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ZIELSETZUNG

Gesundheitlich unbedenkliche Speisen und Getranke!

Die lebensmittelvergiftenden Keime sind mit freiem Auge nicht Sichtbar und lassen auch keinen
sensorisch wahrnehmbaren Verderb erkennen.

Sorgféltigste Durchfiihrung und Einhaltung der Hygienevorschriften sind die einzige Mdglichkeit,
mit groBer Gewissheit seinen Kunden hygienisch einwandfreie Produkte zu bieten.

HACCP beinhaltet die Kontrolle der Lebensmittelsicherheit!

HACCP = Gefahrenanalyse kritischer Kontrollpunkte.

Potenziale Gefahren fir Lebensmittel werden analysiert und festgelegt.

Eine nachweisliche Uberwachung ist Aufgabe des Betriebes.

Die Kontrollbehdrden werden in Zukunft festzustellen haben, ob sich der Betrieb selbst Gberwacht.

Die Verantwortlichen des Betriebes, sichern sich durch die Dokumentation der Kontrolle im
Schadensfall gegen den Vorwurf der Fahrlassigkeit.

Die machbare HACCP Umsetzung positiv sehen!

Ein zufriedener Kunde ist in jedem Fall das Ziel!
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Potentielle Gefahren

Physikalische Gefahren: Fremdkérper gelangen Uber Rohstoffe (Knochensplitter, Steinchen),

oder bei der Verarbeitung (Glasscherben, Holz etc.) in die
Lebensmittel.

Chemische Gefahren: Chemikalien oder Rlckstande in Speisen.

Arbeitsflachen gehéren nach der Reinigung /Desinfektion grindlich
mit Trinkwasser gespult. Werden Reinigungschemikalien in andere
als Originalflaschen/Behaltnisse geflllt, sind diese deutlich zu
kennzeichnen.

Ricksténde auf Gemuse und Obst, wie Pestizide und Schwermetalle,
werden durch grindliches Waschen vermindert.

Biologische Gefahren: Schéadlingsbefall kann durch korrekte Lagerung und Entsorgung

neben der regelmaBigen Bek&mpfung vermieden werden.
Lebenmittelvergiftende sind zu den lebensmittelverderbenden
Mikroorganismen augenscheinlich nicht wahrnehmbar.

(Die Speisen riechen weder faulig noch schmecken sie ranzig).

Daher ist es wichtig die Wege pathogener Mikroorganismen in der Kiiche, sowie die Faktoren flr
deren Verbreitung und Vermehrung zu kennen.

* %

* %

*%

* %

* %

Vermehrung pathogener Mikroorganismen

Themperaturbereich:
20-40°C. Tiefe Temperaturen téten Keime zwar nicht ab, schranken
jedoch deren Wachstum ein. Erhitzen Uber 75°C tétet alle Mikroorganismen.

Feuchtigkeit: Trockenprodukte sind I&anger haltbar!

Nahrung: Kohlenhydrate, Fette, EiweiB3, Salze — auf saubere Oberflache achten!

pH-Wert: bei sauren oder gesduerten Lebensmitteln keine Vermehrung unter
pH-4,5 mdglich.

Sauerstoff: - daher Vakuum- und Schutzgasverpackungen- mit Ausnahme von naeroben

Mikroorganismen.
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VORAUSSETZUNGEN fuar HACCP

Um ein Eigenkontrollsystem nach den Grundsétzen von HACCP einzufihren, bedarf es einiger
Voraussetzungen. Oft wird der Aufbau eines HACCP-Systems mit dem Bau eines Hauses
verglichen — das sogenannte ,HYGIENEHAUS", wobei HACCP dem Dach entspricht.

Jedes Haus ist nur so gut wie sein Untergrund. Das Fundament bilden die Baulichen Rahmen-
bedingungen, wie Auslegung der Betriebs- und Lagerrdume, Bellftung, Wasserver- und
-entsorgung und die technische Ausstattung.

Darauf aufbauend ist fir eine ,Gute Hygienepraxis (GHP)“ zu sorgen. Diese beinhaltet Produkt-
und Produktionshygiene (Rohwaren- und Produktspezifikationen, Lagerung, Temperatur- und
Zeitablaufe, Entsorgung,.....) sowie Personalhygiene, zum Beispiel: Tragen von Schutzkleidung
und Kopfbedeckung, persénliche Sauberkeit, PERSONALSCHULUNGEN,.......

Gerade der Faktor ,Mensch“ entscheidet das Endresultat. Viele VerstéBe gegen die ,Gute
Hygienepraxis® entstehen durch unbewusste Schlamperei. Eine Erziehung zur Sauberkeit und ein
fachliches Grundversténdnis sollten daher in Schulungen immer wieder vermittelt werden. Auch
der Gesetzgeber fordert dieses Vorgehen in der LMHVO 98/X

Eine weitere wichtige Saule zum Aufbau des eigenen Hygienemanagements sind Reinigung,
Desinfektion und Schédlingsbekampfung.

Reinigung bedeutet die Entfernung aller sichtbarer Verschmutzungen. Natdrlich wird auch ein Teil
der Mikroorganismen entfernt. Um eine desinfizierte Oberflache zu erhalten mussen die restlichen
darauf befindlichen Keime abgetdtet werden.

Keime sind Uberall vorhanden — in der Raumluft, im Trinkwasser, auf den Handen des Personals
usw. .... Es ist nicht Ziel der Kichenhygiene absolute Keimfreiheit bzw. sterile Bedingungen zu
schaffen, sondern die Keimzahlen auf ein ,annehmbares MaB"“ zu senken.

