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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

l. Ziel, Rechtslage, Verantwortung

Seit 2006 gilt das Osterreichische Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG),
das auf den EU-Hygieneverordnungen basiert. Ziel dieser gesetzlichen Bestimmungen ist die Er-
reichung einer groBtmaoglichen Lebensmittelsicherheit.

Jeder Direktvermarkter, Buschenschanker etc. tragt die Verantwortung tber die von ihm in Ver-
kehr gebrachten Produkte und zwar von der Herstellung der Rohprodukte bis zur Abgabe der End-
produkte. Zur Erreichung der groBtmoglichen Lebensmittelsicherheit muss jeder Lebensmittel-
unternehmer ein Eigenkontrollsystem fiir seinen Betrieb erstellen und umsetzen.

& Wit diesem Handbuch kénnen Betriebe ein betriebliches Eigenkontrollsystem umsetzen.

Die Inhalte fir dieses Handbuch basieren auf den Vorschriften der Lebensmittelsicherheits-
Verordnung (VO (EG) Nr. 178/2002), der Hygieneverordnung fir Lebensmittel allgemein VO (EG)
Nr. 852/2004, des Osterreichischen Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetzes
(LMSVG) BGBL. | 13/2006 samt Durchfihrungsverordnungen und einschlagigen Leitlinien.

Bei der Herstellung bestimmter Lebensmittel (z.B. Fleisch-, Milch-, Obsterzeugnisse, Honig, Eis,
Teigwaren, Fisch) gelten die jeweiligen Leitlinien und kénnen als Hilfsmittel zur Erstellung von
Eigenkontrollsystemen herangezogen werden. Folgende Leitlinien fiir die Produktion am Bauern-
hof sind unter: www.bmgfj.gv.at abrufbar:

— Leitlinie zur Schlachtung, Zerlegung von Rindern, Schweinen, Schafen, Ziegen und Pferden
sowie bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen

— Leitlinie fur bauerliche Geflugel- und Kaninchenschlachtbetriebe
— Leitlinie fur die Schlachtung von Farmwild
— Leitlinie fur Eierpack- und Eiersammelstellen

— Leitlinie fur die Schlachtung und Verarbeitung von Fischen aus Wildfang oder eigener Agua-
kultur

— Leitlinie flir bauerliche Milchverarbeitungsbetriebe

— Leitlinie flr die Milchverarbeitung auf Almen

— Leitlinie flir bauerliche Obstverarbeitung

— Leitlinie fur Imkereien, Empfehlung Primdrerzeugnisse Imkereien
— Leitlinie fur Teigwaren

— Leitlinie Personalschulung

— Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln

— Leitlinie fur Einzelhandelsunternehmen
— Leitlinien fiir die Speiseeiserzeugung

— Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis flr ortsveranderliche Betriebsstatten zur Abgabe von
Lebensmitteln in Selbstbedienung

— Leitlinie fiir Caterer
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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

Dieses Handbuch dient der Erstellung eines Eigenkontrollsystems basierend auf den Vorschriften
des Lebensmittel- und Hygienerechts. Fiir Betriebe mit Direktvermarktung, Buschenschank, Urlaub
am Bauernhof oder Schule am Bauernhof gelten dariiber hinaus eine Reihe weiterer Rechtsvor-
schriften sowie Landesgesetze bzw. -verordnungen (Buschenschankgesetz, Bauordnung,
Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung, u.v.a.), die im Rahmen dieses Handbuches nicht
erlautert werden.

Uberpriifung von Betrieben, die Lebensmittel produzieren und in Verkehr bringen

Die Lebensmittelaufsicht kontrolliert Betriebe, die Lebensmittel produzieren und in Verkehr brin-
gen, mit dem Ziel Konsument:innen vor Gesundheitsschadigung und Tauschung zu schiitzen. Kon-
trolliert wird, ob ein geeignetes Eigenkontrollsystem am Betrieb umgesetzt ist. Im Verdachtsfall
und fiir Monitorings (Uberwachung) werden in den Betrieben Warenproben entnommen und zur
Begutachtung an die Osterreichischen Agentur fiir Gesundheit und Erndhrungssicherheit GmbH
(AGES) weitergeleitet.

Bei den Betriebspriifungen werden folgende Bereiche kontrolliert:

— der bauliche Zustand (Anordnung, GréRe und Ausstattung der Rdume), Geratezustand und
anlagentechnische Voraussetzungen (Verwendbarkeit, Wartung, etc.),

— Warenzustand und Umgang mit Waren,

— Hygieneschulung und Umsetzung der Hygiene, Reinigung/Desinfektion, Schadlinge und Tiere,
Personalhygiene und Personalschulung,

— Prifung von Aufzeichnungen bzw. Dokumentationen (relevante Gefahren, Wareneingangs-
kontrolle, Reinigungs- und Desinfektionsplan, Schadlingsmonitoring, Temperaturiber-
wachung bzw. Fehleraufzeichnung, Personal- und Hygieneschulung, Trinkwasserunter-
suchung, Wasseraufbereitung, Allergeninformation, Lebensmittelkontaktmaterialien

— Lebensmittelkennzeichnung (verpackte Waren), Qualitdit und Kennzeichnung bei Obst,
Gemdse und Eiern (Vermarktungsnormen), Waagen (MaR- und Eichgesetz)

Direktvermarktung und Krisenmanagement (siehe Anhang 1)

Produktbeanstandungen, Produktwarnungen oder Produktriickrufe koénnen Direktver-
markter:innen in grofBe Schwierigkeiten bringen. Ob Schwierigkeiten zu einer Krise im Unterneh-
mern fihren, hdangt davon ab, wie gut samtliche Herstellungsprozesse durchdacht sind und wie
grindlich sich der Betrieb mit moglichen Fehlern auseinandersetzt. Der Leitfaden (Anhang 1)
,Professionelles Krisenmanagement in der Direktvermarktung” verschafft eine Ubersicht dariiber,
was zur Vorbereitung bzw. Vorbeugung von Krisen zu tun ist.
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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

Eintragung oder Zulassung als Lebensmittelunternehmen

Eintragung (= behordliche Registrierung) Jeder der mit Lebensmitteln umgeht muss behérdlich
registriert sein. Das heil3t, als Lebensmittelunternehmer eingetragen sein.

&= Jeder Landwirt ist Lebensmittelunternehmer und mit seiner LFBIS-Nummer automatisch als
Lebensmittelunternehmer eingetragen, d.h. behérdlich registriert.

Die Eintragung als Lebensmittelunternehmer ist ausreichend fir Betriebe, die

— jahrlich weniger als 10.000 Stick Gefligel oder 5.000 Stlick Kaninchen in ihrem
Unternehmen schlachten und diese direkt an den Endverbraucher oder an ortliche
Einzelhandelsunternehmen abgeben,

— Gefliigel und Kaninchen in landwirtschaftlichen Gemeinschaftsanlagen schlachten (unter
Voraussetzung bestimmter Bedingungen),

—  Fleisch und Fleischerzeugnisse innerhalb Osterreichs und an den Endverbraucher, die
Gastronomie oder den Einzelhandel vermarkten; vorausgesetzt, die Schlachtung erfolgt
nicht am eigenen Betrieb,

— Milch und Milcherzeugnissen direkt an den Endverbraucher, die Gastronomie oder den
Einzelhandel innerhalb Osterreichs abgeben.

— Eierzeugnisse herstellen und diese direkt an den Endverbraucher, Gastronomie oder
Einzelhandel innerhalb Osterreichs abgeben,

— durcherhitzte Lebensmittel aus Eibestandteilen oder Flissigei herstellen, bzw. das
Durcherhitzen von Eiern in der Schale,

— Fisch und Fischerzeugnisse herstellen und direkt an Endverbraucher, Gastronomie oder
Einzelhandel innerhalb Osterreichs abgeben.

& Fir Lebensmittelunternehmer, die Lebensmittel tierischen Ursprungs produzieren besteht
Zulassungspflicht.

Konkret besteht Zulassungspflicht fiir Betriebe, die

— Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde und Farmwild schlachten,

— jahrlich mehr als 10.000 Stiick Gefligel oder 5.000 Stiick Kaninchen schlachten,

— Gefligel oder Kaninchen aus nicht eigener Produktion schlachten und vermarkten,

— Fleisch oder Fleischerzeugnisse herstellen und ins Ausland oder an den GroRRhandel
vermarkten,

— pasteurisierte Trinkmilch oder nicht fermentierte Flissigmilcherzeugnisse aus Rohmilch
herstellen,

— Milcherzeugnisse produzieren und ins Ausland oder an den GrofShandel abgeben,

— sortieren von Eiern aus eigener Produktion, bei mehr als 2.000 Legehennenplatzen bzw.
Abgabe von sortierten Eiern an den GrofShandel

— Eis aus Rohmilch herstellen,

— Miilch fir die Verarbeitung zukaufen.

— Eier zu FlUssigei oder Eibestandteilen verarbeiten und vermarkten,

— Fischerzeugnisse herstellen und im Ausland oder an den Grofhandel vermarkten.
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Ziel, Rechtslage, Verantwortung

Lebensmittelhygiene als Basis fiir sichere Lebensmittel

,Lebensmittelhygiene” umfasst Vorkehrungen und MaBnahmen, die bei der Herstellung,
Behandlung, Lagerung und dem Vertrieb von Lebensmitteln notwendig sind, um ein einwand-
freies, gesundes und bekémmliches Erzeugnis zu gewahrleisten, das flir den menschlichen Genuss
tauglich ist.“ (Def. WHO 1968)
Eine entsprechende Lebensmittelhygiene schafft:

— Sicherung der Lebensmittelqualitat (produktspezifischer Geschmack, Geruch)

— Schutz vor Krankheiten, die durch Lebensmittel Gibertragen werden kénnen

— Schutz vor Lebensmittelvergiftung

— bessere Haltbarkeit der Produkte

— keine Verluste durch verdorbene Produkte

— mehr Vertrauen der Konsumenten, weniger Reklamationen

— keinen Arger mit der Lebensmittelaufsicht

Zur Lebensmittelhygiene gehoren:
v/ Erfullung und Instandhaltung rdumlicher und technischer Voraussetzungen
v’ richtige Einrichtung und Ausstattung der Rdume, sowie deren Instandhaltung
v Grundkenntnisse der Mikrobiologie
v’ sachgerechte Reinigung, Desinfektion und Schadlingsbekampfung
v’ Personalhygiene, entsprechende Arbeitskleidung (inkl. Kopfbedeckung)
v’ die Arbeitshygiene (Gute Herstellungspraxis nach HACCP-Grundsatzen)

Mikroorganismen (Keime) sind Kleinstlebewesen, die nur im Mikroskop erkennbar sind. Mikro-
organismen kommen Uberall vor, d.h. auch auf Lebensmitteln und kénnen dort erwiinscht, aber
auch unerwiinscht sein.

Erwiinschte bzw. niitzliche Mikroorganismen:

— Milchsdure-, Propionsdure-, Essigsaure-, Rotschmierebakterien (Sauerkraut, Sauerteig,
Joghurt, Kase, Essig etc.)

— Hefen (Brot- und Backhefe, Bierhefe etc.)

— Schimmelpilze fiir die Reifung von Wurst und Kase (z.B. Salami, Camembert)

Unerwiinschte Mikroorganismen (Schadkeime) verderben Lebensmittel. Sie bewirken Ge-

schmacksfehler und den Verderb der Produkte durch Fett- und EiweiRzersetzung, Garung oder

Gasbildung usw. und vermindern die Qualitdt und Haltbarkeit. (Faulnis, Schimmelbildung, Farb-

veranderung etc.)

Krankheitserreger (pathogene Keime wie Salmonellen, Listerien, Campylobacter, E.Coli etc.)

flhren zu:

— Gesundheitsschadigungen (z.B. Infektionskrankheiten)

— Lebensmittelvergiftungen (Symptome: Durchfall, Erbrechen, Ubelkeit, Bauchschmerzen,
Fieber etc.)

Verhinderung der Vermehrung von Mikroorganismen:

— Kuhlung, — Trocknung,

— Sduerung, — Reinigung.

Hygiene funktioniert, wenn alle im Betrieb nach den gleichen Regeln arbeiten. RegelmiRige
Schulungen bezlglich Tatigkeit und Lebensmittelhygiene sind daher sehr wichtig (siehe Seite 25).
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R&ume und Ausstattung

Il. Betriebsstatten

1. Rdume und Ausstattung

Bei der Planung und Ausgestaltung der Raume ist das Hygienerisiko der Produkte und das zu-
grunde liegende Arbeitskonzept zu beriicksichtigen. Die Rdume missen so konzipiert und ange-
legt werden, dass Ubertragungen von Schmutz und/oder Keimen (=Kontamination) zwischen und
wahrend den Arbeitsgangen vermieden werden und eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleis-
tet ist.

Die nachstehenden Checklisten dienen der Uberpriifung der baulichen und einrichtungs-
miRigen Anforderungen lhres Betriebes. Wiederholen Sie diese Uberpriifung jahrlich und nach
jeder baulichen Veranderung.

&= Allfillige Schéden sind in angemessener Zeit zu beheben (z.B. schadhafte oder fehlende
Fliesen tauschen)

CHECKLISTE
Anforderungen fiir Rdume, Einrichtungen und Geridite

R3aume, in denen Lebensmittel gelagert, bearbeitet, verarbeitet und zubereitet werden, miissen
sauber und in Stand gehalten werden. In Produktions- und Lagerraumen befinden sich keine Topf-
pflanzen und Schnittblumen. Sind Topfpflanzen z.B. zur Dekoration im Gastraum oder zum Ver-
kaufim Verkaufsraum (wie etwa Gewiirz-Krauter) vorhanden, muss darauf geachtet werden, dass
dadurch keine Kontamination von Lebensmitteln erfolgen kann.

Es muss sichergestellt sein, dass Haustiere keinen Zugang zu Raumen haben, in denen Lebens-
mittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoecivveiiieeeenne. behobenam: ......ccccccveiviieei e,

FuBboden miissen aus abriebfestem, wasserundurchlassigem, leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizierenden Material sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoecvveiiiieecene. behobenam: ......ccccccveiviiee e,

Abfliisse mlssen abgedeckt und geruchssicher sein. Abwassersysteme sind so auszufiihren, dass
Kontaminationen vermieden werden. Die Ableitung der Abwasser (iber den Boden der Arbeits-
raume und stehendes Wasser (z.B. Pflitzenbildung) sind zu vermeiden.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevvvveviieecenn, behobenam: ......cccocoveiviiiieiciee e,

& Neigung des Fufsbodens mit einem Abfluss an der tiefsten Stelle empfohlen.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Wande missen aus abriebfestem, wasserundurchlassigem, leicht zu reinigendem und desinfizier-
barem Material sein (glatt bis zu einer Hohe, wo bei normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung
zu erwarten ist).

o) erfillt
o) Abweichung: .......cccceeivveviieeecnen. behobenam: ......ccccccveeiiiie e,

Decken (oder soweit nicht vorhanden, die Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen missen
(leicht) sauber zu halten sein und diirfen keine Schlupflocher fiir Ungeziefer bieten. Schmutzan-
sammlungen, Kondensation, unerwiinschter Schimmelbefall, das Abldsen von Materialteilchen
miuissen auf ein Minimum beschrankt sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoecivveiiieeecnnn, behobenam: ......ccccceveiiiieei e,

Interpretation: Die Decke kann verputzt (gekalkt) sein. Holz soll vermieden werden; bestehende
Holzdecken missen unbeschadigt und sauber sein; Es ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu
treffen.

