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EINLEITUNG

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

Die vorliegende Leitlinie stellt ein Modell fiir die praktische Umsetzung der grundlegenden
Verpflichtungen dar und wird vom anwendenden Betrieb an die betrieblichen Gegebenhei-
ten angepasst.

1 GELTUNGSBEREICH

(1)

(2)

(3)

Die vorliegende Leitlinie gilt fur GroBkichen, Kiichen des Gesundheitswesens und
vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung.

»Gemeinschaftsverpflegung” im Sinne dieser Leitlinie ist die regelmaRige Versor-
gung einer grundsatzlich konstanten Personengruppe mit Speisen im Rahmen ei-
nes langerfristigen Auftrages.

Auf Einschrankungen bei den HACCP-Anforderungen fiir bestimmte Lebensmittel-
unternehmen gemaR Entscheidungsgrund (15) der Verordnung (EG) 852/2004 wird
hingewiesen. Die Dokumentation kann flexibel (z. B. Hardcopy, EDV-System, ...)
sein. Die vorliegende Leitlinie kann in kleineren Betrieben flexibel auch nur auf die
relevanten Prozesse angewandt werden (z. B. Verteiler-, Finalisierungs- und Rege-
nerierkiliche).

Soweit in dieser Leitlinie personenbezogene Bezeichnungen nur in mannlicher
Form angefihrt sind, beziehen sie sich auf Frauen und Manner in gleicher Weise.
Bei Anwendung auf bestimmte Personen wird die jeweils geschlechtsspezifische
Form verwendet.

2 RECHTSGRUNDLAGEN

(1)

Die rechtliche Grundlage fir diese Leitlinie ist die Verordnung (EG) Nr. 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene.!

3 BAULICHE ANFORDERUNGEN AN RAUME

(1)

(2)

Aus hygienischer Sicht steht bei einer Kiiche die Trennung der ,unreinen” von den
,reinen” Bereichen im Vordergrund. Zu diesem Zweck sind die einzelnen Arbeits-
bereiche entsprechend dem Warenfluss anzuordnen. Auch beim Geschirr und beim
Personal ist auf diese Trennung Riicksicht zu nehmen.

In Rdumen und in Vorratsrdaumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
miussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und

! CL2004R0852DE0030010.0001_cp 1..1
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(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die tGbrigen Wandteile kénnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.

In Rdumen, in denen Lebensmittel be- und verarbeitet werden, missen die FuRbo-
den aus wasserundurchldssigem, nicht saugfahigem, leicht zu reinigendem, desin-
fizierbarem und nicht toxischem Material bestehen. Stehende Wasserpfiitzen mus-
sen verhindert werden. Die Ubergénge von den Wianden zum FuRBboden miissen so
gestaltet sein, dass eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion moglich ist. Die
Abflisse selbst mlssen entsprechend dimensioniert, durch geeignete Vorrichtun-
gen abgedeckt, geruchs- und riickstausicher und von der Bauart her leicht zu reini-
gen sein. Sie missen sich in einem baulich einwandfreien Zustand befinden.

In Kiihlrdumen und Tiefkiihlrdumen missen die gesamten Wande einschliefilich
der Decke aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare Ober-
flachen aufweisen.

Wande, Decken und FuRbdden dirfen keine offenen Fugen, Spalten oder bescha-
digte Stellen aufweisen.

In der Kiiche und, soweit erforderlich, auch in den lbrigen Betriebsraumen, ms-
sen entsprechend Abschnitt 4, Punkt (3) ausgestattete Handwaschbecken in erfor-
derlicher Anzahl vorhanden sein. Es missen jedenfalls Handwaschbecken im un-
mittelbaren Bereich der Arbeitsplatze fiir Fleisch, Fisch, Geflligel, Gemise, Mehl-
speisen und fertige Speisen vorhanden sein. Die gemeinsame Verwendung eines
Handwaschbeckens fiir mehrere unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zulds-
sig.

Kichen und die dazugehdrigen Betriebs- und Vorratsraume missen be- und ent-
|Gftet sein. Durch eine entsprechende Be- und Entliftungsanlage ist Nebelbildung
und die Bildung von Kondenswasser zu verhindern.

Die AuRentiliren und -fenster missen dicht schlieRen. Samtliche Tiren und Fenster
miussen aus glattem, korrosionsbestandigem, Wasser abweisendem und nicht to-
xischem Material bestehen oder mit einem dauerhaften Belag oder Anstrich verse-
hen sein, der ebenfalls die oben geforderten Eigenschaften aufweisen muss. An
AuBenfenstern die zu 6ffnen sind und an anderen Offnungen, die nach auRen fiih-
ren, missen Vorrichtungen (z. B. Insektenschutzgitter) gegen das Eindringen von
Insekten und anderen Schadlingen vorhanden sein.

