durch befugte
Schadlingsbekampfer oder in
Eigenregie — Anleitung und Si-
cherheitsmafBnahmen beach-
ten!)

und

abschliellende sowie wieder-
kehrende Kontrolle

‘.»y_,’
> Durch Schéadlinge verdorbene Lebensmittel LAY \\‘
sofort entfernen und entsorgen ///'/""

> Schadlingsbekampfungsmittel deutlich kennzeich-
nen und von Lebensmitteln getrennt lagern

> Schadlingszugangsmadglichkeiten verschlieen

> Tiere (Hunde, Katzen, Vdgel und dgl.) fernhalten



9.6 Schadlingsbekampfungsplan

woO WOMIT WIE OFT WELCHE WER
(Raume (z.B. kontrollieren | MABNAHMEN | Verantwortliche(r)
oder Berei- Anzahl
che) der Fal-
len) far

Flug- Kriech- | Mause | Ratten

Insekten | Insekten

(welche) | (welche)

9.7 Schadlingsbekdmpfung — 3 Monats-Dokumentation

WO WOMIT BEFALL WELCHE WER
(Raume (z. B. Anzahl MASSNAH- | Verantwortliche(r)
oder der Fallen) MEN
Bereiche) far
Flug- Kriech- Mause | Ratten
Insekten | Insekten
(welche) (welche)
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9.8 Merkblatt Wareneingang und Lagerhaltung

WAREN-
EINGANG

LAGERUNG

WAREN-
ENTNAHME

>

2>

Merkblatt - Leitlinien Nr.é6

LAGER

Auf hygienisch einwandfreien Zustand von
Paletten und Transportbehdltnisse achten

Waren vor dem Einlagern auf Verderb oder
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

Geoffnete Packungen wieder verschlieBen

Leeres Verpackungsmaterial und Abfdlle
entfernen

Offene Lebensmittel nicht am Boden la-
gern!

Auftreten von Schadlingen (Motten, Ge-
spinste, Eigelege, Schaben, Mause, Ratten
und dgl.) sofort melden

Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
trennt und verwechslungssicher lagern
Waren vor der Entnahme kontrollieren

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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9.9

Merkblatt Kithleinrichtungen

Merkblatt -

Leitlinien

KUHLEINRICHTUNGEN UND KUHLRAUME

Soll - Temperatur beachten

Storung sofort melden

Kiihlraum sauber halten

Tiiren zu den Kiihlraumen 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)

Nr.7

REINIGUNGS- UND ABTAUINTERVALLE UND TEMPERATUREN BEACHTEN
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9.10 Checkliste Be- und Verarbeitungsraum / Kiiche — baulicher Check

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Boden, Winde:

[ ——

sauber

leicht reinigbar, abriebfest, wasserundurchlassig,
Wasser abstoBend,

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

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

Gully:

sauber

nicht schadhaft

nicht ausgetrocknet

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Fenster:

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

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

Insektengitter (vor gedffneten Fenstern)

Tiiren:

sauber (z.B. Turschnallen)

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

Oberflachen glatt und wasserabstoBend
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mindestens jahrlich auszufillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Decke:

sauber (z.B. Spinnweben, Gespinste)

nicht schadhaft

Verputz bzw. Farbe blattert nicht ab

keine Schimmelbildung

keine Kondensation

Beleuchtungskérper:

ausreichend

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel, Abdeckung)

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

Schrinke, Regale, Vitrinen, Stellagen, Wagerl:

sauber (z.B. Rader, Ficher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)
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. L . Mangel Mangelbehebung
mindestens jahrlich auszufiillen ok P— m —r
s 2 rist fiir nterschrift
ja, welcher? Behebung behoben am (Durchfiihrung)
Arbeitstische:
sauber (z.B. auch Umleimer, Unterseite, Laden)
leicht reinigbar
nicht schadhaft (z.B. Rost)
Kiih|- od. TK-Mdbel:
sauber
nicht schadhaft (z.B. Rost)
funktionstichtig (z.B. nicht stark vereist)
Temperaturiiberwachung (fix oder mobil): funkti-
onstlichtig
Linie der maximalen Beflillung
. . . Mangel Mangelbehebung
mindestens jahrlich auszufiillen ok P—— m -
s a9 rist fir nterschrift
ja, welcher? Behebung behoben am (Durchfiihrung)