Fenster und andere Offnungen miissen leicht zu reinigen sein und sauber gehalten werden. Fens-
ter in Verarbeitungsraumen, die ins Freie gedffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern zu
versehen, die zu Reinigungszwecken leicht entfernt werden kénnen.

o erfullt

o) Abweichung: ......cccccoevvvviiiieeeie. behobenam: .....ccccocvveivceieicieee,

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die Oberflache muss
glatt und Wasser abstoRend sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......ccccceevvveeiciieecnen, behoben am: .....cccccveivieeeicieeen,

Interpretation: Tiren, Fenster, Fensterstocke, Decken und Wande kénnen aus Holz sein, wenn
diese eine unbeschadigte und saubere Oberflache (z.B. impragniert oder lackiert) aufweisen. Es
ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.

Eine angemessene Beleuchtung und ausreichende Beliiftung muss vorhanden sein (natrlich
oder kiinstlich).

o) erfillt
o) Abweichung: ......ccccceevvveiiiieecnen, behobenam: ......ccocvvveivcieeiicieec

& £ diirfen keine kiinstlich erzeugten Luftstrémungen aus einem kontaminierten Bereich (z.B.
Stall, Dunglagerstdtten oder Toilettenanlagen) in einen reinen Bereich erfolgen. Eine aus-
reichende Be- und Entliiftung ist durch Querliiftung gegeben.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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R&ume und Ausstattung

Arbeitsflaichen, Arbeitsgerate, Wande in Arbeitsbereichen: leicht zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren; (Material: glatt, abriebfest, korrosionsfest und nicht toxisch.)

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeivveiiieeeenen, behoben am: ......ccccccveiiciieiicieeee,

Gegenstande, Gerdte und Geschirr, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen rein
gehalten und gegebenenfalls desinfiziert werden kénnen.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeciveeiiieeecnnen. behoben am: ......ccccccveiiiieie e,

Alle Gegenstande, Gerate, Geschirr, Verpackungen etc., die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, sind sogenannte ,Lebensmittelkontaktmaterialien”. Lebensmittel dirfen durch
Kontaktmaterialien nicht verunreinigt oder nachteilig beeinflusst werden (z.B. durch Stoffe in
gesundheitsschadlichen Mengen, durch Geruch oder Geschmack). In der Praxis heiSt das, es
dirfen nur geeigneten Materialien verwendet werden. Durch ,Konformitatsbescheinigungen”
wird bestatigt, dass Materialien fir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sind. Hersteller
und/oder Vertreiber von Gerdten und Materialien missen die Konformitdtsbescheinigungen
haben und zur Verfligung stellen.

Flr Gerate und Materialien, die haushaltsiblich sind (Kochloffel, Rihrschiisseln, Gefriersackerl,
etc.) oder im Fachhandel eingekauft wurden (Kadseformen, Joghurtbecher, Deckel, Trinkhalme,
etc.), muissen die Konformitdtsbescheinigungen nicht am Betrieb aufliegen. Es kann
beispielsweise mittels Rechnungen belegt werden, dass die Produkte im Fachhandel fiir den ein-
gesetzten Zweck gekauft wurden.

Reinigungsbereich: Der Bereich zur Reinigung der Gerdte bzw. die Reinigung selber sind raumlich
oder zumindest zeitlich von der Produktion zu trennen.

@) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeevvveiiieeeennenn. behobenam: ......cccccveiiiiei e,

Es missen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsgerdten mit
Warm- und Kaltwasser, wenn moglich getrennt vom Handwaschbecken, vorhanden sein. Ist kein
Handwaschbecken vorhanden, ist jedenfalls eine zeitlich getrennte Reinigung durchzufihren.

o erfullt

o) Abweichung: ......cccccoeeivveiiieeecne. behoben am: ......cccccveivieiieciee e,

& geeignet sind z.B. Doppelabwdischen, Geschirrspliler

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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R&ume und Ausstattung

Uberpriifung des Reinigungserfolges (Untersuchungen von Oberflichen) :

Mikrobiologisch Untersuchungen von Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
sind nicht ausdriicklich vorgeschrieben. Im Rahmen der Eigenkontrolle, ist die Uberpriifung des
Erfolgs der Reinigung und Desinfektion durch die Feststellung der Gesamtkeimzahl und/oder der
Enterobacteriacaenzahl moglich. Mittels Abklatschtest kann der/die Lebensmittelunter-
nehmer:in selbst die Probenahme und Auswertung durchfiihren.

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: in Bereichen, in denen nicht mit Lebens-
mitteln umgegangen wird (es genlgt ein schlieBbarer Schrank).

o) erfillt
o) Abweichung: .......ccccoeeivveviieeeennen. behobenam: ......ccccecveeiiiii e,

Vorrichtungen zum Lagern von Arbeitsgerdten und Ausriistungen: Das verwendete Material
muss korrosionsfest, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeevivveviieeecnnen. behobenam: .....cccccceveiviieei e,

Ein Handwaschbecken muss in der Ndhe des Arbeitsplatzes vorhanden sein. Ausstattung: vorge-
mischtes, handwarmes (ca. 40-45°C), flieBendes Wasser, Reinigungs- und Desinfektionsmittel
(getrennt/kombiniert), Mittel zum Handetrocknen (z.B. Einweghandtlcher); Bei Neu- oder Um-
bauten sind Waschbecken mit Armaturen auszustatten, die nicht von Hand aus zu betatigen sind
(z.B. Ellenbogen-, Fubedienung).

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccovcvveeviieeennn, behobenam: ......cccoccveiviieiciieeee,

Toiletten: Es darf kein direkter Zugang von Toiletten zu Rdumen bestehen, in denen mit Lebens-
mitteln umgegangen wird.

(o) erfillt
(o) Abweichung: ......cccccoeciveiiiieecnn, behobenam: ......cccocvveivciiiiicieee,

& Unter Beriicksichtigung der vorhandenen baulichen Mdéglichkeiten (jedenfalls bei Neubauten)
sind getrennte Personal- und Gdstetoiletten einzurichten. Handwaschbecken nach Méglichkeit
nicht im WC, sondern im Vorraum anbringen.

Die Anzahl von Toiletten muss der Bauordnung des jeweiligen Bundeslandes entsprechen (Infor-
mationen zur Planung siehe OKL-Merkblatt Nr. 82).

Aufbewahrung der Arbeitskleidung, Umkleidemdoglichkeit: Die Arbeitskleidung muss an einem
sauberen geeigneten Ort erfolgen, sodass eine Verschmutzung und Kontamination ausge-
schlossen wird. Ein Umkleideraum ist nicht erforderlich.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoveiveeiiieeeenne, behoben am: ......ccccccveiiiiee e,

& Wit der Arbeitskleidung darf nicht durch unreine Bereiche gegangen werden (z.B. Stall,
Freifldche).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen

10



R&ume und Ausstattung

Abfallbehalter fiir Produkte, die nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind: wasser-
dicht, korrosionsfest, vor jeder Wiederverwendung gereinigt und desinfiziert.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeiveevvieeecnnen. behoben am: ......ccccecveiiiieii e,

Lagerung von Abfallbehdltern im Freien oder in einem Betriebsraum (Abfallsammelraum):
Verwendung geschlossener Behalter, sodass keine unbefugte Entnahme maglich ist. Bei Lagerung
in einem Raum muss dieser sauber und frei von Ungeziefer leicht zu reinigen und zu desinfizieren
sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevivveivieeecnne, behoben am: ......ccccccveviieei e,

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Checkliste ortsverdnderliche Betriebsstétten

CHECKLISTE
Anforderungen fiir ortsverdinderliche und/oder nichtstindige Betriebsstdtten
(Marktstédnde, Verkaufsfahrzeuge etc.)

Verkaufsstinde, Verkaufsfahrzeuge missen sauber und instand gehalten werden, damit das
Risiko der Kontamination, insbesondere durch Tiere und Schadlinge vermieden wird.

Lebensmittel missen so aufbewahrt werden, dass das Risiko einer Kontamination vermieden
wird.

Werden Lebensmittel im Rahmen der Tatigkeit gesdubert, ist darauf zu achten, dass die Arbeits-
gange unter hygienischen Bedingungen ablaufen.

Es missen Vorrichtungen zur Verfligung stehen, damit eine angemessene personliche Hygiene
gewdhrleistet ist (Waschen, Trocknen der Hande, sanitdre Anlagen, Umkleiderdume)

o) erfillt
o) Abweichung: ......ccccceciveeeiieeecnnen. behobenam: ......ccceeveiiiiii e,

Flachen die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen leicht zu reinigen und erforder-

lichenfalls zu desinfizieren sein. (Material: glatt, abriebfest, korrosionsfest, nichttoxisch)

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccovvvveeviieecenn, behobenam: ......ccccccveivciiie e,

Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls zum Desinfizieren von Arbeitsgeraten und
Ausriistungen missen vorhanden sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeviveeiiieecnn, behobenam: ......ccccccveiviiiieiiiee e,

Die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmem und/oder kaltem Trinkwasser muss gewahr-
leistet sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccovvvveeviieecene, behobenam: ......ccccceveiviiiei i,

Vorrichtungen bzw. Einrichtungen zur hygienischen Lagerung und Entsorgung von Abfallen mus-
sen vorhanden sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevvveeviieecin, behobenam: ......ccccccveivceeiiiiiec,

Es miissen Vorrichtungen bzw. Einrichtungen zur Haltung und Uberwachung von Tempera-
turbedingungen vorhanden sein.

(o) erfillt
(o) Abweichung: ......cccceevveeeiiieecien, behobenam: ......cccccoveivieeiccieecn,

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Transport, Wasserversorgung

2. Transport

Werden Lebensmittel transportiert bzw. angeliefert, so ist darauf zu achten, dass diese hygienisch
nicht beeintrachtigt werden. Die Transportmittel miissen so ausgestattet sein, dass die spezifi-
schen Lagertemperaturen nicht tGberschritten werden.

Lebensmittel sind in Transportbehéltern und/oder Containern so zu platzieren und zu schitzen,
dass das Kontaminationsrisiko so gering wie moglich ist.

Transportmittel oder Behdlter zur Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber und in Stand
gehalten werden. Sie missen so gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und allfdllige
Desinfektion moglich ist. Die Oberflachen missen glatt und ohne Fugen, Risse oder Absplitterung
sein. Bei offenen Lebensmitteln darf kein Holz verwendet werden.

o) erfillt
o) Abweichung: .......ccccoeeivveviieeeennen. behoben am: ......ccccccvveviiiii e,

3. Wasserversorgung

Wasser, das direkt (als Zutat) oder indirekt (z.B. Reinigung von Oberflachen) mit Lebensmitteln in
Berthrung kommt, muss Trinkwasser It. Trinkwasser-Verordnung (BGBI. xx sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccecivveiiieeeene. behobenam: ......ccccccveiiiiee e,

Bezug des Trinkwassers und Untersuchungspflicht:

Wasser, das nicht aus einer 6ffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage stammt (z.B. Haus-
brunnen oder Quellwasser), ist auf Veranlassung des Lebensmittelunternehmers laut Trink-
wasserverordnung einmal jahrlich untersuchen zu lassen. Der verantwortliche Lebensmittel-
unternehmer muss fachgerecht geschult sein. Die Regelungen und Schulungen sind bundes-
landerspezifisch.

Wasser von einem 6ffentlichen Wasserversorger gilt automatisch als Trinkwasser und muss nicht
noch einmal untersucht werden.

MaBnahmen innerhalb des Betriebes:

Innerhalb des Betriebes muss die Trinkwassereigenschaft aufrecht erhalten bleiben. Innerhalb
des Lebensmittelbetriebes kann ein Hygienerisiko fiir Trinkwasser entstehen, wenn es langere
Zeit bei Raumtemperatur innerhalb des Leitungssystems stehen bleibt. Dadurch kénnen sich
Mikroorganismen vermehren.

& Abhilfemafinahme: vor Arbeitsbeginn den Wasserhahn aufdrehen, um das stehende Wasser
auszusplilen.

Brauchwasser, das keine Trinkwassereigenschaften aufweisen muss, kann verwendet werden
(Lebendviehbereich, fir Kihl- und Loschzwecke). Brauchwasserleitungen miissen getrennt von
Trinkwasserleitungen gefiihrt werden und als solche gekennzeichnet sein.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Lagerung

4. Lagerung von Rohstoffen, Zutaten, Verpackungsmaterial

Schutz der gelagerten Rohstoffe und Zutaten vor gegenseitiger nachteiliger Beeinflussung
(= Kreuzkontamination). Es ist vorzusorgen, dass sich Lebensmittel hygienisch nicht gegenseitig
nachteilig beeinflussen kénnen.

Entsprechende Lagerrdaume und Behdlter sind sauber und instand gehalten. Lebensmittel diirfen
nicht direkt auf dem FulRboden gelagert werden.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeivvevvieeeennen, behobenam: ......ccccecvveiiiiiie e,

& Auch Behdlter mit Lebensmitteln (Kartons, Kunststoffbehdlter etc.) diirfen nicht direkt auf
dem Fufiboden gelagert werden, damit sowoh! die Lebensmittel selbst, als auch die Arbeits-
flachen, auf denen die Behdilter oder Lebensmittel spéiter abgestellt werden, vor Kontamination
zu schiitzen (z.B. durch Schmutzwasser im Zuge der Bodenreinigung).

Gebinde die dafiir bestimmt sind am Boden abgestellt zu werden (Salatkisten, Getréinkekisten etc.)
diirfen nicht auf Arbeitsfldchen gestellt werden.

Lagerung von Umhiillungs- und Verpackungsmaterial: hygienisch einwandfrei, damit Lebens-
mittel nicht nachteilig beeinflusst werden (schlieBbarer Schrank).

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeivveiiieeennnnn, behobenam: ......cccoccveeiiiiei e,

CHECKLISTE Kiihlraum

Ein und derselbe Kiihlraum kann fiir die gemeinsame Lagerung von Lebensmitteln genutzt wer-
den, wenn diese getrennt voneinander gelagert werden. Werden z. B. Fleisch und Fleischer-
zeugnisse gemeinsam gelagert, sind diese durch Umhiillung oder Verpackung zu schitzen.

GroBe: ausreichend (keine Kontamination durch libereinander gelagerte Produkte)
o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoveivviciieeece. behobenam: ......cccccveiiiiie e,

FuBboéden: abriebfestes, wasserundurchlassiges, leicht zu reinigendes und zu desinfizierendes
Material. Wasser muss leicht ablaufen (ausreichendes Gefalle!).