Flr das Verarbeiten von rohem Geflligel und das Aufschlagen von rohen Eiern, die
Verarbeitung von rohem Fleisch und Verarbeitung von rohem Fisch, ist je ein eige-
ner, abgegrenzter und entsprechend gekennzeichneter Arbeitsbereich mit eigenen
Arbeitsgeraten vorzusehen.

Ist eine Abgrenzung nicht moglich, so muss dies zeitlich getrennt und mit einer zwi-
schenzeitlichen Reinigung und Desinfektion erfolgen.

Auch fur die Vorbereitung/Riisten von ungewaschenem, erdbehaftetem Gemiise
und rohem Obst ist ein eigener, abgegrenzter und entsprechend gekennzeichneter
Arbeitsbereich mit eigenen Arbeitsgeraten einzurichten.
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(11)

(12)

Fir die in der Kiiche beschaftigten Personen missen eigene Toiletten vorhanden
sein. Die Toilettenzellen selbst dirfen keinen direkten Zugang zu Raumen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, haben. Sie miissen einen Vorraum besitzen,
in dem entsprechend ausgestattete Handwaschbecken (siehe Pkt. 3, Abschnitt 4)
vorhanden sind. Kleiderhaken sind in entsprechender Zahl vorzusehen. Fir eine
entsprechende Be- und Entliiftung der Rdume ist zu sorgen.

Fir die in der Kliche beschaftigten Personen sind ausreichend Umkleiderdaume zur
Verfligung zu stellen. Diese haben mit einem ,Zweispindsystem” sowie einem
Dusch- und Waschbereich ausgestattet zu sein. Auf die strikte Trennung der unrei-
nen StraBenkleidung und der sauberen Arbeitskleidung im ,Zweispindsystem* ist
zu achten. Fur die gebrauchte Arbeitskleidung ist im unreinen Bereich ein Sammel-
system einzurichten. Fir eine entsprechende Be- und Entliiftung dieser Rdume ist
zu sorgen.

4 ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERATE UND GE-
SCHIRR

(1)

(2)

(3)

(4)

Einrichtungen in Kiichen, Vorratsraumen und Kiihlrdumen, einschlieRlich der Re-
gale und mobilen Elemente, miissen aus nicht toxischen Materialien bestehen und
glatte, wasserabweisende, reinigbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.

Arbeitsflachen miissen aus rostfreiem Stahl, Stein oder Kunststoff bestehen. In der
Mehlspeiskiiche konnen diese fiir die Teigzubereitung aus Hartholz bestehen. Alle
Arbeitsflachen miissen glatt und fugenfrei sein.

Ausstattung von Handwaschbecken:
a. Bei den Handwaschbecken muss handwarmes Wasser zur Verfligung stehen.

b. Handwaschbecken missen mit Armaturen ausgestattet sein, die eine hygie-
nisch einwandfreie Wasserentnahme ermdoglichen (z. B. Anndherungsautoma-
tik, FulR- oder Kniebedienung, Selbstschlussarmaturen, ...).

c. Handwaschbecken miissen mit Fllssigseife, Hindedesinfektionsmittel und Pa-
pierhandtiichern (aus gut saugendem Papier) in geeigneten Spendern ausge-
stattet sein.

d. Es missen Behalter fir die gebrauchten Papierhandtlicher vorhanden sein.

Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen aus nicht-toxi-
schem Material? bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und diirfen
keine Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen kén-
nen.

2 Konformitdtserkldrung
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(5)

(6)

Gerate, Geschirr und Behalter aus Holz dirfen in der Kiiche nicht verwendet wer-
den.

Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen sind in Raumen, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird, nicht zulassig.

5 REINIGUNG UND DESINFEKTION

5.1

(1)

(2)

(3)
(4)

(5)
(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

(11)

ALLGEMEINES

Unter Reinigung ist die mechanische Entfernung unerwiinschter Substanzen (z. B.
Lebensmittel-Reste, Schmutz, Mikroorganismen, ...) von Oberflachen zu verstehen,
mit dem Ziel, saubere Oberflachen zu erhalten.

Eine Zwischenreinigung ist eine Reinigung zwischen zwei Arbeitsgangen bei laufen-
dem Betrieb der Kiiche.

Eine Endreinigung ist die Reinigung nach Produktionsschluss der Kiiche.