Maschinen, Gerite:

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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mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Waschbecken:

Kalt- und Warmwasserzufuhr

Mittel zum Handewaschen

Mittel zum hygienischen Handetrocknen (Papier-
handtiicher, Endlosrolle oder Warmlufttrockner)

Abfallbehilter:

sauber

ordnungsgemab (z.B. regelmaBbige Entleerung)

mindestens jahrlich auszufiillen

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir
Behebung

behoben am

Unterschrift
(Durchfiihrung)

Abwasche / Geschirrspiihler (wenn vorhanden):

sauber

nicht schadhaft (z.B. zu geringe Temperaturen,
Funktionskontrolle)

Hygienecheck durchgefiihrt am:

durch:
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9.11 Merkblatt Verhalten beim Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln

Merkblatt - Leitlinien Nr.2

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN

PERSONLICHE
SAUBERKEIT

HYGIENISCH -
SICHERE ARBEITS-
WEISE

Verschmutzte Hande nur beim dafiir vorge-
sehenen Handwaschbecken reinigen

Nach WC-Beniitzung und nach Hantieren
mit Miill Hdnde griindlich reinigen

Fingernagel kurz und sauber halten
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

Arbeitsplatz/Gerdte/
Arbeitsflachen/Laden und Regale sauber
halten

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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9.12 Merkblatt Sensible Lebensmittel

Rohes Fleisch, Gefliigel, Fisch, Meeresfriichte, Eier und nicht gereinigtes Gemiise kommen mit ferti-
gen Speisen nicht in Berlihrung.

DAHER:

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

> Tiefgekiihltes Geflugel, Fleisch, Fisch
und Meeresfrichte im Kihlschrank auf-
tauen. Allfalligen Auftausaft vollstandig
im Gefald auffangen, dieses gut reinigen
und desinfizieren.

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

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

> Eierschalen, Verpackungsmaterial und
Abfalle von rohen Lebensmitteln sofort
in Behaltern sammeln und zumindest
nach Arbeitsschluss entfernen.

KREUZKONTAMINATION VERMEIDEN
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9.13 Reinigungs- und Desinfektionsplan

REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN

WAS
(Raum/Gerat)

WIE OFT
(Rhythmus)

WIE (Methode)

WOMIT (Reini-
gungsmittel, Ty-
pe, ev. Dosierung)

WER Verantwort-
liche(r) bzw.
Stellvertreter

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspiilen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachsptlen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachsptlen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachsplilen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspulen

o Trocknen
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9.14 Lebensmittelkontrolle in Osterreich

System der Lebensmittelkontrolle in Osterreich

J

Bericht

Institute fiir Lebensmittelsicherheit der AGES
LUAs der Lénder Wien, Kérnten, Vorarlberg

\— Bundesministerin fir Gesundheit und Frauen
Bericht =
+ Planvorgaben (NKP) 6
Landeshauptmann
ﬁ Bericht 'd JA
.
~
Kontrollstelle > Lebensmittelaufsicht
(Bio, g.g.A.) >

y

Kontrollbericht \_

Erstellen von Befunden
und Gutachten

Y

Betriebsrevisionen |

Proben von Waren, die
dem LMSVG unterliegen

Anzeige — -

Organstrafmandat —

Y
— MaRnahmen —
]

Bei Nichtbefolgung und aus Gesundheits-1
oder T3uschungs- !