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeivveviieeecnne. behobenam: ......ccccccveiviieei e,

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Checkliste Kiihlraum

Wadnde missen in einwandfreiem Zustand sein. Das verwendete Material muss abriebfest,
wasserundurchldssig, leicht zu reinigen und zu desinfizieren, sowie nicht toxisch sein. Das Mate-
rial muss glatt sein bis zu einer Hohe, wo bei normalem Arbeitsablauf eine Verschmutzung zu
erwarten ist.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccovevvveviieeecnen, behoben am: ......cccoecveiiiiie e,

Decken missen (leicht) sauber zu halten sein. Schmutzansammlungen, Kondensation, uner-
wiinschter Schimmelbefall, das Ablosen von Materialteilchen miissen auf ein Mindestmal® be-
schrankt sein.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoveivveviveeecnne, behobenam: ......ccccccveiiiiiiiccieeee,

Tiiren missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Die Oberflaiche muss
glatt und Wasser abstoBend sein. Holz soll vermieden werden. Tiiren kdnnen aus Holz sein, wenn
die Oberflache unbeschadigt, glatt und sauber ist (z.B. lackiert oder impragniert).

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoecvivveiiieeeennn. behoben am: ......ccccceveevieei e,

Beleuchtung: ausreichend (100 LUX)

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevieeeviieecennn. behobenam: ......ccccceveivcieiiiieee,

Kiithlanlage: muss so dimensioniert sein, dass eine kontinuierliche Temperaturabsenkung und
nach der Abkiihlung eine entsprechende produktspezifische Temperatur gewdhrleistet ist.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevvvveiiieeccnn, behobenam: ......cccocoveiviieeiiiieee,

Tiefkiihlanlage: muss so dimensioniert sein, dass fiir Lebensmittel, die als ,tiefgekihlt”, ,tiefge-
froren”, ,TK-Kost“(=Tiefklihl-Kost) bzw. ,gefrostet” bezeichnet sind, ein Halten der Temperatur
von -18°C oder tiefer gewahrleistet ist.

(o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoevvveviiieecnn, behobenam: ......cccocvveivcieiicieec,

Temperaturilberwachung: Minium/Maximum-Thermometer oder Fernregistrierthermometer
muss im Kiihl- bzw. im Tiefkiihiraum vorhanden sein. Abweichungen wahrend des Betriebes von
der maximal zuldssigen Temperatur (ausgenommen vordefinierte kurzfristige Abtauphase) und
die gesetzten MalBnahmen sind aufzuzeichnen.

(o) erfillt
(o) Abweichung: ......cccceeevveiiiieeen, behoben am: .....cccccvveivcieeiieec,

& Ablesen der Temperatur an jedem Arbeitstag;

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Allgemeine Hygiene — Reinigung und Desinfektion

lll. Aligemeine Hygiene

1. Reinigung und Desinfektion

Rdaume und deren Einrichtungen wie Arbeitsflachen, Kihlschranke, Regale und Schubladen, FuR-
boden, Abfallbehilter, Wande, Tiiren, Fenster, Beleuchtungskoérper, Liiftungsanlagen etc. sind in-
stand und einwandfrei sauber zu halten.

Unter Reinigung versteht man die Entfernung von Schmutz.

Desinfektion bedeutet die Unterbindung der Weiterverbreitung und Vermehrung unerwiinsch-
ter Mikroorganismen.

Durch Reinigung und Desinfektion werden:
v’ Schmutzansammlungen entfernt,
v/ Brutstatten von Bakterien entfernt,
v’ Verunreinigungen von Lebensmitteln vermieden,
v Infektionsquellen entfernt und
v Infektionsketten unterbrochen

Reinigungsverfahren

Vorreinigung

Trocknen (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen; Aufkehren nach Méglichkeit vermei-
den) oder nass (vorspllen, abwischen aufnehmen)

Reinigung
mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in geeigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die
manuelle Reinigung (z.B. Bilrste oder Schwamm) kann z.B. mit der 2-Eimer-Methode oder
Dampfstrahler (Niederdruck) durchgefiihrt werden. Um Reinigungsmittelriickstdnde zu
entfernen wird mit warmem Wasser nachgesplilt. Gegebenenfalls wird mit Einmaltlichern oder
mit frischen, sauberen Tlchern gereinigt, die zumindest nach jeder Verwendung zu wechseln
sind.

Trocknung

Desinfektion

Gegebenenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschlieBen, wobei auf die Einhaltung
der Anwendungsvorschriften genau zu achten ist.

Nachspiilen
Nach Anwendung chemischer Reinigungs- und Desinfektionsmittel (ausgenommen Mittel auf
Alkoholbasis), unbedingt griindlich mit Trinkwasser nachspilen! (eventuell mit Einmalhand-
tlichern trockenwischen).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Allgemeine Hygiene — Reinigung und Desinfektion

& Wenn eine Zwischenreinigung erfolgt, so ist darauf zu achten, dass die Lebensmittel weder
durch Spritzwasser noch durch Reinigungsmittel kontaminiert werden.

& Abschluss- bzw. Endreinigung und Desinfektion miissen aufSerhalb der Produktionszeiten
erfolgen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel:

Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen fir den Lebensmittelbereich geeignet sein (Herstel-
lerangaben).

Priifen Sie, ob fir die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel folgende Informationen
vorliegen:

v Sicherheitsdatenblatt
v’ Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

& wittel bedarfsgerecht dosieren

&= Mittel nicht mischen

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln: Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind
von Lebensmitteln getrennt zu lagern und missen deutlich als solche gekennzeichnet sein (z.B.
Schrank oder eigener Raum).

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoeeivveviieeecnnenn, behoben am: ......ccccccveiviiei e,

Uberpriifung des Reinigungserfolges: Vor Beginn der Arbeiten sind insbesondere folgende, fiir
die Hygiene wichtigen Punkte optisch zu tGberpriifen:

v’ der einwandfreie Zustand von Geraten, Werkzeugen und Hilfsmitteln
v' die Sauberkeit der Schneidewerkzeuge (Schneidmaschinen, Messer)
v die Sauberkeit von Schneidbrettern und Geschirr

v die Sauberkeit von Arbeitsflichen, Ablagen etc.

v’ das Vorhandensein von Seife, Einweghandtiichern und WC Papier

Ill

Reinigungstiicher (,,Hangerl”, Schwammtiicher, Schwiamme):

Grundsatzlich wird empfohlen, Einwegtlicher zu verwenden. Wo Mehrweg-Reinigungstiicher un-
vermeidbar sind, ist besondere Vorsicht geboten. Reinigungstiicher (,,Hangerl”, Schwammticher,
Schwamme) stellen in Kombination mit Feuchtigkeit, Warme und Nahrstoffen eine grofRe
Gefahrenquelle dar, weil damit optimale Bedingungen fiir Keimwachstum herrschen.

& Gebrauchte Reinigungstiicher sind regelmdfig gegen saubere Reinigungstiicher auszu-
tauschen!

& Empfehlung: Verwendung von Reinigungstiichern unterschiedlicher Farben fiir unter-
schiedliche Reinigungsvorgdnge!

Der folgende Musterplan ist an die Anforderungen des Betriebes anzupassen — mindestens
einmal jahrlich und bei Wechsel der Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel.

& Vervielfiiltigen Sie die Kopiervorlage fiir den Reinigungs- und Desinfektionsplan und fiillen Sie
das Formular entsprechend den Gegebenheiten auf lhrem Betrieb aus (in Anlehnung an den
Musterplan).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Allgemeine Hygiene — Schéddlingsbekdmpfung

2. Schddlingsbekdmpfung

Schadlingsbekdampfung ist flir die Betriebshygiene duRerst wichtig. Notwendig sind geeignete
MaRnahmen die verhindern, dass Schidlinge in den Betrieb eindringen und sich ausbreiten kénnen.

&=

Schddlinge und Haustiere sind am Eindringen in Betriebsréiume, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, zu hindern.

Fenster die ge6ffnet werden kénnen, sind mit Insektengittern auszustatten.

o) erfillt
o) Abweichung: ......ccccceeivveviieeeenen. behoben am: ......ccccccveiiciiie e,

AuBentiiren sollen am Boden knapp schlieSen, damit keine Maduse, Vogel, Haustiere etc. eindringen.
Mauerdurchbriiche — z.B. fiir Installationen — sind abzusichern.

o erfullt

o) Abweichung: ......cccccecvivviiiieeennnen, behobenam: ......ccccccveiviiieiecieeee,

Bodenabfliisse sollen mit einem Geruchsverschluss und Gitter versehen sein.

o) erfillt
(o) Abweichung: ......cccccovvivveviieeecnne. behobenam: ......ccccccveivieee e,

&= Es sind regelmdflig Mafisnahmen gegen Flug- und Kriechinsekten und Nager zu ergreifen und im
Schddlingsbekdmpfungskontrollblatt einzutragen (= Schddlingsmonitoring); mindestens alle 3
Monate bzw. bei Befall 6fter. Werden Schddlinge aufgefunden, sind sofortige MafSnahmen sowie
Nachkontrollen erforderlich.

& |n eine Betriebsskizze sind die Aufstellpunkte der Fallen/Indikatoren einzutragen (Kéderauf-
stellplan).

SchadlingsbekdampfungsmaBBnahmen erfolgen auRerhalb der Produktionszeiten. Die notwendigen
Mittel samt Gebrauchsanleitung sind entsprechend gekennzeichnet und werden unter Verschluss
gehalten. Mittel zur Schadlingsbekdmpfung miissen sicher ausgebracht werden, damit eine Ver-
schleppung und in der Folge eine Kontamination von Lebensmitteln verhindert wird. Bei chemischer
Schadlingsbekdampfung wird wegen der Riickstandsproblematik die Beiziehung konzessionierter Fir-
men empfohlen.

o) erfillt
o) Abweichung: ......cccccoveiveeiiieeecne, behobenam: ......ccccccveivciieiecieeeee,

Von Schadlingsbekdampfungsmitteln sind folgende Informationen aufzubewahren:

v'Sicherheitsdatenblatt
v’ Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Persénliche Hygiene

3. Personliche Hygiene
Die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln (Anhang Il) ist zu beachten.
Alle Beschaftigten halten sich und ihre Arbeitskleidung sauber und achten beim Umgang mit
Lebensmitteln auf eine gute persdnliche Hygiene (auch Haare und Fingernagel, etc.)
In Bereiche in denen Lebensmittel gelagert oder verarbeitet werden, darf nicht gegessen,
getrunken und geraucht werden (gilt auch beim Biffet oder am Marktstand).
Die Hande sind zu reinigen (Flissigseife), allenfalls zu desinfizieren und zu trocknen (Einmal-
handticher):
v/ vor Arbeitsbeginn
v’ nach jeder Pause
v’ nach jedem WC-Besuch
v bei Bedarf
Personen sind je nach Tatigkeitsbereich zu schulen und zu unterweisen, damit sie die hygieni-
schen Anforderungen erfiillen. Das Formular ,,Anhang zur Leitlinie zur Sicherung der gesund-
heitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln” ist zu unterschreiben
(siehe Anhang II).
Insbesondere ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, fiir Personen verboten, wenn die Méglichkeit einer direkten
oder indirekten Kontamination besteht, bei
a) Krankheiten, die durch Lebensmittel Gbertragen werden kénnen, oder wenn sie Trager
einer solchen Krankheit sind,

b) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen,
c) Personen mit Durchfall,

Betroffene Personen, haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und Symptome und
wenn moglich, deren Ursachen unverziiglich zu melden.

— Personen die in der Bearbeitung tatig sind, missen Uber die Beschaftigungsverbote
belehrt werden. Diese Belehrung ist zu dokumentieren und ersetzt nicht die
vorgeschriebenen Hygieneschulungen.

— Hautverletzungen miussen durch einen wasserfesten, undurchldssigen Verband oder
durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt werden.

— Betriebsfremde Personen diirfen die Produktionsrdaume nur mit Zustimmung des
Verantwortlichen (und in entsprechender Kleidung) betreten.

4. Schulung
RegelmaBige Schulungen beziglich Tatigkeit und Lebensmittelhygiene sind erforderlich und zu
dokumentieren.

o erfillt
o Abweichung: ......cccccoevvvveeiveeeennnn. behobenam: .......ccccoveeviieee e,

& Zeugnisse, Teilnahmebestitigungen (Name des Teilnehmers, Schulungsthema, Dauer, Vor-

tragende/r) und Belehrungen fiir am Betrieb mitarbeitende Personen aufbewahren.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir béuerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Gute Hygienepraxis

IV. Gute Hygienepraxis beim Umgang mit Lebensmitteln

Zur Gewahrleistung einer hygienischen Produktion von Lebensmitteln muss nach den Prinzipien
der Guten Herstellungs- und Hygienepraxis (GHP) gearbeitet werden. Wesentliche Elemente der
GHP sind die Wareneingangskontrolle, die Anlagenkontrolle, die Personalschulung und die Er-
mittlung und Beherrschung von Gefahren.

Die GHP umfasst alle Belange der Betriebs-, Arbeits-, Personal- und Produkthygiene im eigenen
Betrieb, die zum Schutz der Lebensmittel vor Verderb oder vor Kontamination dienen (siehe dazu
Anhang Il Merkblatt Salmonellen — Tipps zur Vermeidung).

1. Lagerung und Anlieferung von Lebensmitteln

Lebensmittel aus dem eigenen Betrieb oder angelieferte Waren inkl. Verpackung werden vor der
Einlagerung auf Unversehrtheit und augenfallige Abweichungen (beispielsweise auf Verderb)
kontrolliert. Nicht entsprechende Ware wird zurlickgewiesen oder gekennzeichnet und
gesondert gelagert. Die Lagerung erfolgt entsprechend der speziellen Bedingungen und nach dem
Prinzip ,first-in/first-out”.