Da die Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln durch Schmutz herabgesetzt oder aufgehoben wird,
sind Flachen vor der Desinfektion unbedingt griindlich zu reinigen.
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HYGIENNECHECKLISTE

Sie hilft lhnen festzustellen inwieweit die notwendigen Voraussetzungen fir HACCP bereits
vorhanden sind.

ORGANISATION

1 Besteht ein Zutrittsverbot fir Unbefugte? 10 2[] 3 4[]
2 Gibt es ein generelles Rauchverbot? 100 20 300 4[]
3 Getrennte Waschbecken flr die Handereinigung

und die Lebensmittelbehandlung vorhanden? 100 200 30 4[]
4 Kénnen alle Ecken und Nischen bei der Reinigung

erreicht werden ? 100 200 30 4[]
5 Werden Insekten am Eindringen in den Kuchen-

bereich gehindert? 100 200 300 4[]
6 RegelméBige Schédlingsbekampfung

bzw. wird eine Prophylaxe durchgefiihrt ? 1] 2] 3] 4[]
7 Sind die Toiletten von den Waschrdumen getrennt ? 100 200 30 4[]
8 Sind bei allen Waschbecken Seifen- und Handtuch-

spender vorhanden ? 100 20 300 4[]
9 Werden Mitarbeiter Uber die notwendigen

HygienemaBnahmen informiert ? 1] 2] 3] 4[]

10 Werden Trank und Abfélle mindestens einmal taglich
aus dem Kiichenbereich entfernt und kiihl gelagert ? 1] 2] 3] 4[]

Max. 40 Punkte.Total:

% erreicht

[1]trifft nicht zu 2] trifft teilweise zu  [3] trifft meistens zu 4] trifft immer zu
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SPEISENZUBEREITUNG

Bei der Speisenzubereitung ist besonders auf die Gefahr von Kreuzkontaminationen zu achten.

2[ ]
2[ ]

2[ ]
2[]

2[]
2[ ]

2[ ]
2[]
2[ ]
2[]

2[ ]
2[]

2[]

2[ ]
2[ ]
2[]
2[ ]
2[]

2[]

3]
3]

3]
3]

3]
3]

3[]
3]
3[]
3]

3]
3]

3]

3]
3]
3[]
3[]
3[]

3]
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4[]

4[]
4[]

4[]
4[]

4[]
4[]
4[]
4[]

4[]
4[]

4[]

4[]
4[]
4[]
4[]
4[]

4[]

1. Erfolgt eine Trennung in reine und unreine Seite? 1]
2. Wird Gemiuse und Fleisch getrennt vor- und zubereitet? 1]
3. Werden Lebensmittel nur mit sauberen Geréaten u.
Maschinen bearbeitet? 10
4. Werden Abfélle sofort in abdeckbare Abfallbehalter geworfen? 1]
5. Werden tiefgefrorene Speisen ausschlieBlich im Kihlschrank
aufgetaut? 10
6. Werden die erforderlichen Garrtemperaturen eingehalten? 1]
7. Werden nur solche Mengen an Rohware in den Kiichenbereich gebracht,
die in einem (iberschaubaren Zeitraum verarbeitet werden kénnen? 1[_]
8. Werden Warmgerichte bei mind. 75°C warmgehalten? 1]
9. Wird Zubereitung und Verzehr méglichst kurz gehalten? 1]
10. Werden Verschmutzungen sofort beseitigt? 1]
LAGERUNG
Bei der Lagerung ist die Einhaltung der Temperaturen und Bedingungen (Mindesthaltbark.) zu achten.
1. Wird Gemiise getrennt von Fleisch gelagert ? 1]
2. Werden zubereitet Speisen getrennt von Rohwaren gelagert ? 1]
3. Erfolgt die Speisenabkihlung mdéglichst schnell und in
kleinen Portionen ? 1]
4. Werden die notwendigen Kihl- und Gefriertemperaturen
von max. +4°C bzw.-18°C eingehalten ? 1]
5. Kleine Lebensmittel bei Raumtemperatur gelagert ? 1]
6. Werden Instantprodukte trocken gelagert? 1]
7. AusschlieBlich saubere Lager- und Transportbehalter ? 1]
8. Werden Verschmutzungen sofort entfernt ? 1]
9. Findet eineEingangskontrolle fir Lebensmittel und
eine regelmaBige Lagerkontrolle statt ? 1]
10. Werden verdorbene Lebensmittel sofort vernichtet ? 1]

[1]trifft nicht zu 2] trifft teilweise zu  [3]trifft meistens zu 4] trifft immer zu

2[ ]

3]

4[]
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PERSONALHYGIENE

1 Werden die vorgeschriebenen Gesundheitskontrollen 10 21 3] 4[]
eingehalten (BAG)?

2 Wird kein Personal mit (bertragbaren Krankheiten 10 200 301 4]
beschaftigt?

3 Wird ausschlieBlich Arbeitskleidung getragen? 1 2 3 4]

4 Wird Privatkleidung getrennt von Arbeitskleidung 100 200 30 4[]
aufbewahrt?

5 Wird saubere Arbeitskleidung getragen? 10 20 31 4[]

6 Werden die Haare bedeckt? 10 200 30 40

7 Werden die Fingernagel sauber und kurz gehalten? 11 21 3] 4[]

8 Wird kein Schmuck getragen? 10 200 301 4]

9 Werden Verletzungen sofort verbunden und Verbande 10 21 3] 4[]
abgedeckt?

10 Werden die Hande vor jedem Arbeitsbeginn, nach dem 10 21 3] 4[]

Toilettenbesuch und bei Arbeitswechsel desinfizierend gereinigt?