Verwaltungsstrafbehtrde & ==

-

Absehen von der Strafe

Vorlaufige Beschlagnahme

schutzgriinden mloz__w:mnr

||||||||| -

Bei Gesundheitsschadlichkeit
und keiner Aktivitdt nach

—— o — ——

Staatsanwaltschaft

Sicherstellung Art. 19 VO (EG) 178/2002

=== ————— -
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9.15 Regeln fiir das “goldene Frittieren”

10.4.2018 Rules - Good Fries

REGELN FUR DAS “GOLDENE FRITTIEREN”

1.ZUBEREITUNG IN DER FRITTEUSE

Wabhlen Sie eine Temperatur von maximal 175 °C.
Wenn Sie zweimal frittieren, verwenden Sie beim ersten Mal (Vorfrittieren) eine Temperatur
von 160 °C.

Fullen Sie den Fritteusenkorb nur bis zur Halfte und tberfullen ihn nicht.
Achten Sie auf ein vollstandiges Eintauchen des Frittiergutes in das Ol.

Frittieren Sie nicht zu lange. Entfernen Sie zu dunkle Pommes frites.

http://goodfries.eu/de/rules/

13
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10.4.2018 Rules - Good Fries

Verringern Sie die Garzeit, wenn Sie kleinere Mengen (weniger als einen halb gefillten
Frittierkorb) frittieren. Beachten Sie immer die Zubereitungsanleitung.

Befullen und schutteln Sie den Korb neben der Fritteuse, sodass keine Krumel oder
Eisstlicke in das heilke Ol fallen kénnen.

2. NACH DEM FRITTIEREN

Nach dem Frittieren lassen Sie das Ol abtropfen und schitteln den Frittierkorb 30 Sekunden
lang.

Geben Sie das Produkt auf ein saugfahiges Papiertuch. Wirzen Sie die Pommes frites nach
dem Frittieren; niemals vor oder wahrend der Zubereitung.

Schalten Sie die Fritteuse ab, wenn sie nicht verwendet wird.

X

http://goodfries.eu/de/rules/ 213
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10.4.2018 Rules - Good Fries

Nach der Benutzung filtern Sie das Ol und reinigen die Fritteuse.
Erneuern Sie das Frittierél nach ca. 10 Anwendungen.

3. ZUBEREITUNG IM OFEN

« Heizen Sie das Kuichengerat (z. B. Backofen, Heil3luftfritteuse) vor und bereiten das
Produkt gemafl Anleitung auf der Verpackung zu.

« Backen Sie das Produkt so lange, bis es eine goldgelbe Farbe angenommen hat (siehe
oben).

+ Backen Sie nicht zu lange. Entfernen Sie zu dunkle Pommes frites.

« Wenn Sie kleinere Mengen zubereiten, verkurzen Sie die Zubereitungszeit.

4.VOR DEM FRITTIEREN (SELBSTGEMACHTE POMMES FRITES)

« Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fur die Herstellung von Pommes frites empfohlen wird.

« Bewahren Sie die Kartoffeln nicht im Kahlschrank unter 6 °C auf. Wenn maglich lagern Sie
die Kartoffeln an einem dunklen Ort bei 6-10 °C.

« Waschen Sie die Kartoffeln vor dem Schéalen, wenn sie noch nicht gewaschen sind.

« Schneiden Sie die Kartoffeln in dicke Streifen und entfernen die Schmalstucke (dinne
Stucke).

« Wassern Sie die Kartoffelstreifen fur einige Minuten in warmem Wasser und bewegen die
Kartoffelstreifen dann im Wasser, um Zucker zu entfernen. Spulen Sie die Kartoffelstreifen
mit sauberem Wasser ab.

« Anschliel’end trocknen Sie die Kartoffelstreifen mit einem Geschirrtuch.

« Wenn Sie zweimal frittieren, verwenden Sie beim ersten Mal (Vorfrittieren) eine Temperatur
von 150-160 °C.

© 2018 EUPPA » mail@euppa.eu * www.euppa.eu ¢ disclaimer ¢ sitemap

http://goodfries.eu/de/rules/ 313
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