Kiihlung/Raumtemperaturen:

Fiir Lebensmittel, die gekihlt zu lagern sind, missen entsprechende Kiihleinrichtungen vorhan-
den sein. Fur nachstehende Produkte sind folgende Temperaturen empfohlen:

Fleisch von Gefliigel, Kaninchen und Kleinwild 4°C
Fleisch von anderen Tieren 7°C
Innereien 3°C
rohes Faschiertes 4°C
roher Fisch und Fischereierzeugnisse Temperaturen von Schmelzeis
Milch 6°C
Tiefkihlprodukte -18°C

gekihlt lagern: 0 bis 4 °C, jedenfalls unter 6 °C
tiefgekiihlt: - 18 °C oder weniger. Es ist zu achten auf die Unversehrtheit der Verpackung
und Verhinderung von Gefrierbrand

& Siehe dazu Anhang IV ,Lebensmittelthermometer”

Der Lagerungshinweis ,kihl lagern” (+9 bis +15 °C, Toleranz bis +18 °C) wurde gestrichen (Grund:
es gibt keine Kiihleinrichtungen, die diese Temperaturen sicherstellen. Produkte, die traditionell
in diesen Bereich gelagert wurden, sollen den definierten Bereichen ,,Raumtemperatur” oder
»gekiihlt” zugeordnet werden. Eine Reihe von Lebensmitteln, bei denen friher eine Lagerung im
Bereich ,kihl lagern” zutreffend war, kann infolge von technologischen Verbesserungen der
Herstellungstechnologie bei Raumtemperatur gelagert werden. Fiir diese Bedingungen sind z. B.
,vor Warme schitzen” (Ware vertragt eine hohere Temperatur als Raumtemperatur, soll aber
nicht in unmittelbarer Nahe einer Warmequelle, wie z. B. Heizkorper, gelagert werden; ,trocken
lagern“ (an einem trockenen Ort, bei maximaler relativen Luftfeuchtigkeit bis 70 %),

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir béuerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Gute Hygienepraxis — Auftauen von Lebensmitteln

Llichtgeschitzt lagern” (vor direktem Lichteinfall geschiitzt), ,,vor Sonnenlicht schiitzen”, etc.
Diese Angaben sprechen fiir sich, eine nahere Spezifizierung ist nicht notwendig.

Als ,tiefgeklhlt” gelten nur Lebensmittel, die als ,tiefgefroren”, ,Tiefkihlkost”, ,tiefgekihlt”,
bzw. ,gefrostet” bezeichnet sind. Solche Lebensmittel sind so schnell wie méglich auf -18°C zu
bringen und bei -18 °C oder einer tieferen Temperatur zu halten (Ausnahme: kurzfristiger
Temperaturanstieg bis -15 °C beim Versand, ortlichen Vertrieb oder in den TK-Truhen des
Einzelhandels). Sobald Produkte zum Tiefkiihlen bestimmt sind, miissen sie ohne ungerechtfer-
tigte Verzogerung eingefroren werden.

Die Kihlraumtemperatur ist regelmaBig zu kontrollieren (beispielsweise mit einem Mini-
mum/Maximum-Thermometer) siehe ,, Temperaturiberwachung”, Seite 14.

Verhinderung von Keimverschleppung (= Kontamination, Kreuzkontamination):

Rohe Lebensmittel, wie z.B. Eier, roher Fisch, rohes Fleisch und rohes Gefliigel und
ungewaschenes rohes Gemiise konnen mit Keimen belastet sein. Werden diese Lebensmittel am
selben Arbeitsplatz verarbeitet, muss eine strenge zeitliche Trennung vorgenommen werden.
Arbeitsplatze und Gerate mussen nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel griindlich
gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverstandlich nicht fiir die
gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

Es ist besonders darauf zu achten, dass diese Waren nicht direkt oder indirekt mit essfertigen
Lebensmitteln in Beriihrung kommen und diese mit Keimen belasten.

Rohwaren und fertig zubereitete Speisen trennen, damit keine Mikroorganismen (ibertragen
werden (z.B. durch Umhillung, Vakuumverpacktes Fleisch).

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

Nach dem Umgang mit diesen rohen Lebensmitteln sind die Hande zu reinigen und zu desinfi-
zieren.

&= Speisen kosten immer nur mit frischem Besteck!

2. Behandlung von speziellen Lebensmitteln

a) Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

Im Kiihlraum, Kiihlschrank oder in der Mikrowelle; Nicht kiihlpflichtige Lebensmittel, wie z.B. Brot
oder Geback kdnnen auch bei Zimmertemperatur aufgetaut werden.

Tiefgekiihlte sensible Lebensmittel missen in einem Gefad aufgetaut werden, damit der Auf-
tausaft vollstandig aufgefangen wird.

AuftaugefaBe missen nach der Verwendung gereinigt und desinfiziert werden.

Aufgetaute oder angetaute Tiefkiihlwaren diirfen nicht noch einmal eingefroren werden.
Portionierte Lebensmittel oder kleine Fleischstlicke konnen unter Hitzeeinwirkung unmittelbar
aufgetaut und durchgegart werden. Die tiefgekiihlten Lebensmittel werden in heilem Fett, ko-
chendem Wasser oder mit Heildampf in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt (z.B. im Druck-
kochgerat, Konvektomat, Mikrowelle).

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Gute Hygienepraxis — Umgang mit Faschiertem, Gefliigel, Fisch, Eier

b) Rohes Faschiertes, Gefliigel, Fisch, nicht durchgegarte Speisen
siehe Anhang Il ,Merkblatt Salmonellen”

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

Rohes Faschiertes, Gefliigel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen sind fiir das Auftreten und die
Vermehrung solcher Keime besonders anfallig und bedirfen daher sehr sorgfaltiger Handhabung.

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

Faschiertes darf daher nur aus frischen, durchgekiihlten Fleischstiicken hergestellt werden. Die
Qualitat dieser Fleischstlicke muss einwandfrei sein (sensorische Priifung auf Aussehen, Geruch,
Konsistenz). Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen Teile eines Fleischstiickes (z.B.
Bindegewebe, Sehnen, angetrocknete Oberflichen) an, die qualitativ fir die vorgesehene
Verwendung des Fleisches nicht geeignet sind. Abschnitte werden zur Herstellung von
Faschiertem nicht verwendet. Stiicke reinen Muskelfleisches, die beispielsweise bei der
Verkaufsvorbereitung anfallen (z.B. aufschneiden von Schnitzeln), konnen fir die Herstellung von
Faschiertem und Fleischzubereitungen verwendet werden.

Rohes Faschiertes muss am Tag der Herstellung verarbeitet werden.

Beim Verarbeiten von Faschiertem, Gefliigel und Fisch ist zu beachten, dass die Stiicke gut
durcherhitzt werden. Der Kontakt von Geraten (Schneidbretter, Messer etc.), die mit rohem
Faschierten, rohem Gefligelfleisch oder rohem Fisch in Beriihrung gekommen sind, mit anderen
Lebensmitteln, die in weiterer Folge nicht durcherhitzt werden, ist zu verhindern.

Zubereitungen aus Faschiertem (z.B. Fleischlaibchen) werden unmittelbar nach der Herstellung
durcherhitzt.

Nach dem Umgang mit rohem Faschiertem, Gefliigel und Fisch bzw. den dabei verwendeten
Geraten sind jedenfalls die Hande zu reinigen und zu desinfizieren.

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

c) Eier

Eier sind vorzugsweise bei konstanter Temperatur, sauber, trocken und geschiitzt vor
Fremdgeriichen, StéBen und Sonneneinstrahlung zu lagern. (Empfohlen werden Temperaturen
zwischen 5-8° C.)

Knick-, Bruch oder Schmutzeier dirfen nicht verwendet werden (Kontrolle der Verpackung).

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

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt moglichst nicht mit der AuBenseite der Eier in
Berihrung kommen.

Eierschalen und deren Verpackung sind unverziglich zu entsorgen.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Gute Hygienepraxis — Herstellung erhitzter Lebensmittel

Die Eimasse ist rasch weiter zu verarbeiten. Gilt beispielsweise auch fiir Panier. Bereits
verwendete Panierflissigkeit, Mehl und Brosel von friiheren Speisenzubereitungen sind nach
Arbeitsende zu entsorgen.

Nach durchgefiihrter Tatigkeit sind der Aufschlagplatz, die Arbeitsgeratschaften und die Hande
unverziglich zu reinigen und zu desinfizieren.

Speisen mit Eiern sollten grundsatzlich durcherhitzt werden (75°C) um das Risiko einer
Salmonellenvergiftung zu reduzieren.

Friihstiicksei: es wird darauf hingewiesen, dass bei nicht voll durcherhitzten Eiern oder Speisen
mit nicht voll durcherhitzten Eiern, z.B. Frihstiicksei, ein mikrobiologisches Restrisiko besteht. Es
ist besonders darauf zu achten, dass hier nur frische, durchgehend gekihlte Eier verwendet
werden

Hart gekochte Eier werden gekuhlt in der Schale aufbewahrt.

d) Frittieren
Fette und Ole diirfen nicht iiber 175°C erhitzt werden.

Das Frittierfett ist vor der Verwendung auf seine einwandfreie Beschaffenheit zu prifen. Bei
Abweichung von Geruch oder Geschmack ist das gesamte Fett/Ol zu erneuern.

Vor der Neubefiillung ist die Frittierwanne sorgfaltig zu reinigen.

e) Zubereitete Salate

Es wird darauf geachtet, dass Kartoffelsalat bei der Herstellung entsprechend gesauert und nach
Moglichkeit am Tag der Herstellung verbraucht oder unmittelbar nach der Herstellung gekihlt
(maximal +8°C) gelagert wird.

Zubereitete Salate, die in Salatbiiffets langer als 2 Stunden lang angeboten werden, sind gekiihlt
zu halten.

3. Herstellung von durch Hitze haltbar gemachten Lebensmitteln in dicht
schliefenden Behdiltern (Merkblatt, GZ 2021-0.411.069)

Bei der Herstellung von Lebensmitteln, die durch Hitze haltbar gemacht und in luftdicht
schlieBenden Behaltern abgeflillt werden, kénnen spezielle mikrobiologische Risiken bestehen.

Es handelt sich dabei um Gerichte wie Sugo, Gulasch, Beuschel, Suppen, SoRen und
Gemuisezubereitungen.

Die unterschiedlichen Erhitzungsverfahren, wie Kochen und heiR abfiillen, Einkochen im Backrohr
oder im Dampfgarer, Erhitzen der abgefiillten Behalter im Kombidampfer udgl., sind im Bezug auf
die Abt6tung von Mikroorganismen unterschiedlich effizient. Bei diesen Verfahren erfolgt keine
Sterilisierung und die erzeugten Produkte sind keine Vollkonserven. Derart hergestellte
Erzeugnisse sind deshalb gekiihlt bei max. 6°C zu lagern und der Zeitraum fir das
Mindesthaltbarkeitsdatum ist moglichst kurz anzugeben.

Sollen derartige Erzeugnisse im Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf angeboten werden, so
hat die Abgabe an Endverbraucher: innen innerhalb von 48 Stunden zu erfolgen (siehe Erlass BMG
GZ 31.901/39-1X/B/12/00). Auch wenn solche Lebensmittel keine Kennzeichnung im Sinne der
Kennzeichnungsverordnung (EU) Nr. 1169/2011 tragen missen, ist zu empfehlen, Anweisungen
far die Aufbewahrung und/oder Verwendung anzubringen.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Gute Hygienepraxis — Herstellung eingelegter Produkte

4. Herstellung von Produkten in Ol eingelegt, von nicht geséiuerten Produkten
etc. und mégliche Gefahren durch Botulismus (Merkblatt zur Vermeidung des
lebensmittelbedingten Botulismus GZ 2021-0.411.064)

Eine Gefahr fur die Gesundheit besteht bei Lebensmitteln, die mit dem Bakterium Clostridium
botulinum kontaminiert sind. Das hitzeempfindliche Bakterium kann Uber Erde, Staub,
Ausscheidungen von Mensch oder Tier, etc., auf Lebensmittel gelangen. Die Sporen, aus denen
unter Luftabschluss wieder Bakterien entstehen kénnen, sind hitzeunempfindlich und werden
erst bei Temperaturen lGber 100°C und erhéhtem Druck abgetotet. Die Gesundheitsgefahrdung
entsteht durch die von den Bakterien gebildeten Toxine (Neurotoxine).

Gefidhrdete Produkte kdnnen nicht gesduerte, in Ol eingelegte Gemiise (z.B. Pesto, Krauter, Pilze,
getrocknete Tomaten), kontaminierte und unter sauerstoffarmen Bedingungen gelagert
Produkte (z.B. vakuumverpackte Riucherfische, Fische in Ol eingelegt) sein.

Ein Hinweis auf Clostridienvermehrung kénnen aufgeblahte Packungen sein. Derartige Produkte
sind auf jeden Fall zu entsorgen.

sichere Herstellung:

Auf Sauberkeit und ausreichende Abtrocknung achten. Rohes Obst und Gemise vor dem
Verarbeiten griindlich waschen. Nicht erhitzte Lebensmittel (in Ol eingelegtes Gemiise, Krauter,
Pilze, Pesto, etc.), vakuumverpackte Lebensmittel, die bezliglich Clostridien sensibel sind
(Raucherfisch, nicht gepokelte Pasteten etc.) bei max. 6 ° C lagern. Erhitzte pflanzliche
Lebensmittel (z.B. durch Pasteurisierung) ausreichend erhitzen oder mit erhitzter und
ausreichend gesauerter Marinade lbergieen (pH-Wert unter 4,5).

5. Umgang mit Verpackungsmaterialien

Gebrauchte Verpackungsmaterialien diirfen nicht in einer Weise wiederverwendet werden, die
Lebensmittel nachteilig beeinflusst. So sind z.B. Kartonagen von Bananen und Zitrusfriichten
oder Salatsteigen etc. nicht zur Aufbewahrung anderer unverpackter Lebensmittel, die dadurch
nachteilig beeinflusst werden kénnten, geeignet.

Einweg-Gebinde, die leicht zu reinigen, gegebenenfalls zu desinfizieren und geeignet sind (z.B.
Glaser, Kunststoffkiibel), konnen zur Aufbewahrung von Lebensmitteln verwendet werden.
Getrankeflaschen sind nicht fiir die Aufbewahrung von Nicht-Lebensmitteln (z.B. Reinigungs-
mitteln) zu verwenden.

Gegenstinde und Verpackungen, die auf dem Boden abgestellt waren oder dafiir vorgesehen
sind (z.B. Salatkisten vom Feld), dirfen nicht direkt mit einer Arbeitsfliche im Berihrung
kommen, auf der Lebensmittel be- oder verarbeitet werden.

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

6. Umgang mit Schankanlagen (siehe Leitlinie Schankanlagen)

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

Vor dem Kontakt mit Oberflachen, die mit dem Getrdnk in Berlihrung kommen (z.B. Schank-
gefdle, Zapfhahn) sind die Hande griindlich zu reinigen.

Zapfhahne nicht an der Tille anfassen und nicht mit schmutzigen Lappen abwischen
(Verunreinigungsgefahr fir Schankanlage und Getranke!).
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Verschiittetes oder verspritztes Getrdank unverziglich aufwischen bzw. beseitigen.
Vor sehr langen Schankpausen bzw. bei Stilllegung sind die Getrankeleitungen zu reinigen.

& Details zur Reinigung und Desinfizierung von Schankanlagen sind der Leitlinie fiir Einzel-
handelsunternehmen zu entnehmen.

7. Lagerung und Beseitigung von Lebensmittelabfiillen

Bei der Abfalllagerung ist zwischen der kurzfristigen Sammlung im Be- und Verarbeitungsraum
und der Aufbewahrung des Abfalls flir die Entsorgung (geschlossene Behéltnisse auBerhalb der
Produktionsrdaumlichkeiten) zu unterscheiden.

Die Abfallbehalter in den Produktionsraumen sind je nach Abfallart entsprechend regelmaRig,
zumindest aber am Ende des Arbeitstages zu entfernen.