[1] trifft nicht zu 2] trifft teilweise zu  [3] trifft meistens zu ~ [4] trifft immer zu
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REINIGUNG UND DESINFEKTION

Durch regelméaBige Reinigung und anschlieBender Desinfektion kann der Keimgehalt in der Kiche

wesentlich gesenkt werden.

1 Existiert ein Hygieneplan?

2 Sind verantwortliche Mitarbeiter zur Kontrolle der
Einhaltung des Hygieneplans bekannt?

3 Werden die vorgeschriebenen Einwirkzeiten von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln eingehalten?

4 Werden neue Mitarbeiter Gber die notwendigen
ReinigungsmaBnahmen informiert?

5 Werden alle nicht erhitzten Flachen und Geréate, die direkt
mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, regelméBig
desinfizierend gereinigt?

6 Wird die Einhaltung der notwendigen Anwendungs-
konzentration bei Desinfektionsmitteln sichergestellt?

7 Erfolgt die Reinigung und Desinfektion mit sauberen
Geraten, Maschinen und Reinigungsmaterialien?

8 Werden die Reinigungsprodukte, -gerate und -materialien in
einem separaten Raum gelagert?

9 Werden desinfizierte Flachen vor dem direkten Kontakt mit
Lebensmitteln mit Frischwasser abgespult?

10 Ist Alkohol fiir die Hackstockdesinfektion vorhanden?

[1] trifft nicht zu 2] trifft teilweise zu  [3] trifft meistens zu 4] trifft immer zu

1] 20
1 20
1 20
1 20
100 2]
1 20
1 20
1 20
100 2]
10 2]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

Seite 07

Systemclean Klaus Edimayr 4230 Pregarten

Tel.: +43/(0)7236/26 224 Fax: +43/(0)7236/26 225
office@systemclean.at

Gutauerstrasse 42

Mobil: +43/(0)664/18 677 18

www.systemclean.at




GESCHIRRSPULEN

Sauberes und hygienisches Geschirr sieht nicht nur besser aus, es ist auch frei von Keimen. Durch
Nachpolieren mit Geschirrtlichern ist eine Rekontamination sehr wahrscheinlich!

1 Gibt es eine Trennung in reine und unreine Seite?
2 Wird Schmutzgeschirr unmittelbar nach Anfall gespdilt?

3 Werden mdglichst viele Speisereste vor Eingabe in die
Spullmaschine abgespilt?

4 Werden alle geeigneten Kichenutensilien in der
Spulmaschine gespult?

5 Wird das Spiilgut nur trocken entnommen

6 Werden nach der Spllmaschine keine Trockentlcher
verwendet?

7 Wird das Spulgut nur mit sauberen Handen/Handschuhen
entnommen?

8 Wird die Spulmaschine téaglich auBen und innen gereinigt?

9 Wird das Tankwasser in der Splilmaschine und im Hand-
spulbecken nach Verschmutzung erneuert?

10 Wird Kochgeschirr mit der Offnung nach unten gelagert?

[1] trifft nicht zu 2] trifft teilweise zu  [3] trifft meistens zu 4] trifft immer zu

1]

1]

1]

1]

1]

1]

1]

1]

1]

1]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

2[]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

3]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]

4[]
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Tips zu Reinigung und Desinfektion

Wie schon erwahnt, versteht man unter Reinigen das Entfernen aller sichtbaren Verschmutzungen, wie
Staub oder Lebensmittelreste. Dies ist oft abhangig vom subjektiven Empfinden des Einzelnen.

Far einen guten Reinigungseffekt ist neben der eingesetzten Chemie, die angewandte Mechanik und
Temperatur sowie die Einwirkzeit wichtig. Nur alle Faktoren zusammen flhren zu dem gewilinschten
Reinigungseffekt.

Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Einhaltung der Dosierempfehlungen.

Reinigungsmittel haben die Aufgabe den Schmutz zu l6sen und in Schwebe zu halten.

Bei Unterdosierung reicht die Tensidkonzentration nicht aus, um den Schmutz in Schwebe zu halten,
und die Folge ist die Verteilung des Schmutzes.

Uberdosierung hingegen fihrt dazu daB sich das Uberflissige Mittel auf der Flache ablagert. Beides
bedarf einer nochmaligen Reinigung und bedeutet einen Mehraufwand von Arbeit und Zeit. Die
Verwendung eines geeigneten Dosiersystems ist daher anzuraten.

Mit griindlicher Reinigung ist auch eine Keimreduktion um bis zu 90% mdglich.
Was aber geschieht mit den verbleibenden Mikroorganismen?
Diese mussen durch Desinfektion mit entsprechenden Mitteln abgetbtet werden.

Die Einwirkzeit von Desinfektionsmittel ist unbedingt einzuhalten, um eine sichere Wirkung zu erzielen.
Sie ist abhangig vom Wirkstofftyp, der Konzentration und der angewandten Temperatur.

Eine Unterdosierung bewirkt einen mangelhaften bis keinen Desinfektionseffekt. Bei wiederholter
Unterdosierung kann es zu Resistenzbildungen der Mikroorganismen kommen, die dann den
Einwirkungen der Desinfektionsmittel widerstehen und Uberleben. Uberdosierung ist unwirtschaftlich,
zum Teil materialschadigend und es kann zu Hautreizungen flhren.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel ddrfen nie miteinander Gemischt werden, da sie dadurch
unwirksam werden kénnen.

Eine Schulung der Mitarbeiter in richtigem Umgang Anwendung und Dosierung der Reinigungs- und
Desinfektionschemikalien ist daher in regelmaBigen Abstanden durchzuflhren.
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HYGIENEPLANE

An Hand eines Reinigungs- und Hygieneplans in der Kiiche sollen Reinigung und Desinfektion ein fest
eingeplanter taglicher Arbeitsablauf sein.

