W KIO|&

Die Lebensmittelgewerbe

g : . .

Ergeht an, Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe
BVA Konditoren Sparte Gewerbe und Handwerk
BIAS-Mitglieder der Wirtschaftskammer Osterreich

Wiedner HauptstraBe 63 | 1045 Wien

T 0590 900-DW | F 01 504 36 13
E lebensmittel.natur@wko.at
W http://www.lebensmittelgewerbe.at

Alle Landesinnungen

lhr Zeichen, Ihre Nachricht vom Unser Zeichen/Sachbearbeiter Durchwahl Datum

DI Lorencz/Skoff-Salomon 3652 26.01.2021
Konditoren-Rundschreiben 001/2021

Lebensmittelrecht Codex

Betrifft:
Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis und die Anwendung der Frist:

Grundsatze des HACCP bei der Speiseeiserzeugung - Erganzung

Das Bundesministerium fir Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz hat aufgrund
des Beschlusses der Codexkommission folgende Erganzung in der Leitlinie flir eine gute Hygie-
nepraxis und die Anwendung der Grundsatze des HACCP bei der Speiseeiserzeugung bekanntge-
geben.

Der Abschnitt 1. ,,Anforderungen an Raume, Einrichtungen und Gerdte* wurde um folgenden
gelb unterlegten Satz erganzt:

Tiiten und sonstige Behdltnisse, in welche das Speiseeis abgefiillt wird, ferner Trinkgldser,
Loffel und dhnliche Gegenstdnde sowie Verpackungsmaterialien werden soweit moglich vor
Staub und vor Bertihren geschiitzt aufbewahrt. Tiiten (Stanitzel) werden bei der Abgabe soweit
wie moglich vor unbefugten Beriihrungen geschiitzt.

Hintergrund der Erganzung waren Kundenbeschwerden, die an die UK Hygiene weitergeleitet
wurden. Der Bundesverband der Konditoren konnte eine weitreichendere Formulierung erfolg-
reich abwenden.

Wir ersuchen um Ubermittlung an die betroffenen Mitgliedsbetriebe.

\ Giiltig ab/Status: ab sofort \ Beilage: Leitlinie fur die Speiseeiserzeugung
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https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/LL_Speiseeiserzeugung.pdf?7utsgg