?Speisereste von Gasten gelten als Abfille

&= Jeder Haushalt und auch jedes Lebensmittelunternehmen in Osterreich ist verpflichtet, an der
Offentlichen Abfallentsorgung teilzunehmen. Die Vorgangsweisen sind regional unterschiedlich
geregelt. Informationen zur Miillabfuhr bzw. Abfallentsorgung geben die Gemeinden.

8. Befiillung von Behidiltnissen, die von Kund:innen mitgebracht werden

Die Beflllung von Behdltnissen, die Kund:innen mitbringen, ist moglich. Die Verantwortung des
Lebensmittelunternehmens endet mit der Abgabe an die Kund:innen. Die Verantwortung
beziglich Sauberkeit, Beschaffenheit und Eignung der mitgebrachten Behiltnisse tragen die
Kund:innen. Das Befiillen mitgebrachter Behaltnisse kann abgelehnt werden, weil diese
beispielsweise ungeeignet oder verunreinigt sind.

Lebensmittelunternehmer:innen missen beim Befiillen darauf achten, dass eine Kontamination
des Umfelds, der Arbeitsgerdte und der angebotenen Lebensmittel so weit wie moglich
ausgeschlossen wird. Es ist darauf zu achten, dass die zu befiillenden Behaltnisse (wie Glaser,
Boxen etc.) nicht mit Oberflachen, Arbeitsgeraten oder auch den Handen in Berlihrung kommen.

&= Ubergabe der Behdltnisse auf einem Tablett, Tragen von Einweghandschuhen

Modglich ist die Befiillung von mitgebrachten Einkaufstaschen, -netzen, -kérben, von Papier-,
Plastik- oder Stoffsdcken beispielsweise bei Obst, Gemiise, Brot, Gebdick, Trockenwaren (Getreide,
Gewiirze, Tee etc.), von Behdltnissen wie Gldser, Boxen etc. bei fertig gekochten Speisen, die
bereits vollsténdig erhitzt waren und/oder vor dem Verbrauch nochmals erhitzt werden miissen,
bei offenen Fleisch- und Wurstwaren, offenen Milchprodukten, offenen verarbeiteten
Lebensmitteln wie Eingelegtes, Antipasti, Aufstriche, etc..
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9. Gefahrenbeherrschung (Hilfestellung Herstellungsabldufe)

Um die Gefahren, die von Lebensmitteln ausgehen kdnnen zu beherrschen ist eine
Gefahrenanalyse, eine Risikobewertung und die Festlegung von kritischen Steuerungspunkten zu
machen (= Grundsdtze des HACCP-Systems). Die Lebensmittelunternehmen kénnen diese
Analyse zur Gefahrenbeherrschung selbst vornehmen bzw. auf Vorlagen (Herstellungsabldufe)
zurlickgreifen und diese gemaR ihrer betrieblichen Situation anpassen.

Bei Produkten mit geringem Hygienerisiko und wenn fiir die hygienische Sicherheit des Produktes
auch kein kritischer Kontrollpunkt festzulegen ist, sind Rezeptur inklusive Herstellungsweise
ausreichend (z.B. bei der Herstellung von Brot und Backwaren).

9.1 Vorgangsweise bei der Gefahrenanalyse, der Risikobewertung und der Festlegung
von kritischen Steuerungspunkten
Folgende Grundsatze sind anzuwenden:

1. Ermittlung von relevanten Gefahren, die vermieden, beseitigt oder auf ein akzeptables
Mafd reduziert werden mussen;

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

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

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

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

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

7. Erstellung einer — der GrofRe des Unternehmens angemessenen — Dokumentation der
Einhaltung dieser Schritte;

Die Identifizierung von kritischen Steuerungspunkten ist nicht immer méglich und es kann mit
MaBnahmen der Guten Hygienepraxis das Auslangen gefunden werden.

9.2 Gefahrenanalyse und Herstellungsabldufe

Gefahren fiir die menschliche Gesundheit, die haufig in Zusammenhang mit Lebensmitteln
auftreten sind im Anhang V dargestellt.

Zur Umsetzung des HACCP-Konzeptes bzw. der Guten Herstellungspraxis kdnnen die
Gefahrenanalysen fiir die ,kalte” und ,warme Kiiche” (siehe Seite 35 und 38) herangezogen
werden.

Fir die Herstellung von Fleisch-, Milch-, Obsterzeugnissen, Teigwaren etc., gibt es in den
jeweiligen Leitlinien bzw. Handbiichern zur Eigenkontrolle Muster fiir Herstellungsablaufe, die
Ubernommen bzw. an die betriebliche Situation anzupassen sind. In einem , Herstellungsablauf”
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ist der Produktionsprozess beispielhaft abgebildet und es sind die moglichen Gefahren, die
Grenzwerte, deren Uberpriifung, sowie mégliche MaBnahmen bei Abweichungen dargestellt.

Die Darstellung der Tatigkeit, kritische Punkte, Vorgaben und MaRBnahmen bei Abweichung sind
einmalig zu erstellen und zu unterschreiben und dienen als Dokumentation der Guten
Hygienepraxis.

9.3 Gefahrenanalyse und -Beherrschung , Feinkost/Kalte Kiiche”

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

Relevante Gefahren — mikrobiologisch, chemisch oder physikalisch:

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

Gefahrenbeherrschung:
— Uberpriifung der Begleitpapiere bzw. Dokumente
— Uberpriifung von Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
— Stichprobenartige Temperaturprifung bei kiihl- und tiefkihlpflichtiger Ware
— Stichprobenartige sensorische Priifung

— Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren
(ausgehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sduerung von Salaten)

— Einhaltung der Kihlkette

— Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

Definition von Temperaturbereichen:
»Raumtemperatur”: Gber 15 °C bis ca. 25 °C
,Gekihlt”: Gber 0 °C bis 4 °C, Toleranz bis 6 °C
»Tiefgeklhlt”: -18 °C oder kélter, Toleranz bis -15 °C

Klarstellung Grenztemperaturen
Wareniibernahme:

Die Temperatur fur Tiefkiihl-Ware liegt bei -18 °C; bei kihlpflichtigen Waren bei der
Solltemperatur (je nach Warengruppe), zuziiglich einer Toleranz von +3 °C. Bei Uberschreiten der
Temperatur (+Toleranz) ist die Ware zurlickzuweisen.

Lagerung:

Die Lagertemperatur fir Tiefkiihl-Ware liegt bei -18°C, bei kihlpflichtigen Waren bei der
Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziiglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware
unverziiglich zu prifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,nicht
sicher” einzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.
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Unter ,Solltemperatur” ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.
Abgabe zum Verzehr:

Kurzfristig ist unter Umstanden auch das ungekiihlte Anbieten zum Verzehr maéglich. Die Dauer
richtet sich nach den Anforderungen der verschiedenen Speisen.

Klarstellung fiir (fast) roh verzehrte Fleisch- und Fischprodukte wie Beef-Tartare, kaltge-
raucherte Fische sowie marinierte und oder gesalzene Fischereierzeugnisse etc.:

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

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

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

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

Durch die Summe dieser MaRRnahmen kann das Risiko fiir die menschliche Gesundheit, das von
diesen Produkten ausgeht, zwar nicht ausgeschaltet, aber auf ein annehmbares MaR reduziert
werden.

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

Wenn im Bereich ,Feinkost/Kalte Kiiche” mit MaRnahmen der Guten Hygienepraxis das
Auslangen gefunden wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer (z.B.
Belieferung von Krankenhdusern, Kindergarten, etc.) keine erhohten Risiken gegeben sind — auf
die Festlegung und Uberpriifung von allfilligen kritischen Steuerungspunkten (CCPs — Kritischen
Kontrollpunkten) verzichtet werden.
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Herstellungsablauf — Kalte Kliiche

9.3.1 Gefahrenbeherrschung — , Kalte Kiiche” — Herstellungsablauf

Prozess-Stufe

Priifung

Vorgabe/Grenzwert

MafB3nahme bei

Waren-
ibernahme

Lebensmittel-
Lagerung

Be- und
Verarbeitung

Zwischen-
lagerung

Verkauf/
Speisenausgabe

Begleitpapiere,
Dokumente
Mindesthaltbarkeitsdatu
m (MHD),
Verbrauchsdatum (VD)
Unversehrtheit
stichprobenweise Tempe-
raturkontrolle von Kiihl-
und Tiefkiihlware

Temperaturkontrolle von
Kahl- und
Tiefklihleinrichtungen

Rezepte prifen

optische/sensorische
Uberpriifung der
Produkte

Temperaturkontrolle von
Kahl- und
Tiefklihleinrichtungen

Zeit des Anbietens

Temperaturkontrolle von
Kahl- und
Tiefklihleinrichtungen

Erforderliche Angaben auf
den LM vorhanden

VD/MHD nicht
Uberschritten

Einhaltung der
Lagertemperaturen

produktspezifische Grenz-
temperatur

Zutaten mit hohem Gefah-
renpotential

sensorische Abweichungen,
Veranderung

Grenztemperatur

unter Umstanden
kurzfristig ungekuhlt

Abweichung

Dokumentenmangel
beheben lassen oder
Ware zuriickweisen

Waren priifen, gege-
benenfalls Ware um-
lagern, sofort verar-
beiten oder aus dem
Verkehr ziehen

Rezepte abandern,
gegebenenfalls Ware
aus dem Verkehr
ziehen

Ware/Speise aus dem
Verkehr ziehen

Ware/Speise aus dem
Verkehr ziehen

Datum: ...ccceeeenenn.
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Gefahrenbeherrschung

9.4 Gefahrenanalyse und -Beherrschung ,,warme Kiiche/heifse Theke”

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

Relevante Gefahren:

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

Gefahrenbeherrschung:
e Uberpriifung der Begleitpapiere/Dokumente
® Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
e Stichprobenartige Temperaturprifung bei kihl- und tiefkihlpflichtiger Ware
® Stichprobenartige sensorische Prifung

e Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren
(ausgehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sduerung von Salaten)

® Einhaltung der Kiihlkette
® Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

e Stichprobenartige Kontrolle der Temperatureinstellung am Gerat

Klarstellung Grenztemperaturen

Wareniibernahme:

Die Temperatur fir Tiefkiihl-Ware liegt bei -18°C, bei kuhlpflichtigen Waren bei der
Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziiglich einer Toleranz von +3°C. Bei Uberschreiten der
geforderten Temperaturen (+Toleranz) ist die Ware zuriickzuweisen.

Lagerung:

Die Temperatur flr Tiefkihl-Ware liegt bei -18°C, bei kihlpflichtigen Waren bei der
Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziiglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware
unverziglich zu prifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,,nicht
sicher” einzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.

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

HeiRhalten:

Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heill wie moglich, jedenfalls aber bei
Temperaturen Uber 70°C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunterschreitung kann toleriert
werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.
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Klarstellung zu Fischgraten:

Da der Konsument davon ausgehen muss, dass Fischgerichte grundsatzlich Graten enthalten
kdénnen, stellen Fischgraten keine relevante Gefahr im Sinne der HACCP-Grundsatze dar.

Klarstellung zu biologischen Gefahren:

Bei gutem Durcherhitzen werden Keime, die eine Gefahr fiir die menschliche Gesundheit
darstellen kénnen (= pathogene Keime), ausgenommen hitzestabile Dauerformen (=Sporen)
abgetotet.

Bei alsbaldigem Verzehr geht jedoch von diesen Sporen kein Risiko aus. Wenn Lebensmittel nicht
alsbaldig verzehrt werden, miissen sie so rasch wie moglich auf die erforderliche Kiihltemperatur
gebracht oder heild gehalten werden.

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

Klarstellung fiir nichtdurcherhitzte Produkte (z.B. Friihstiicksei):

Es wird darauf hingewiesen, dass bei nicht voll durcherhitzten Eiern oder Speisen mit nicht voll
durcherhitzten Eiern, z.B. Friihstlicksei, ein mikrobiologisches Restrisiko besteht. Es ist besonders
darauf zu achten, dass hier nur frische, durchgehend gekihlte Eier verwendet werden.

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

Wenn im Bereich ,,Warme Kiiche/heiRe Theke” mit MaRnahmen der Guten Hygienepraxis das
Auslangen gefunden wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer (z.B.
Belieferung von Krankenhdusern, Kindergarten, etc.) keine erhéhten Risken gegeben sind — auf
die Festlegung und Uberpriifung von allfélligen kritischen Steuerungspunkten (CCPs — Kritischen
Kontrollpunkten) verzichtet werden.
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Herstellungsablauf — Warme Kiiche

Prozess-Stufe

9.4.1 Gefahrenbeherrschung — ,, Warme Kiiche*

Vorgabe/Grenzwert

MaRnahme bei

Waren-
ibernahme

LM-Lagerung

Be- und
Verarbeitung

Erhitzen

gef. Umhillung/
Verpacken

ggf. HeiRhalten

Speisenausgabe

Begleitpapiere,
Dokumente
Mindesthaltbarkeitsdatu
m (MHD),
Verbrauchsdatum (VD)
Unversehrtheit
stichprobenweise Tempe-
raturkontrolle von Kiihl-
und Tiefkiihlware

Temperaturkontrolle von
Kihl- und Tiefkihlein-
richtungen

Rezepte prifen
optische/sensorische
Uberpriifung der
Produkte

Stichprobenweise
Kontrolle der
Temperatureinstellung
oder sonstiger Merkmale
z.B. Aufwallen

Sichtprifung

stichprobenweise
Kontrolle der
Temperatureinstellung
am Gerat

Zeitdauer

optische Uberpriifung
sensorische Uberpriifung

Erforderliche Angaben auf
den LM vorhanden
VD/MHD nicht
Uberschritten

Einhaltung der
Lagertemperaturen

produktspezifische Grenz-

temperatur

Zutaten mit hohem Gefah-
renpotential

sensorische Abweichungen,
Veranderung

Temperatur/Zeitverhaltnis

Verschmutzungen

Grenztemperatur
(70 °C oder mehr)

keine Fremdkorper

Abweichung

Dokumentenmangel
beheben lassen oder
Ware zuriickweisen

Waren priifen, gege-
benenfalls Ware um-
lagern, sofort verar-
beiten oder aus dem
Verkehr ziehen

Rezepte abandern,
gegebenenfalls Ware
aus dem Verkehr
ziehen

ggf. Speise nacher-
hitzen

Verschmutztes Ver-
packungsmaterial
ausscheiden

ggf. Speise nacher-
hitzen

gef Ware/Speise aus
dem Verkehr ziehen
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Herstellungsablauf — Beispiel Krdutersalz

9.5 Beispiel eines Herstellungsablaufes

Tatigkeit

Prozessschritt

Krautersalz

Wichtige Punkte fiir die
Hygiene /Anforderung

Vorgabe, Anwendung,
Uberpriifung

MaRBnahmen bei
Abweichung

Krauter ernten Sauberkeit Einwandfreie, saubere

und reinigen Krauter verwenden; Krauter
reinigen/waschen

Krauter trocknen |Trocknung / bei 40-50° Cim

Feuchtigkeitsentzug Trockenschrank;

keine Restfeuchte, Krauter
lassen sich gut zerkleinern

Krauter und Salz Sauberkeit

mischen

allenfalls vollstandiger
nachtrocknen Feuchtigkeitsentzug
abflllen Sauberkeit
Luftdicht Sauerstoffzutritt

verschlieRen

verhindern

Lagerung

Schutz vor Feuchtigkeit
und Licht

trocken und vor Licht
geschitzt lagern

Datum: ....ceeeeennn.
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»
Kopiervorlage — Herstellungsablauf Leerformular Fortbiidungs L F\’

Institut

9.6 Leerformular Herstellungsablauf

Vorgabe, Grenzwert, Priif- und MaBnahme bei

Prozess-Stufe

Anforderung Uberwachungsverfahren  Abweichung

(DY (U1 o HH UNTEISCIITL: oot
andwirtschaftskammer Handbuch zur Eigenkontrolle fiir
Osterreich bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen
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Dokumentation

V. Dokumentation und Aufzeichnungen

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unternehmens angepasst
werden. Sie dienen zur Unterstitzung bei der Umsetzung der Eigenkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation

v" Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente zum Betrieb oder zur Produktion bzw. zu

den Produkten aufbewahrt werden (z.B. Lieferscheine, Rechnungen, Dokumente zur
Rickverfolgbarkeit).