Wabhllos eingesetzte MaBnahmen, sowie der beliebt Weihnachts- und Jubildumsputz unterscheiden sich
im Ergebnis von einem konsequent durchgefihrten und kontrollierten Hygienesystem.

HYGIENEPLAN

Je nach Anforderung abzustimmen und anzupassen!

Auch Reinigungsgerate und —Utensilien gehéren regelmaBig desinfiziert. Eine farbliche Unterscheidung

erleichtert die Verwendung fiir begrenzte Bereiche (Zubereitung, Ausgabe, reine/unreine Seite,
Sanitér,..)

Aber selbst die besten Produkte und modernsten Reinigungs-Gerate sind nicht ausreichend zur
Erzielung von Hygiene.

Das Verhalten der Personen im Umgang mit Lebensmitteln, die persdnliche Hygiene und die richtige
Anwendung entscheiden das Endresultat
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Tips zur Personalhygiene

Die Kérperhygiene umfaBt die grindliche Reinigung des Hygiene beginnt
gesamten Korpers, die tagliche Mund- und Zahnpflege, bereits zu
saubere Kopf- und Barthaare, kurzgeschnittene, unlackierte Hause!

Fingernagel und hygienisch reine Hande.

Beim hantieren mit Verpackungsmaterial, Rohwaren Handehygiene
(GemUse, Fleisch,..) verschmutzten Gegenstéanden, nach

Reinigungstatigkeiten und vor allem beim Toilettenbesuch ist

eine Ubertragung von Keimen auf die Hande unausbleiblich.

Die Hande sind erwiesenermafBen die Hauptibertrager von
Krankheitserregenden Mikroorganismen auf Lebensmittel, und
mussen daher wiederholt taglich griindlich gewaschen und
desinfiziert werden. Dazu muB man sich entsprechend Zeit
nehmen (!) und die Hande grindlich abreiben, unter den
Fingernagel blrsten und nach dem Trocknen Desinfektions- Schmuck ablegen
mittel aufbringen.

Das Abtrocknen hat stets mit Einmalhandtichern (Papier) zu
geschehen.

Anstelle des getrennten Waschens und anschlieBenden
Desinfizierens kbnnen Kombipraparate zweckvoll sein.

Diese Produkte werden auf der trockenen Haut (,ehrliche ,) 30
Sekunden verrieben (Desinfektion) und anschlieBend mit
Wasser zum schaumen gebracht (Reinigung).

Schmuck ist beim Arbeiten in der Kiiche abzulegen, denn

darunter finden massenhaft Keime Platz!

Verletzungen und Wunden an Fingern und Handen missen saubere Kleidung
mit einem aseptischen Mittel behandelt werden und sind mit

einem dichtschlieBenden, wasserfesten Pflaster zu versorgen und

mit einem ,Fingerling® abzudecken.

Ein weiterer wesentlicher Beitrag zur Personalhygiene sind
saubere Arbeitskleidung und das Zudecken der Haare.

Folgende Leiden stehen in Zusammenhang mit
Lebensmittelvergiftungen:

Durchfall, Ubelkeit und Erbrechen, eiternde Wunden, starke
Erkaltungskrankheiten und Hauterkrankungen.

Sie sind daher dem Kiichenchef/Verantwortlichen umgehend
bekannt zugeben und ein Einsatz dieser Personen im
Lebensmittelbereich sollte bis zum Vorliegen eines &rztlichen
Unbedenklichkeitsattests unterbleiben.
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Gesetzliche Grundlagen

In Osterreich gilt das Lebensmittelgesetz 1975. Lebensmittel-
Darin wird die Beschaffenheit von Lebensmitteln (§7) Gesetz 1975
beschrieben:

Es ist verboten, Lebensmittel, Verzehrprodukte und Zusatzstoffe in
Verkehr zu bringen, die..

a) gesundheitsschadlich;

b) verdorben unreif, nachgeahmt, verfélscht...usw...sind.

Anmerkung: Inverkehrbringen gesundheitsschadlicher
Lebensmittel ist mit einer Freiheitsstrafe bis zu drei Jahren zu Sorgfaltspflicht
belangen (§56).

Die lebensmittelrechtliche Sorgfaltspflicht (§20) ist mit Zumutbarkeit
folgenden Forderungen verknUpft:

Wer Lebensmittel, Verzehrprodukte und Zusatzstoffe in Verkehr bringt, hat
Vorzusorgen, daB sie nicht durch duBere Einwirkungen hygienisch
Nachteilig beeinfluBt werden, soweit das nach dem jeweiligen Stand der
Wissenschaft méglich und nach der Verkehrsauffassung nicht un-
zumutbar ist.

Die Lebensmittelhygiene-Verordnung 1998 wurde auf Basis Lebensmmittel-
der EU-Richtlinie 93/43 erstellt und erweitert die ,zumutbare Hygiene-
Sorgfaltspflicht* um einen wichtigen Punkt (§3): Verordnung 98

Der Inhaber oder Geschaftsfihrer eines Lebensmittelunternehmens hat
die fUr die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im ProzeBablauf
festzustellen und daflir Sorge zu tragen dalB angemessene
SicherheitsmaBnahmen fixiert, durchgefihrt, eingehalten und Uberprift
werden, und zwar nach folgenden, bei der Ausgestaltung des HACCP-
Systems verwendeten Grundsatzen:

a) Prifung der potentiellen Risiken flr Lebensmittel in den Prozessen
eines Lebensmittelunternehmens;

b) Erkennender Punkte in diesen Prozessen an denen Risiken flr Eigenkontrolle
Lebensmittel auftreten kénnen; nach Grund-
Séatzen den
c) Festlegung, welche dieser Punkte fir die Lebensmittelsicherheit HCCP Systems

kritisch sind — ,kritische Punkte®;

d) Feststellung und Durchfiihrung wirksamer Prif- und
Uberwachungsverfahren flr diese kritischen Punkte und

e) Uberpriifung der Gefdhrdungsanalysen fiir Lebensmittel, der
Kritischen Kontrollpunkte und der Praf- und

f) Uberwachungsverfahren in regelméBigen Abstanden und bei jeder Anderung der Prozesse in dem
Lebensmittelunternehmen.
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Ist HACCP gesetzlich vorgeschrieben?

Nein.
Ein vollstandiges HACCP-System sieht neben den angefihrten 5 Grundsétzen noch folgende
Punkte vor: Dokumentation aus Beweisgriinden

¢ Einrichtung von Dokumentation
+ Festlegen von KorrekturmaBnahmen

Ist daher Dokumentation nicht notwendig, wenn diese nicht vorgeschrieben ist?

Die Rechtsprechung sieht vor, daB nicht Dokumentiertes auch nicht geschehen ist.

Auch hier gilt der Begriff der ,Zumutbarkeit®. Zu aufwendige Dokumentation und Prifmethoden sind
nicht realisierbar oder zu teuer. Laut Beweislastumkehr nach ABGB bzw. Produkthaftungsgesetz
obliegt dem Hersteller, der die Waren in Verkehr bringt, die Beweisfiihrung. Durch Dokumentation
ist in vielen Fallen der Nachweis gelungen, woher eine Kontamination stammt.

Wer aller hat nun dieses Eigenkontrollsystem durchzufiihren?

Jedes ,Lebensmittelunternehmen® — vom Wiirstelstand bis zur GroBkiche.
,82(2) ,Lebensmittelunternehmen*: jeder 6ffentliche oder private Betrieb, der mit Lebensmitteln zu
Erwerbszwecken oder zu Zwecken der Gemeinschaftsversorgung umgeht.

Im Anhang der LMHV sind Betriebs- und Lebensmittelhygiene-vorschriften angefihrt. Die
verwendeten Ausdricke wie ,gegebenenfalls, erforderlichenfalls, nach Verkehrsauffassung,
gendgend,..“sind sehr schwammig formuliert.

Die Leitlinie 1997 fir GroBkuchen, GroBcatering, Spitals- Leitlinie 1997
kiichen und vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschafts-

verpflegung (im Geltungsbereich der Lebensmittelhygiene-

verordnung) gibt Auskunft Gber Detailldsungen.

Diese Leitlinie hat (noch) keinen Gesetzescharakter. Sie ist
ein Expertengutachten, wonach sich die Kiichenbetreiber
orientieren sollten und bietet dem Marktamt Richtlinien nach
denen kontrolliert wird (I6st das Hygienemerkblatt ab).

Fir die Gastronomie sind diese Forderungen nicht im vollem
Umfang realisierbar. Eine entsprechende Leitlinie fur
Gastronomie und Hotellerie ist in Planung. Sie wird sich in
den grundsatzlichen Forderungen der Hygiene aber kaum von
der derzeitigen Leitlinie zu unterscheiden haben .
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Einflihrung eines Eigenkontrollsystems

Je nach GréBe des Betriebes ist es verninftig, ein HACCP — Team zu bilden und
Verantwortlichkeiten zu bestimmen.

Zuerst sollte man anhand der Checkliste abchecken, ob die Voraussetzungen gegeben sind
MaBnahmen zur Verbesserung der hygienischen Gegebenheiten kbnnen nur mit einem vernlinftigen
Kostenaufwand betrieben werden, der das Bestehen des Betriebes nicht gefahrdet.

Reorganisation von Ablaufen, sorgféltige Einhaltung der HygienemaBnahmen und eine positive
Einstellung zur Arbeit sind wesentliche Punkte zur erfolgreichen Umsetzung des
Eigenkontrollsystems.

1. Schritt:

Man besonnen welche potentiellen Gefahren es fur die Gesundheit, ausgehend von den Rohstoffen,
gibt (§3-a LMHV) und in welchem Verarbeitungsschritt diese zu finden sind (§3-bLMHV).

Hierzu sind Kenntnisse Uber Zusammenhange der Lebensmittelhygiene erforderlich (mégliche
Kreuzkontaminationen).

Anhand der Speisekarte kdnnen die Rohstoffe und Speisen erfaBt werden. Zur Ubersichtlichen
Darstellung der Arbeitsabldufe stellt man diese graphisch mittels FlieBdiagramm dar.

Produkt Gefahren
Trockenprodukte Keime, Schéadlinge, Fremdkdrper
Leicht verderbliche Lebensmittel Keimvermehrung, Schmutzverpackung
TiefkUhlware Keimvermehrung, Gefrierband
Trockenprodukte Schéadlinge, Verderb, Keimvermehrung
Leicht verderbliche Lebensmittel Keimvermehrung, Verderb (MHD)
TiefkUhlware Keimvermehrung
Fleisch und Faschiertes Kreuzkontamination roh/fertig
Obst und Gemuse Kreuzkontamination ungeputzt / fertig
Salat Keime, Fremdkorper
Geflugel Kreuzkontamination roh / fertig
Eiprodukte Kreuzkontamination beim Aufschlagen
Mehlspeisen und Dessert Kreuzkontamination durch Eiprodukt
Getreideprodukte Fremdkdérper. Schadlinge
Warmspeisen Keimvermehrung, Rekontamination
Kaltspeisen Keimvermehrung, Kreuzkontamination
Warmhalten Keimvermehrung, Rekontamination
Kihlstellen Keimvermehrung, Verderb (MHD)
Einfrieren Keimvermehrung
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2. Schritt
Da das Gefahr einer Gefahrdung durch entsprechende Handhabung auf ein annehmbares MaB

gesenkt oder Ausgeschaltet wird, ist zu klaren, welche der identifizierten Gefahren kritische Punkte
fir die Lebensmittelsicherheit Darstellen(§3-c LMHV).