Ergebnisse der Trinkwasseruntersuchung bei Wasserversorgung aus eigenem Brunnen
oder eigener Quelle;

Checklisten fiir Raume sind 1x jahrlich bzw. bei Anderungen auszufiillen.
Reinigungs- und Desinfektionsplan (1x jahrlich bzw. bei Anderungen ausfiillen);

Plan fiir die Schadlingsbekdampfung (im Anlassfall und bei den regelmaRigen Kontrollen
ausfullen 1x/Quartal);

Sicherheitsdatenblatter, Gebrauchsanweisungen fir verwendete Reinigungs-, Desinfek-
tions- und Schadlingsbekampfungsmittel sind aufzubewahren.

Gegebenenfalls Konformitatsbescheinigungen fir Lebensmittelkontaktmaterialien
(Rechnungen vom Fachgeschaft, Homepage des Herstellers oder Vertreibers der
Materialien);

Schulungsnachweise aufbewahren (z.B. Hygieneschulungen);

Gefahrenanalyse fir kalte bzw. warme Speisen, Herstellungsablaufe mit den wichtigen
Punkten fir die Hygiene, z.B. aus dem Handbuch, aus anderen Leitlinien, aus anderer
Quelle oder selbst erstellt (unterschreiben);

v’ Aufzeichnungen der Uberschreitung der Kithlraumtemperaturen;

Empfohlene Dokumentation

@)
@)

Laufende Aufzeichnungen im Rahmen der Eigenkontrolle;

Ergebnisse von Laboruntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle (z.B. Oberflachen-
untersuchungen)

Ergebnisse von Produktuntersuchungen (z.B. Untersuchungsergebnisse von Verkos-
tungen)

Produktbeschreibungen
Kontrollberichte (Hygienekontrollen durch Lebensmittelaufsicht, etc.)
Chargenbuch *

* Als Los bzw. Charge wird eine vollstindige Produktionsmenge bezeichnet, die unter gleichen
Bedingungen hergestellt und/oder verpackt wird. Die Vergabe einer Los- oder Chargennummer
dient der Identifikation einer Charge und wird in der Regel auch auf der Verpackung deklariert.
Die Dokumentation erfolgt im Chargenbuch oder in Herstellungsprotokollen. ZweckmaRig ist die
Aufzeichnung der relevanten Produktionsfaktoren, wie Datum, Verarbeitungs- und Produk-
tionsmenge, ev. Temperatureinwirkung und Dauer, ev. Zugabemenge von Zusatz- bzw. Hilfs-
stoffen, Reifezeit, Reifebedingungen, Lagerbedingungen, etc..
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Mittels Chargennummern lassen sich Erzeugnisse nachverfolgen, insbesondere wenn Mangel
auftreten und Produkte vom Markt zurlickgeholt oder aus dem Verkehr gezogen werden missen.
Ist es moglich bei Mangel auf bestimmte Chargen einzugrenzen, muss nicht die gesamte
Produktionsmenge bzw. die gesamte Erntemenge zurlickgeholt werden.

&= Bej Lebensmitteln ist die Zuweisung eines bestimmten Mindesthaltbarkeitsdatums zu einer

bestimmten Chargennummer sinnvoll; Bei der Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums auf
TT/MM/JJ1JJ kann die Angabe der Los- bzw. Chargennummer entfallen.

VI. Untersuchungspflichten

Lebensmittelunternehmen miissen die Sicherheit der von ihnen erzeugten Lebensmittel ge-
wabhrleisten. Um zu Uberpriifen, ob Arbeits- und Prozesshygiene ausreichend sind, sind mikrobi-
ologische Untersuchungen im Rahmen des Eigenkontrollsystems durchzufihren.

Auf welche Keime und mit welcher Haufigkeit untersucht werden muss, ist teilweise verpflich-
tend vorgegeben (VO (EG) Nr. 2073/2005), teilweise vom Lebensmittelunternehmen selbst im
Rahmen des Eigenkontrollsystems festzulegen.

In den produktspezifischen Leitlinien (Milch, Fleisch, Fisch, Teigwaren, Speiseeis, etc.) sind die
Details zu vorgeschriebenen mikrobiologischen Untersuchen erldutert.
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in der Direktvermarktung

1. Grundlagen und Allgemeines

Jeder Direktvermarktungsbetrieb ist Lebensmittelunter-
nehmer und verantwortlich dafiir, dass die Anforderun-
gen des Lebensmittelrechts in ihrem Unternehmen erfiillt
werden. Eine der wichtigsten Anforderung ist, dass nur
.Sichere Lebensmittel” in Verkehr gebracht werden diir-
fen. .Nicht sicher” heilt gesundheitsschadlich oder fir
den Verzehr ungeeignet.

Beanstandungen von Lebensmitteln

Gesundheitsschédlich sind Lebensmittel, wenn sie
geeignet sind, die Gesundheit zu gefahrden oder zu scha-
digen, z. B. erhthte Rauchinhaltsstoffe, Listerien, Salmo-
nellen, EHEC, Aflatoxine

Fir den menschlichen Verzehr ungeeignet sind
Lebensmittel, wenn die bestimmungsgemale Verwend-
barkeit nicht gewahrleistet ist; z. B. wenn Lebensmittel
durch Fremdstoffe oder Verderb fiir den Verzehr inakzep-
tabel geworden sind (Schimmel, Faulnis ,etc.)

Wertgemindert sind Lebensmittel, wenn sie nach der
Herstellung (ohne weitere Behandlung) eine erhebliche
Minderung an wertbestimmenden Bestandteilen oder
ihrer spezifischen, wertbestimmenden Wirkung oder Ei-
genschaft erfahren haben; z. B. Lebensmittel mit fehlen-
der Frische (Obst, Gemise etc.), Farbveranderung (z. B.

Professionelles Krisenmanagement

Landliches
Fortbildungs
Institut

LFY

bei Marmelade) oder erhthter Keimbelastung, solange
sie noch nicht fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet
sind.

Irrefiihrend gekennzeichnet sind Lebensmittel mit zur
Tauschung geeigneten Angaben iber die Eigenschaften
der Lebensmittel; z. B. zu lang bemessenes Mindesthalt-
barkeitsdatum oder falsche Nahrwertgehalte, Angabe
von , Selbstverstandlichkeiten” (z. B. . Kirbiskerndl aus
Erstpressung”)

Nachteilige Beeinflussung durch Gebrauchsgegen-
stande liegt vor, wenn diese bei bestimmungsgemalem
Gebrauch geeignet sind, Lebensmittel nachteilig zu be-
einflussen; z. B. unhygienische Kiichengerate oder Behdl-
ter mit Kunststoffgeschmack.

Wann spricht man von einem Krisenfall
und was ist im Krisenfall zu tun?

¢ Produktbeanstandungen
* Produktwarnungen
e Produktriickrufe

Ob eine Beanstandung, eine Produktwarnung oder ein
Produktriickruf zur Krise im Unternehmen wird, hangt
wesentlich davon ab, wie gut man auf mdgliche Fehler
vorbereitet ist. Eine Krise kann aufgrund von Chaos, Kon-
troliverlust und dffentlicher Diskussion entstehen.
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2. Handlungsanleitung bei mangelhaften Produkten

Was ist zu tun, wenn ein Produkt den gesetzlichen
Anforderungen nicht entspricht?

2.1 Das Lebensmittel ist als GESUNDHEITSSCHADLICH eingestuft
(z. B. Feststellung von Listerien, Salmonellen, EHEC,
Glassplitter, Metallteile etc.)

Sofortige Verstandigung der
zustandigen Behorde
(Amtstierarzt, Lebensmittelaufsicht)

‘... ................. P -
: ib) Produkt h Vv h h
: a) Produkt hat bzw. kann den §b) fodu et d.en SIREBYENETR0E
Y FaR | lehthabant: nicht erreicht:
it ke’ef"s erreichthaben: : :  _ vernichtung des Lebensmittels
T : i und Dokumentation
Das Lebensmittel ist sofortnvom
Markt zu nehmen und die Offent- :
lichkeit muss informiert werden.
(siehe www.ages.at). Die Ware ist :
nachweislich zu vernichten. :
Y Y
Betriebsflihrer muss die Ursache feststellen (Stufenkontrollen)
|
es sind KorrekturmaRBnahmen einzuleiten
l

durch Untersuchungen ist zu tberprufen,
ob das Produkt den Anforderungen wieder entspricht
und verkehrsfahig ist
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2.2 Das Lebensmittel ist nicht gesundheitsschadlich,
aber fir den menschlichen Verzehr ungeeignet (z. B. Feststellung
von Faulnis, bakteriellem Verderb, ekelerregenden Bestandteilen, etc.)

¥ A
ga) Produkt hat bzw. kann den b) Produkt hat den Verbraucher noch
Verbraucher bereits erreicht haben: : : nicht erreicht:
- Ware ist nach Riicksprache mit i { = Vernichtung des Lebensmittels
Behorde zuriickzuholen : i und Dokumentation

(stiller Rickruf) und nachweislich
zu vernichten. :

- Betriebsfuhrer muss die Ursache feststellen (Stufenkontrollen)

es sind KorrekturmaBnahmen einzuleiten

!

durch Untersuchungen ist zu tuberprifen,
ob das Produkt den Anforderungen wieder entspricht
und verkehrsfahig ist

2.3 Das Lebensmittel ist verfalscht oder wertgemindert

Betriebsfliihrer muss die Ursache feststellen

!

KorrekturmaBnahmen einleiten (z. B. Rezepturanpassung,
korrekte Kennzeichnung)

L

vor dem neuerlichen Inverkehrbringen
Anforderungen uberpriifen
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3. Offentlicher Produktriickruf
bzw. Produktwarnung

Wann ist ein offentlicher Rickruf
erforderlich?

Ein offentlicher Riickruf ist erforderlich bei Gesundheits-
schédlichkeit und Gemeingefshrdung.

Gemeingefahrdung

¢ Ob eine Gemeingefahrdung vorliegt ist eine Einzelfall-
entscheidung

 Jedenfalls liegt Gemeingefahrdung vor, wenn

- das Produkt im Einzelhandel Gberregional verfiigbar
ist (und das MHD ist nicht erreicht)

- der Hersteller im Ausland ist, bzw. der gesamte Ver-
triebsweg nicht bekannt ist.

- der Unternehmer die Gemeingefahrdung nicht nach-
weislich ausschlie@en kann. Es geht um das Errei-
chen der Endverbraucher!

= Der Unternechmer hat die Pflicht die Offentlich-
keit zu informieren.

www.ages.at/Produktwarnungen

Produktwarnungen
& Produktriickrufe

Die klare Botschaft einer Produktwarnung
lautet: Gesundheitsschadlich!

* die AGES warnt

® das Produkt ist gesundheitsschadlich
und zum Verzehr nicht geeignet

* genaue Aussagen zum Produkt:

- welches Produkt
- wo ist es erhaltlich

» 4
Unternehmer Unternehmer
informiert informiert nicht
i AGES-Service: infermiert im
v Aufirag des Unternehmens v
Produktrickruf BMASGK Produktwarnung
A & * §431MSVE
e * Gemeangetahrduny duich
/ gesundheitsschidliche Waren
AGES bermimwnt Information  AGES )  * gemdR dem verldufigen Endbe-
das Untemehmens 4 richt gines lebensmittalbedingten
Krankheitsausbruchs der
begrindeta Verdacht voriegt,
dass Lebensmittel wedtere
Menschen gefardes kinnten
Quelle: AGES

SASPAR Prevwam Panetione it R
vt Garer

e Verunremgang durin Metaitede
AV g e SPAR Owterreich Lrupoe
b tran 3304 1080
Crerpevre $01067, 991087
L = n o
Gree Gul Cumimtonee )00y

L s e
N ety gur acTe o i e
Mot GUMCHL BATR Can
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Wie hat die Information der
Offentlichkeit zu erfolgen?

In Abstimmung mit der Behdrde sind je nach Produk-
tionsmenge und Absatzwege folgende MaBnahmen
notwendig:

« Offentlicher Aushang des Produktriickrufs in den
Verkaufsstellen, direkt am Eingang bzw. an der Stelle
des Regals, an der das Produkt zum Verkauf angeboten
wurde. (Gut geeignet ist auch der Kassenbereich.)

* Verdffentlichung auf der Homepage des Unterneh-
mens (sofern vorhanden)

o Vertiffentlichung eines Produktriickrufs iiber ein ge-
eignetes Medium z. B. APA-OTS (Account erforder-
lich!), ORF-Teletext, Bezirkshlatter, regionale Medien
(Dienste der AGES, APA-OTS etc. sind kostenpflichtig);
Beispielsweise ist eine Bestatigung iber den Versand
eines E-Mails keine Vertffentlichung!

Ob ein dffentlicher Rickruf in Form einer Mitteilung in
Bezirksbldttern oder Regionalzeitungen angemessen ist,
ist immer in Abstimmung mit der Behdrde zu entschei-
den. Mdgliche Kriterien dafiir sind die Reichweite der
Vermarktungstatigkeit, die Kenntnis iber den Kunden-
stock, sowie die Absatzmenge.

- Haufigste Griinde fiir Produktriickrufe und Pro-
duktwarnungen sind Listerien, Fremdkorper,
Salmonellen.

4. Eckpunkte der Vorbeugung/
Vorbereitung auf einen Krisenfall

In Krisenféllen, kann die Situation rasch existenzbedro-
hende Folgen haben. Daher ist es wichtig, die mdglichen
Risiken zu erkennen und Abldufe zu definieren. Durch
eine entsprechende Vorbereitung soll bei einer Bean-
standung nicht alles aufer Kontrolle geraten und zu einer
Krisen fihren. Daher beginnt das Krisenmanagement
mit einer guten Planung und Vorbereitung.