Entscheidungsbaum:

Frage 1: Sind MaBnahmen zur Risikobeherrschung vorgesehen?

wenn JA zu Frage 2 wenn NEIN: zu Frage 3

Frage 2: Wird das Risiko beseitigt oder auf ein annehmbares MaB herabgesetzt?

wenn JA: CCP wenn NEIN: zu Frage 3

Frage 3: Ist eine Kontamination méglich, bzw. kann sich das Risiko auf ein nicht akzeptables Maf
erhbéhen?

wenn JA: zu Frage 4 wenn NEIN: kein CCP, weiter zur néchsten ProzeBstufe
Frage 4: Wird das Risiko auf einer spateren ProzefBstufe beseitigt, bzw. auf ein annehmbares Mafi
reduziert?

Wenn JA: kein CCP, weiter wenn NEIN: CCP
zur nachsten Proz4eBstufe.

Im Betrieb sollte man auf max. 10 CCP's kommen, alle Ubrigen Punkte sind Qualitats-
kontrollpunkte im Rahmen der guten Herstellungspraxis.

Eventuell ist es nétg, sich geanderte Produktionsvorgange zu tberlegen (z.B: rohe Eier durch
pasteurisierte zu ersetzten u.d.), und somit Schwachstellen zu vermeiden.
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3.Schritt

Hat man die CCP's identifiziert, iberlegt man, welches Prf- Prifparometer
oder Uberwachungsverfahren man einsetzt (§3-d LMHV).

Oft reicht eine sensorische (optische) Uberprifung aus.

Haufig verwendete Parameter sind Temperaturen Zeit und

pH-Wert. Fir diese sind Soll- und Grenzwerte zu bestimmen.

Temperatur Soll(°C) °C Grenze  §VO
kihl lagern + 15 bis + 18 <+18 LeitL GG
gekulhlt lagern 0 bis + 4 <+6 LeitLGG
tiefgekdhlt lagern -18 <-18 LeitLGG
Fertigspeisen +4 <+8 LeitLGG
Transport +4 <+8 LeitLGG
Kaltstellen +4 <+4 LeitLGG
HeiBhalten +75 >70 LeitLGG
Transportausgabe +75 >75 LeitLGG
Kuhlvitrine +4 bis +8 <+8 LeitLGG
Frisches Fleisch, Gefligel +4 <+4 LMHV
Rohe Eier +5 bis +8 <8 LeitLGG
Fisch +2 Eis LMHV
Milch +4 <+6 LMHV
Milch im Einzelhandel +6 <+9 MHVO
Sauern pH-Wert

Kartoffelsalat, Mayonaisen <4,5 LeitLGG
Zeit °C Stunden
Mindesthaltbarkeitsdatum abhangig von Ware — Packung

Standzeit — HeiBhalten 70°C 3 LeitLGG
Standzeit — Kihlstellen +8°C 3 LeitLGG

An dieser Stelle sollte man sich auch entsprechende

KorrekturmaBnahmen tberdenken. Was hat mit den Produkten KorrekturmaBnahmen
zu geschehen, wenn der Grenzwert Gber-/unterschritten

wurde? (Erhitzen, Vernichten..)

4.Schritt

von Zeit zu Zeit kontrolliert man, ob sich die Verfahren, Rohstoffe etc. gedndert haben und ob das
HACCP-System noch anerkannt ist (§3-e LMHV).

Auch die Prif- und Uberwachungsverfahren sollen periodisch kontrolliert werden, denn wer
verburgt, daB die Temperatur- anzeige im Kihlraum richtig funktioniert?

Die Einflhrung eines vollstandigen HACCP-Systems ist in der Gastronomie schwer mdglich und
laut LMLHV auch nicht gefordert.

Wer sich trotz allem entscheidet in seinem Betrieb ein HACCP-Konzept umzusetzen, erreicht so
ein besseres Hygiene-verstdndnis und kann sich besser gegen gesundheitliche Gefahrdungen
absichern.
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Temperaturkontrollblatt

Jahr:
Monat:
Jan Feb Mar Apr Mai Jun

Juli Aug Sep Okt Nov Dez

ag Zeit: Soll-Temp. Ist-Temp. Unterschrift:

O©CoOoONOOTRhWN =
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Checkliste fur regelmaBige Kontrollen

Tagliche Kontrollen M D M D

Warmbhaltetemperaturen von Speisen
Reinigung/ Desinfektion durchgeftihrt
Personal: saubere Arbeitskleidung
sensorische Wareneingangskontrolle
Lebensmittelabfalle entsorgt

Wochentliche Kontrollen: Wo Wo Wo Wo

Temperaturkontrolle bei Kihlschrank

gepruft

Temperaturkontrolle bei Tiefkihler

Lagerkontrolle (Haltbarkeit)

Hackstock frei von Rissen, abgezogen

Handtuch-/Seifenspender beflillt

Reinigungsgerate sauber + desinfiziert

Monatliche Kontrollen:

Uberpfufen der GSM-Betriebstemp JAN FEB
Arbeitstische, Schneidbretter riBfrei MAR APR
Trennung von reinem/ unreinem Bereich MAI  JUN
Spulgut nicht feucht gestapelt JUL AUG
Beschadigte Geschirrteile aussortieren SEP OKT
Beleuchtung in Ordnung NOV DEZ

Jahrliche Kontrollen: Datum:

Durchfiihrung von Personalschulungen

Reinigungszustand der R&ume und eventuelle Grundreinigung
Gerate, Armaturen hygienisch einwandfrei

Wénde baulich in gutem Zustand

FuBbdden baulich in gutem Zustand

Dichtungsmasse, Verfugungen einwandfrei

Fenster mit Fliegengitter ausgestattet

Abluftanlagen geprift und gereinigt

Mikrobiologische Uberprifung der GSM und der Arbeitsflachen
Arbeitsplatzevaluierung fiir verwendete Gefahrenstoffe
Gesundheitszeugnis fir alle Mitarbeiter

gepruft

gepruft
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Personalschulungen

Hygieneschulungen in der Gemeinschaftsverpflegung und
Gastronomie gewinnen durch die steigende Verantwortlich-
keit und Verrichtung betriebseigener KontrollmaBnahmen
an Bedeutung.

Wissen warum und wie Etwas zu geschehen hat, heiBt noch
lange nicht, daB3 es auch praktisch so durchgefiihrt wird.
erst bei entsprechendem Ansporn wird die Theorie in die
Praxis umgesetzt.

Hygiene ist Teamarbeit, denn nur wenn jeder Mitarbeiter an
jeder Stelle des Arbeitsprozesses sich hygienisch richtig
verhalt, ist ein entsprechender Erfolg zu erreichen.

Hygiene ist
Teamarbeit !

So schreibt die Lebensmittelhygieneverordnung 1998 im Anhang folgendes vor:

Schulungen sind gesetzlich gefordert. Der Herr des Hauses oder Geschéftsfiihrer eines
Lebensmittelunternehmens hat zu verblrgen, daB Personen, die mit Lebensmitteln
hantieren, entsprechend ihrer Tatigkeit Gberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene

unterrichtet oder geschult werden.

Themen

¢ Gesetzliche Situation — Konsequenzen und Verantwortlichkeiten

¢ Personalhygiene und die Folgen bei Nichteinhaltung

¢ Mikrobiologische Grundlagen der Lebensmittelhygiene

¢ Reinigung und Desinfektion — Anwendungs- und Sicherheitshinweise
¢ HACCP-Prinzipien

Durchgefiihrt am: Von:

Teilnehmer: Unterschrift:
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Lexikon der Fachbegriffe

Allgemein Birgerliches Gesetzbuch ABGB
Wachstum von Mikroorganismen in Gegenwart von aerob
Sauerstoff.

Zur Desinfektion werden alkoholische Lésungen mit 70% Alkohol

Alkohol verwendet (meist Ethanol oder Isopropylalkohol).
Wirkt schnell (innerhalb von 2-5 Minuten).

Wachstum von Mikroorganismen ohne Anwesenheit von anaerob
Sauerstoff (unter LuftabaschluB).

Bedeutet abgrenzen von annehmbaren und nicht annehm- annehmbares MafB
baren Wert mittel Grenzwert z.B. Keimzahl, Temperatur-

Bereich.

Bakterium, das bei seiner Vermehrung in Lebensmitteln u.U. Bacillus cereus

Einen Giftstoff bildet, der zu Lebensmittelvergiftungen
(Durchfall, Erbrechen) fihren kann.

Bazillenausscheidergesetz (Juli 97). Erforderlich bei BAG
beschéftigten die Lebensmittel gewerbsmaBig an einen

gréBeren, nicht von vornherein bestimmten Personenkreis

ausgeben z.B. Gastronomie (nicht bei Betriebsklichen u.a.).

seltene, aber oft schwer verlaufende Lebensmittelvergiftung, Botulismus
verursacht durch ein ausgeschiedenes Gift von Clostridium

botulinum. Dieses kann sich in unzureichend konseravierten

Lebensmitteln vermehren und Gilft produzieren. Symptome:

Kopfschmerzen, Ubelkeit, LAhmungserscheinungen, Seh-,

Schluck- und Atemstérungen
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Bakterium (anaerober Sporenbildner), der Durchfall-
erkrankungen zw. Botulismus hervorrufen kann. Sporen
sind sehr hitzeresistent und Uberstehen eine Pasteurisataion
sicher.

Das Vernichten, Abtdten von pathogenen Krankheitserregern.
Entkeimung, Entseuchung

Fahrlassig handelt, wer die Gefahren fur die Gesundheit aus
Mangelndem Verstandnis und Sorgfalt nicht erkennt oder
Diesen trotz Erkennens nicht in zumutbarer Weise entgegen-
Wirkt.

Durch direkten KélteeinfluB ausgetrocknete Lebensmittelteile,
die eine GenuBminderung mit sich bringen, Die Lebensmittel
gelten nicht als verdorben, die betroffenen Bereiche sind
aber zah, strohig und trocken.

,aute Hygienepraxis® (GMP eng: Good Manufacturing
Practice) umfaBt alle MaBnahmen, um einen hygienisch
einwandfreien HerstellungsprozeB zu garantieren:

Betriebshygiene, Produkt- und Produktionshygiene, Qualitats-
Kontrolle, Personalhygiene, Reinigung und Desinfektion...

z.B. Salmonellen, Darmpathogene Escherichia coli

LMLG§1(2): Gewinnen, Herstellen, Behandeln, Einflihren,
Lagern, Verpacken, Bezeichnen, Feilhalten, Ankiindigen,
Werben, Verhangen, Uberlassen zu Erwerbszwecken oder
Zur Gemeinschftsverpflegung.