¢ Die Umsetzung eines betrieblichen Eigenkont-
rollsystems ist ein wesentlicher Beitrag zur Lebens-
mittelsicherheit. Als Hilfsmitte! dafir dienen die Leitli-
nien www.verbrauchergesundheit.at.

¢ Analyse des Unternehmensrisikos (Gesamtrisiko):
das Betriebs- und Produktrisiko kann in der bauerlichen
Direktvermarktung sehr unterschiedlich sein. Daher
ist es notwendig das Risiko der einzelnen Produkte,
bei speziellen Vertriehswegen oder maglicherwei-
se besonderen Kunden (Kinder, dltere Personen etc.)
zu erkennen. Je nach Produkten, Vertriebswegen und
Kundengruppen sind absichernde MaRnahmen zu iiber-
legen und zu setzen.

* Risiken bei neuen Produkten minimieren.
Empfehlung: Keine neuen Produkte in Verkehr bringen,
ohne vorher das Risiko und die Gefahrenbeherrschung
zu analysieren. Aber auch bei Produkten, die schon I&n-
gere Zeit produziert werden, kann sich etwas &ndern.
Bei bestimmten Produktionssparten ist ein laufendes
Monitoring zu Gberlegen (z. B. Listerienmonitoring bei
geschmiertem Kase).

* z2ugekaufte Rohstoffe oder Zutaten im Blick haben
Da durch Zukdufe ein Risiko entstehen kann, ist auf die
(Qualitat von zugekauften Rohstoffen und Zutaten be-
sonders zu achten.

¢ Krisenfdlle durchdenken

* Verantwortung und Zustandigkeiten definieren
- Ansprechperson/verantwortliche Person im eigenen
Betrieb benennen
- festlegen, wer Auskunft gibt an die
- Behorde
- Kunden
- Medien und Presse
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* Kontaktdaten auf Knopfdruck verfiighar haben
und aktuell halten (Ansprechperson, Telefonnum-
mer, E-Mail) von:

- Beratungsstellen

* \lorbereitete Aushange fir Produktriickruf (Muster)

e \orbereitete Pressemitteilungen

* Vorbereitung des Ablaufs fiir den Produktriickruf
(Warenannzhme, Kaufpreisriickerstattung, ...)

e \iersicherungsschutz (Produkthaftung) berpriifen bzw.
aktualisieren

= Die haufigsten Fehler bei Krisenfdllen entste-
hen aufgrund von Zeitmangel und wegen unzu-
reichender Vorbereitung

Die hdufigsten Mangel sind:
¢ Mangel und Lucken im Eigenkontrollsystem

e fehlendes Bewusstsein fir magliche Krisen durch nicht
sichere Lebensmittel

¢ unvolistandige Angaben beim Rickruf, z. B. fehlen des
Riickrufgrundes

o iffentliche Aussendung nicht korrekt (z. B. Versand
eines E-Mails an AGES/Medien ist nicht ausreichend)

l_\_lluster fiir die Information der
Offentlichkeit (aus der Leitlinie
Veriffentlichung Produktwarnungen)

Verpflichtende Angaben (§ 43 LMSVG)

Produktbezeichnung, Chargen-

::rz;:’(;l::ung nummer, Mindesthaltbarkeits-
datum
Unternehmer Hersteller
Gemeingefahrdung, Gesund-
Grund fiir den heitsschadlichkeit, z. B. wegen
Riickruf Kontamination, Kleinteile,
Fremdkorper
Hinweis, dass die Warnung
nicht besagt, dass die Gefahr-
Hinweis dung vom Erzeuger, Hersteller,
Importeur oder Vertreiber
verursacht worden ist
a?;:;f‘::;g:es z. B. Zurlickbringen der Waren,
Erstattung des Kaufpreises
Unternehmers

Warnung vor dem
Verbrauch der
Ware

z. B. Lebensmittel sol! nicht
verzehrt werden

Wiinschenswerte
Angabe

Foto des betroffenen
Produktes

www.ages.at/produktwarnungen

www.ages.at/fileadmin/AGES2015/Produktwarnungen/
Leitlinie_Veroeffentlichung_Produktwarnung.pdf

Haufige Fragen von Verbraucherinnen

* Wie gefahrlich ist das Produk??

* |st ein Arztbesuch erforderlich bzw. 2wingend notwen-

dig?

¢ Wo kénnen Produkte zuriickgegeben werden?
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Checkliste (als Vorbereitung)

Bitte die Checkliste ausfiillen! Damit im Anlassfall die wichtigsten Ansprechpersonen und deren
Kontaktdaten auf Anhieb griffbereit sind, Namen und Telefonnummern eintragen und aktuell halten.

Betriebsleiter

Wer ist Ansprechperson im Krisenfall?

Im Krisenfall muss eine Ansprechperson erreichbar
sein, die der Behdrde, Kunden, Medien etc. Auskunft
und Informationen geben kann.

Eigenkontrollsystem Handbuch bzw. Leitlinie sind ausgefillt und zuletzt
(ist jahrlich bzw. bei Anderungen anzupassen) aktualisiert
||| [P, (TT/MM/JJ)

Kontakt Beratung der Landwirtschaftskammer,
Referat Direktvermarktung
Name, Telefonnummer, E-Mail

Kontakt zur Behdrde:
a) Lebensmittelaufsicht

b) Veterinaraufsicht

Kontaktdaten AGES Risikokommunikation Osterreichische Agentur fir Gesundneit und
Ernahrungssicherheit GmbH
Spargelfeldstrale 191, 1220 Wien

Tel.: +43 5 0555-25000, www.ages.at
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Checkliste (als Vorbereitung)

Problem analysieren und Sachverhalt kléren:

Ausléser des Problems:

e Ergebnis einer Eigenkontrolluntersuchung, Ergebnis
einer behordlichen Probe, Kundenreklamation

¢ Um welchen Fehler handelt es sich? z. B. Keim-
belastung, Verunreinigungen, Riickstande, Grenz-
wertiberschreitungen, Kennzeichnungsfehler

¢ Welche Produkte/Chargen sind betroffen? Welche
Gefahr/Risiko geht vom betroffenen Produkt/
Charge aus?

Entscheidung treffen zur weiteren Vorgehensweise
mithilfe der ,Handlungsanleitung” siehe Seiten
2und3

Erforderliche Informationen und Unterlagen
bereithalten:

Ergebnisse fritherer Untersuchungen, Herstellungs-
abldufe, ev. Herstellungsprotokolle

Wer fiihrt erforderlichenfalls den offentlichen
Riickruf durch?

Erstellung der Information der Offentlichkeit
{erfolgt meist als Aushang) = siehe Muster Seite 6

Wo und in welcher Form muss wer informieren?

Beispiele fiir konkrete MaRnahmen:

* Bauernmarkt Gaas, Aushang, Sissi

o Wiederverkdufer, E-Mail mit Datei fir den
Aushang, Sissi

* Homepage, Artikel, Sissi

e Ah Hof

* Bauernmarkte

e (Gastronomie

¢ Wiederverkdufer (Bauernladen, Einzelhandel, ...)

* Homepage

¢ Soziale Medien

L]

Warenriicknahme und Kaufpreiserstattung

Nachweisliche Vernichtung der Ware;
Dokumentation

Ursachen eruieren und KorrekturmaBnahmen
umsetzen

IMPRESSUM: Erstelit im Rahmen des L FI-Bildungsprojekees flir die Direktvermarktung: Autorinnen: Or Martina Ortner. LK Dsterreich; Dipl. Pad. Ing Barbara
Viehhauser, LK Salzburg: Alaxancrs Bichler, BBEG., LK Niederdstarreich, Mag. Martina Schauer, LK Niaderistarraich; Titelfoto: LFI O,FilnkoG/; Redaktion:
Dr. Marting Ortner; Gestaltung: G&L Werbe und Varlags GmbH, Kuncmanngasse 33/8, 1030 Wien, wwaw.gul at:
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Anhang |
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln (BMG-75220/0001-11/B/13/2013 vom 13.2.2013)

Diese Leitlinie ist an Personen gerichtet, die im Lebensmittelbereich tatig sind und dient als
Empfehlung fir die praktische Umsetzung der personalhygienischen Anforderungen des
Anhanges Il, Kapitel VIII der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 idgF.

1. Tatigkeitshindernisse
1.1. Personen, die

1.1.1 an durch Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen ein
diesbezuiglicher Verdacht besteht® (das gilt jedenfalls beim Auftreten von Durchfall
und/oder Erbrechen),

1.1.2. infizierte Wunden aufweisen oder an Hautkrankheiten leiden, bei denen die
Moglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger liber Lebensmittel Gibertragen werden
konnen, sofern eine sichere Abdeckung der Wunde nicht moglich ist,

1.1.3. bestimmte Krankheitserreger® ausscheiden,

ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Mdglichkeit einer direkten
oder indirekten Kontamination, verbunden mit einem Risiko fur Verbraucher/innen,
besteht.

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

2. Belehrung, Dokumentation, Mitteilungspflicht, Priifung und MaBnahmen durch den
Arbeitgeber

2.1 Belehrung und Dokumentation

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen am Beginn ihrer Tatigkeit und
wahrend ihrer Tatigkeit einmal jahrlich mit beiliegendem Formular miindlich und
schriftlich belehrt werden. Das unterfertigte Formular wird von den Arbeitgeber:innen
aufbewahrt, eine Kopie den Arbeitnehmer:innen ausgehandigt.

2.2 Mitteilungspflicht des Arbeitnehmers

Arbeitnehmer/innen sind verpflichtet, Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten Hinweise auf
Tatigkeitshindernisse unverziglich mitzuteilen.

”Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergiftungen (z.B.
Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien, toxinproduzierende Escherichia coli)
virale Lebensmittelvergiftungen (z.B. Noroviren, Enteroviren oder Rotaviren), Ubertragbare Ruhr
(Amo6benruhr), infektiose Hepatitis A und E bzw. die Ausscheidung der entsprechenden Krankheitserreger.
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2.3 Priifung und MaBnahmen durch den Arbeitgeber

Werden Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten Hinweise oder Tatsachen bekannt, dass ein
Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begriinden kénnen,

— so prifen sie unverziglich, ob Lebensmittel mit Krankheitserregern direkt oder
indirekt verunreinigt werden kénnen und dadurch ein gesundheitliches Risiko fir
Verbraucher/innen entstehen kann. Bei ausschlieBlicher Birotatigkeit oder bei
einer Tatigkeit im Lager mit verpackten Lebensmitteln besteht kein
Tatigkeitshindernis.

— Besteh ein Risiko fur den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitgeber/innen oder Vor-
gesetzte unverziglich MaBnahmen zur Verhinderung der Weiterverbreitung der
Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Tatigkeit (Biiro; Versand, ...) durch besondere
SchutzmaBnahmen (z.B. besondere HygienemaRRnahmen) oder durch eine voriibergehende Ein-
stellung der Tatigkeiten erfolgen.

Diese Malinahmen sind im Fall von Erbrechen oder Durchfall sofort nach dem Bekanntwerden
einzuleiten und jedenfalls bis mindestens 48 Stunden nach dem Ende der festgestellten Symp-
tome durchzufiihren, sofern eine Infektionskrankheit nicht mit hinreichender Sicherheit ausge-
schlossen werden kann.

Eine Handedesinfektion mit addaquatem Handedesinfektionsmittel ist vom betroffenen Personal
noch bis 3 Wochen nach Krankheitsende nach jedem Toilettengang durchzufiihren.

Sanitare Einrichtungen sind ebenfalls entsprechend griindlich zu reinigen und zu desinfizieren.

Liegen bei einer Person Symptome im Sinne der Belehrung vor, ist auf der Grundlage medizinisch-
mikrobiologischer Untersuchungen zu beurteilen, ob eine infektiése Ursache vorliegt.
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3. Anhang
»Schriftliche Belehrung”

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 melden,
falls:

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

— Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen — Ver-
dacht auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);

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

— Hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach mehreren Tagen
Verstopfung bzw. ,erbsbreiartige” Durchfille auftreten (Verdacht auf Typhus oder
Paratyphus);

— ,reiswasserartige” Durchfille (eicht getribte, nahezu farblose Flussigkeit mit kleinen
Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf Cholera);

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

— Infizierte Wunden oder offene Stellen bei Hauterkrankungen (gerdtet, schmierig belegt,
nassen oder geschwollen);

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis liber die Ausscheidung folgender Krankheits-
erreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:

— Campylobacter

— Enteroviren

— Erreger der Amobenruhr

— Escherichia coli, toxinbildend
— Hepatitis A oder E Viren

— Listeria monocytogenes

— Noroviren

— Rotaviren

— Salmonellen
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— Shigellen
— Staphylococcus aureus, toxinbildend
— Vibrio cholerae oder parahaemolyticus

— Yersinien, pathogene

Hinweis: auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kdnnen bestimmte Krankheitserre-
ger ausgeschieden werden.

Die Meldung ist erforderlich, da die oben angeflihrten Krankheitserreger auf Lebensmittel tber-
tragen werden konnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei Verbraucher/innen verursachen
kénnen.

1. Erkldrung der belehrten Person

Ich erklare, dass ich im Falle einer Erkrankung mit Symptomen wie in Punkt 1a beschrieben oder
bei arztlicher Diagnosestellung gemaR Punkt 1b meine/n Vorgesetzte/n, meinen/meiner Dienst-
geber/in hiertiber unverzuglich informiere.

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an den/die Arbeitnehmer:in.
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4. Spezieller Teil

Erlauterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch Lebensmittel lGbertragen
werden kdnnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das Gber mehrere Tage ansteigt und unbehandelt
wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen. Es
kann zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig ,,erbsbreiartige” Durchfille.

Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. lhre Aufnahme erfolgt vorwiegend durch
Wasser und Lebensmittel.

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten Erreger bei
uns nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich; sehr schwere Krankheitsverlaufe sind wesentlich
haufiger als bei anderen Salmonellenerkrankungen.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Stidamerika,
Sudostasien) als Reisekrankheit importiert.

Gegen Typhus steht eine Schutzimpfung zur Verfligung. Bei Reisen in betroffene Lander sollte
der Rat einer Arztin/eines Arztes oder einer einschligigen medizinischen Beratungsstelle
hinsichtlich der Notwendigkeit einer Impfung eingeholt werden.

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

Andere Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit Bauch-
schmerzen und maRigem Fieber. Allerdings konnen die Krankheitszeichen unterschiedlich
stark auftreten, Krankheitsverlaufe konnen unauffillig/sehr milch bis sehr schwerwiegend
(Inensivstation) sein.

Erreger sind verschiedene Salmonellen-Typen, die meist durch Lebensmittel (z.B. Eier, Fleisch,
Rohmilch, Gewiirze) aufgenommen werden. Diese Krankheitserreger sind weltweit verbreitet.
Haufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

Salmonellen zahlen zu den am haufigsten gemeldeten Erregern von Brech-Durchfallen.