Siehe Mikroorganismen
Keime "keimen® = vegetative Mikroorganismen!

Gegenseitige Verseuchung der Lebensmittel mit Keimen
durch unsachgemaBe Handhabung von Geréaten etc.

Clostridien

Desinfektion

Fahrlassigkeit

Gefrierband

GHP

Infektionserreger

Inverkehrbringen

Keime

Kreuzkontamination
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Alle die Punkte, Stufen oder Verfahrensschritte im ,Leben
eines Lebensmittels, bei denen Hygienerisiken die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit eines Produktes bedrohen kénnten
und die an diesen Stellen durch gezielte LenkungsmaBnahmen
verhindert, beseitigt oder auf ein annehmbares MaB ver-
mindert werden.

Dabei unterscheidet man zwischen Mikroorganismen, die
Toxine erzeugen und jenen, die selbst die Vergiftung hervor-
rufen (Infektionserreger).

Erkrankungen der Menschen auf Grund des Verzehrs von
nicht genuBtauglichen Lebensmitteln. Dabei unterscheidet
man zwischen denen, die auf mikrobielle Ursachen zurlickzu-
fihren sind, und solchen nicht mikrobieller Art.

Mindesthaltbarkeitsdatum. Datum bis zu dem ein Lebens-
mittel bei entsprechenden Lagerungsbedingungen mindestens
haltbar ist.

Meist kurzfristige Haltbarmachung von Lebensmitteln durch
schonende Erhitzung (unter100°C), um die Lebensmittel so
wenig wie im Bereich des Mdglichen zu verandern.

Die pathogenen und ein GroBteil der Ubrigen vegetativen
(vermehrungsfahigen) Keime werden dadurch abgetétet und die
Enzyme inaktiviert.

Md&glichkeit, Krankheiten auszulésen.

Rickstédnde von Chemikalien zur Schadlingsbekédmpfung
(tierische und pflanzliche Schadlinge). Insektizide (gegen
Insekten), Fungizie (gegen Pilze), Herbizide (gegen Unkraut);
Rodendizide (gegen Nager)....

Er zeigt an, wie sauer bzw. alkalisch ein Lebensmittel ist. Mit
einer Zahlenskala von 0-14 werden die Eigenschaften einge-
stuft. 0-6 bedeutet sauer, 7 neutral und 8-14 alkalisch.

0 ist am starksten sauer und 14 am starkten alkalisch. Dieser
Wert ist nicht identisch mit der Konzentration einer Saure oder
Lauge.

Kritische Punkte
/Kontrollpunkte

Lebensmittelvergifter

Lebensmlittel-
vergiftung

MHD

Pasteurisation

pathogen

Pestizide

pH-Wert
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Vorbeugung

Bezieht sich auf die bessere Qualitat bzw. Wirtschaftlichkeit
eines Produktes ohne BerUcksichtigung der gesundheitlichen
Aspekte.

Das Wiederverseuchen von Lebensmitteln bei denen die
Keime bereits abgetdtet waren, z.B. durch schmutzige Hande,
darauf niesen oder husten.

Lebensmittelinfektionserreger v.a. in Gefligel, Eier, Fleisch.
Rufen Durchfall, Erbrechen Bauchschmerzen, eventuell
Fieber hervor. Nach Abklingen der Krankheit kann die be-
troffene Person weiterhin Salmonellen im Stuhl haben =
Dauerausscheider.

Alle Tiere, die Lebensmittel ungtinstig beeinflussen kénnen,
wie Insekten, Spinnen und Nagetiere, zuweilen aber auch
Végel.

Sammelbegriff fir eine Pilzgruppe, die durch Myzel (Pilzfaden-)
Bildung gekennzeichnet sind. Sie kénnen sowohl nitzlich sein
(Edelpilze, Blauschimmel) als auch unspezifische Verderbnis-
erreger bei Lebensmitteln und Getranken eine Rolle spielen.

Cadmium-, Blei-, Quecksilberverbindungen, die schwer ab-
baubar sind und sich deshalb im Lebensmittel anreichern.

Mit den Sinnen wahrnehmbare Veranderungen
(Auge, Nase, Mund)

Erreger von eitrigen Wundinfektionen; bildet bei Vermehrung
in Lebensmitteln u.U. einen Giftstoff, der azu Lebensmittelver-
giftungen (Erbrechen, Durchfall) fihren kann

z.B. Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridien,
Schimmelpilze.

Prophylaxe
Qualitats-

Kontrollpunkt

Rekontamination

Salmonellen

Schéadlinge

Schimmelpilze

Schwermetalle

Sensorisch

Staphylococcus
aureus

Toxinbildner
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Giftstoffe z.B. aus Bakterien (Toxinbildner) oder aus
Schimmelpilzen, die zu einer Lebensmittelvergiftung zur
Folge haben.

Die Toxine einiger Bakterien lassen sich beim Kochen nicht
zerstoren.

Veranderung des Lebensmittels, die als schlecht
empfunden wird und in weiterer Folge zu Gesundheits-
schaden flhren kann.

Man unterscheidet:

a) Wirkstofftyp auf wassriger Basis mit antimikrobiellen Wirk-
stoffen: langere Einwirkzeiten, Wirkstoffkombinationen decken
Spektrum der Mikroorganismen ab, groBflachiger Einsatz.

b) Wirkstofftyp auf alkoholischer Basis ( 70 % Alkohol):
kirzere Einwirkzeiten, nur fur kleine Flachen, z.B. Hackstock,
da entzindlich.

Notizen:

Toxine

Verderb

Wirkstofftyp

© Systemclean Klaus Edimayr, Pregarten
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