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt pl6tzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampfartigen
Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfdlle kénnen bei schweren Verlaufsfallen
auch blutig sein.

Die Ansteckung erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter Hindehygiene), aber
auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Haufig handelt es sich um
Reiseerkrankungen.

Shigellen sind hochinfektios, d.h. um krank zu werden, genligt die Aufnahme von nur wenigen
Bakterien.

Handbuch zur Eigenkontrolle fiir bauerliche Betriebe, die mit Lebensmitteln umgehen

55



Anhang II — Leitlinie Personalgesundheit

Cholera

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

Die Erreger sind Cholerabakterien. lhre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser oder
Lebensmittel; auch eine direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist moglich.

Die Erkrankung kommt in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und
mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Teile von Ostasien, Sidamerika, Afrika) und ist in
Europa sehr selten (Reiseerkrankung).

Bei Reisen in ein Risikogebiet sollte der Rat einer Arztin/eines Arzte oder einer einschligigen
medizinischen Beratungsstelle eingeholt werden.

Magen-Darmerkrankungen durch andere Krankheitserreger, die im Zusammenhang mit
Lebensmitteln eine Rolle spielen kénnen

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kénnen auch durch andere Bakterienarten (z.B.
Campylobacter, Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Yersinien) oder Viren (z.B. Rota-,
Adeno-, Norwalkviren) verursacht werden.

Erkrankungen durch Noroviren zdhlen zu den haufigsten Durchfallerkrankungen. Die
Ansteckung kann direkt von Mensch zu Mensch oder Uber 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 verursachten
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 méglich, da die
Viren mit dem Stuhl ausgeschieden werden.

Diese Viren konnen in der Umwelt besonders gut Uberleben und weisen eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegenliber chemischen und thermischen Desinfektionsverfahren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schiitzen.
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Merkblatt Salmonellen

= Bundesministerium
Arbeit, Soziales, Gesundheit
und Konsumentenschutz

SALMONELLEN
Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelvergiftungen fiir Kiichenpersonal

M Salmonellen sind Bakterien. Sie kdnnen
Erkrankungen mit Durchfall, Fieber, Erbrechen und
Bauchschmerzen verursachen. Bei manchen Menschen
kénnen diese Erkrankungen auch tadlich verlaufen.

Die Erkrankungen werden fast immer durch das Essen
von Lebensmitteln verursacht, die mit Salmanellen
verunreinigt sind.

Halt man bei der Aufbewahrung und Zubereitung von
Lebensmitteln einige wichtige Regeln ein, dann kann
man solche Erkrankungen vermeiden!

Nl >
'@

= -

WIE KOMMEN SALMONELLEN IN DIE KUCHE?

Mit Lebensmitteln wie Geflugel, Fleisch und Eiern, Fisch
und Meeresfriichten (z. B. Muscheln, Austern usw.);
durch Haustiere und Menschen.

- Man muss daher wissen, wo sich Salmonellen
befinden kénnen:

auf rohem Geflugel, Gefligelteilen und Innereien;

auf rohem Fleisch und Faschiertem;

auf rohem Fisch und rohen Meeresfrichten;

auf der Eischale und im Inneren von Eiern;

im Darm von Mensch und Tier,

Salmonellen treten daher auch im Stuhl von Menschen
und im Kot von Haustieren auf.

Darauf achte ich beim Umgang mit Lebensmitteln
besonders:

Geflugel muss gut und flissigkeitsdicht verpackt sein.
Geflugel darf mit anderen Lebensmitteln nicht in Kontakt
kommen.

Fleisch, Fisch und Meeresfriichte durfen mit anderen
Lebensmitteln nicht in Kontakt kemmen.

Ich kaufe Eier nur in bruchsicheren Behaltnissen.

Bricht ein Ei, versuche ich, Eiklar und Dotter von anderen
Lebensmitteln fernzuhalten.

- VORERST VIER WICHTIGE HINWEISE:

Salmonellen vermehren sich rasch bei Raumtemperatur,
in lauwarmen Speisen, Kartoffelsalat, auch in nicht
gekihlten Puddings, Cremen usw.

Den Kiihlschrank daher auf niedrige Stufe einstellen —
nicht mehr als +4 °C. Bei Kuhlschranktemperaturen
vermehren sich Salmonellen kaum.

Braten, Backen, Kochen, Grillen - also durchgehend
starkes Erhitzen der Speisen - tdtet Salmonellen ab.
Die Temperatur muss im Inneren der Speisen mehr als
+75 °C betragen.

Tieffrieren tote Salmonellen nicht ab.

\\\-ll'-,',‘_,
WAS TUE ICH,

VORZUBEUGEN?
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I
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UM  ERKRANKUNGEN

Ich achte auf richtige Lagerung und Zubereitung:

Ich bewahre rohe Eier, rohes Geflugel, rohes Fleisch,
rchen Fisch und rohe Meeresfrichte verpackt oder
abgedeckt im Kihischrank auf und achte darauf, dass
Blut und Wasser von rchem Fleisch, Fisch und Geflugel
andere Lebensmittel nicht verunreinigt.

Ich wasche mir nach Arbeiten mit rchen Lebensmitteln
immer die Hande.

lch achte immer darauf, dass Geschirr und Gerate, die
fir Arbeiten mit rohen Lebensmitteln verwendet
wurden, nicht mit fertig zubereiteten Speisen in
Beruhrung kemmen.

lch zerkleinere Kartoffeln, Kichenkrauter, Zwiebeln usw.
nur auf sauberem, zuvor nicht fir andere Zwecke
benutztem  Schneicbrett und mit  sauberem,
gewaschenem Messer,

Ich erhitze alle Speisen grindlich durch und achte
darauf, dass beim Braten, Backen, Kochen, Grillen usw.
die Temperatur im Inneren der Speisen mehr als +75 °C
betragt.

Ich achte darauf, dass nach dem Braten, Kochen, Grillen
usw. das Innere von Speisen aus Gefllgel, Fisch,
Meeresfruchten oder Fleisch nicht roh oder halbgar ist.
Ich bereite englisch gebratenes Beefsteak immer frisch
zu und gebe es sofort nach der Zubereitung ab.

Ich bereite Kartoffelsalat und andere Salate mit viel Essig
Zu.

Ich halte fertig zubereitete Speisen bis zur Abgabe heifl
(mehr als +75 °C), wenn die Zeit bis zur Abgabe kurz ist.

Ansonsten kithle ich fertig zubereitete Speisen rasch ab
und bewahre sie im Kihlschrank auf,

Panierreste hebe ich nicht auf.
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Ich erzeuge

keine Speisen mit rchen Eiern, rohem Eiklar oder rohen
Eidattern, die anschlieRend nicht erhitz werden;

keine Spiegeleier, die nicht beidseitig gebraten sind;
keine Suppe mit rohem Eid als Einlage;

keine Suppen oder SoBen mit £i, chne sie ausreichend
kochen zu lassen;

keine Puddings usw. mit Ei, ohne sie ausreichend kochen
2u lassen;

keine Cremen, kein Tiramisu, keine Fullungen von
Topfentorten, keine Kleinbickerei usw. mit rohen Eiern
oder Eischnee ohne ausreichende Erhitzung;

kein Beef tartare mit rohem Ei;

keine Eierspeise (Ruhrei), die nicht grundlich erhitzt ist,

Ich bin beim Auftauen von tiefgefrorenem
Geflugel, tiefgefroenem Fisch, tiefgefroenen
Meeresfriichten und tiefgefrorenem Fleisch besonders
vorsichtig:

Ich lasse tiefgefrorene Lebensmittel im Klhlschrank
auftauen,

Ich fange den Auftausaft in einem Gefill oder einer
Auffangtasse auf.

Ich reinige AuffanggefiR oder Auffangtasse im
Geschirrspliler oder mit Spilmittel und heiem Wasser.
Ich verschleppe den Auftausaft nicht in der Kiiche!

- Sa halte ich die Kiiche peinlich sauber:

Ich halte meine Arbeitsplatze sauber,

Ich verwende in der Kiiche nur Eimwegtiicher.
Ich trenne streng rohe Lebensmittel
zubereiteten Speisen.

Loffel, Messer, Gabeln, Teller, Schneidbretter usw,, die
ich bei der Bearbeitung von rohen Lebens-mitteln
verwendet habe, wasche ich sofort heiR im
Geschirrspiler oder mit Spllmittel und heiBem Wasser.
Eischalen und Verpackungsmaterial wvon rohen
Lebensmitteln gebe ich sofort zu Abfall.

Abfille sammle ich in verschlieRbaren Behaltern und
lagere sie nicht in der Kiche.

Ich achte streng darauf, dass sich Haustiere nicht in der
Kiiche aufhalten.

von fertig

.\'-‘IJ"-: 2
3 =
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Q'BRAUCHT MAN DESINFEKTIONSMITTEL?

In der Regel geniigen zum Reinigen der Hinde warmes
Wasser und Seife.

Das Waschen wvon Geschirr und Geraten in
Geschirrspulern  ist  ausreichend. Ich stelle den
Geschirrspiiler auf +65 °C cder mehr ein.

Ausreichend ist auch das Waschen mit Spllmitteln und
heiRem Wasser, Ich verwende auch zum Nachspiilen
Wasser mit +65 “C oder mehr,

Ich halte bei der Verwendung von Desinfektions-mitteln

die  Anwendungsvorschrift  [Konzentration  und
Einwirkzeit] genau ein.
B .'I-'f".'
PERSONLICHE SAUBERKEIT
Der Mensch kann in  der Kuche Salmonellen

verschleppen oder Salmonellen in die Kiiche einbringen.
Er kann selbst Ausscheider und Ubertriger von
Salmonellen sein,

Ich wasche dzher meine Hinde grundlich mit Seife und
warmem Wasser vor Arbeitsheginn und nach jeder
Arbeit mit rohen Lebensmitteln.

Ich wasche meine Hande grindlich mit Seife und
warmem Wasser nach jeder Schmutzarbeit.

Ich wasche meine Hande griindlich mit Seife und viel
warmem Wasser nach der Toilette und bin besonders
vorsichtig, wenn ich an Durchfalls-Erkrankungen leide.

Ich verwende zum Abtrocknen der Hande Einwegticher,

Ich trage in der Kiche sauber, helle, kochfeste
Arbeitskleidung und Kepfbedeckung, Auch
Einwegkopfbedeckung, die taglich ernevert wird, darf ich
verwenden.

Ich habe saubere, nicht lackierte, kurzgeschnittene
Fingernagel.

Ich trage in der Kiche keine Armbanduhr und auch
keinen Schmuck an Fingern cder Armen.

Ich darf keine Speisen zubereiten oder ausgeben, wenn
ich an Hautausschlagen, Entzundungen oder Eiterungen
an Handen, Armen, Kopf oder Hals leide oder wenn ich
an einer Erkaltung erkrankt bin,

Ich decke Verletzungen an Handen oder Armen mit
einem wasserdichten Verband ab.

Ich suche bei Auftreten von Durchfall einen Arzt auf.

Ich achte darauf, dass ich wahrend der Zubereitung von
Speisen nicht mit Haustieren in Beriihrung kemme.
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Lebensmittelthermometer
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LEBENSMITTEL- !
THERMOMETER °C c ¥
E
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H
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E
N
Z
(o)
N
15 bis 25°C £
Raumtemperatur
A8
0°Cbls 6 °C t
gekuhlte Lagerung
kL
ab-18°C

Tiefkiihltemperaturen

TEMPERATUREN BEACHTEN

heiB3e Bereitstellung (von
Suppen, Saucen, Fleisch etc.)
zwischen 75 °Cund 82 °C

Bakteriologisches
Wachstum vereinzelt
maoglich

Bakterienverdoppelung alle
20 Minuten bei 37 °C

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

Vermehrungsgeschwindigkeit
herabgesetzt ab 5 °C

Ab -5 °C keine Bakterien-
vermehrung mehr; jedoch
noch Schimmelwachstum,
das jedoch ab -18 °C erliegt.
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Anhang V Mégliche Gefahren durch Lebensmittel

Gefahren fiir die menschliche Gesundheit, die hédufig in
Zusammenhang mit Lebensmitteln auftreten

Ubertragung

MOGLICHE GEFAHREN
auch durch ...

Beherrschung durch

BIOLOGISCHE GEFAHREN
Bakterien

Bacillus cereus

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Campylobacter jejuni Mensch
Escherichia coli (EPEC,EHEC,EIEC,ETEC) | Mensch
Listeria monocytogenes

Kihlung vermindert od.
verhindert Vermehrung

Erhitzung reduziert od. tétet ab

Salmonella spec. Mensch
Shigella spec. Mensch
Staphylococcus aureus Mensch
Vibrio cholerae Mensch

Yersinia enterocolitica

Viren
Hepatitis A-Virus Mensch
Rota-Virus Mensch _ ) o
Erhitzung inaktiviert
Noro-Virus Mensch
Parasiten
Toxoplasma gondii Erhitzung reduziert od. tétet ab

PHYSIKALISCHE GEFAHREN
Fremdkorper

Glassplitter

Kunststoffsplitter und Beschichtungs-
teile bzw. Splitter vom Umhiillungs-

material Gute Herstellungspraxis bzw.
Haare Mensch Gute Hygienepraxis

Knochensplitter, Graten

Schmuck (falsche Fingernagel, Ringe, Mensch
Armketterl, Ohrclips, Nagellack usw.)

Metallkleinteile (Transponder, Wurst-
clips, Schrauben, Muttern usw.)
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CHEMISCHE GEFAHREN

Mikrobielle Toxine

Staphylokokken-Enterotoxine

Beherrschung durch Kiihlung

Escherichia Coli-Enterotoxine
hitzestabiles Enterotoxin
hitzelabiles Enterotoxin

Beherrschung durch Kiihlung
Inaktivierung durch Erhitzung

Clostridium botulinum-Toxin

Inaktivierung durch Erhitzung

Clostridium perfringens-Toxin

Beherrschung durch Kihlung;
Vermeiden langer
Warmhalteperioden

Bacillus cereus-Toxine:
Diarrhoe-Toxin

Erbrechen-Toxin

Inaktivierung durch Erhitzung

Beherrschung durch Kihlung;
Vermeiden langer
Warmhalteperioden

Mycotoxine Beherrschung durch
Lieferantengarantien
Histamin Beherrschung durch Kihlung

Phytotoxine (z.B. Solanin, Pilzgift)

Beherrschung durch optische
Kontrolle

Pestizide und Umweltgifte

Beherrschung durch
Lieferantengarantien

Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Verwendung von R&D-Mittel fur
den LM-Bereich

Einhalten der Konzentration
Nachspiilen

Technologie- und Erhitzungsprodukte

Benzpyrene

Indirekt grillen, bzw.
kaltrauchern

Fettoxidationsprodukte

Uberhitzung verhindern

Antibiotika und Chemotherapeutika

Beherrschung durch
Lieferantengarantien

Leistungsforderer

Beherrschung durch
Lieferantengarantien
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