Die Vorreinigung kann trocken (Abwischen, Zusammenschieben, Aufkehren, Auf-
nehmen) oder nass (Vorspllen, Abwischen, Aufnehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigung erfolgt mit Wasser, Reinigungsmittel und Hilfsmitteln
(z. B. mit Birste oder Schwamm) manuell oder maschinell.

Unter Desinfektion versteht man die gezielte Inaktivierung von Mikroorganismen.

Jeder Desinfektion muss eine griindliche Reinigung vorangehen. Voraussetzung fir
eine effektive Desinfektion ist die optische Sauberkeit der zu desinfizierenden
Oberflachen.

In der Kiche am gebrauchlichsten sind die chemische, die thermische bzw. die
chemothermische Desinfektion. Unter chemischer Desinfektion versteht man die
Inaktivierung von Mikroorganismen durch die Einwirkung von Bioziden (Desinfek-
tionsmitteln) Gber eine vorgegebene Zeit. Unter thermischer Desinfektion versteht
man die Inaktivierung von Mikroorganismen durch die Einwirkung der Desinfekti-
onstemperatur Uber eine vorgegebene Zeit. Unter chemothermischer Desinfektion
versteht man eine chemische Desinfektion, deren Wirkung durch eine erhohte
Temperatur verstarkt wird.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind nach den Anwendungsvorschriften (siehe
Produktinformation und Sicherheitsdatenblatt des Herstellers) zu verwenden.

Es sind ausschlieRlich nachweislich wirksame Desinfektionsmittelverfahren zu ver-
wenden (z. B. Listung bei der OGHMP oder beim VAH).34

Fir die chemische und chemothermische Desinfektion in Kiichenbetrieben sind
Desinfektionsmittel zu verwenden, die toxikologisch unbedenklich sind und den
geltenden Rechtsvorschriften und Normen entsprechen.

3 Expertisenverzeichnis der OGHMP
4 Desinfektionsmittelliste des VAH
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(12)

5.2
(1)

(2)

5.3

Das Desinfektionsmittel ist, wenn Rickstande zu erwarten sind, friihestens nach
der vorgeschriebenen Einwirkungszeit, spatestens aber vor Wiederbenlitzung der
Gegenstdnde, mit Wasser sorgfiltig zu entfernen. Gegebenenfalls ist mit Einmal-
tlchern zu trocknen.

ORGANISATION UND PLANUNG

Fir die Durchfithrung und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion sind Ver-
antwortlichkeiten festzulegen.

Fir die gesamte Betriebsanlage ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan (RDP),
angepasst an die jeweilige Verwendung der Bereiche, zu erstellen. Dieser soll zu-
mindest folgende Punkte enthalten: Wer, was, wann, wie, womit reinigt oder des-
infiziert.

DURCHFUHRUNG

5.3.1 RAUME UND EINRICHTUNG

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)
(7)

(8)

(9)

Die Arbeitsflachen einschlieRlich der angrenzenden Wandbereiche und Waschbe-
cken (inkl. Handwaschbecken) sind taglich nach Produktionsschluss zu reinigen und
zu desinfizieren (RDP). Zwischenreinigungen kénnen gemall RDP ebenfalls erfor-
derlich sein.

Arbeitsplatze zur Bearbeitung von rohem Gefllgel, Ei, Fleisch und Fisch sind unmit-
telbar nach jeder Benitzung griindlich zu reinigen und zu desinfizieren. Dies gilt
insbesondere auch fiir die verwendeten Arbeitsgerate. Verpackungsmaterial und
Eierschalen sind unmittelbar nach abgeschlossener Tatigkeit zu entsorgen.

Einrichtungen wie Regale, Verbauten, Schubladen, Griffe, Schalter und Tirschnal-
len sind sauber zu halten und gemal RDP zu reinigen. Jene Teile, die mit Lebens-
mitteln in Berlihrung kommen, sind erforderlichenfalls auch zu desinfizieren.

Kihleinrichtungen und Kiihlrdume sind sauber zu halten und gemafd RDP zu reini-
gen. Jene Teile die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen sind erforderlichen-
falls auch zu desinfizieren.

Tiefkhleinrichtungen sind so oft wie notwendig, zumindest jedoch einmal jahrlich,
abzutauen und zu reinigen.

Die Wasserauslasse sind regelmaRig zu entkalken.

Der FuBboden im Produktionsbereich ist zumindest nach Produktionsschluss zu rei-
nigen. Die Notwendigkeit einer Desinfektion ist individuell festzulegen und im RDP
anzufiihren. Wande, Tilren, Fenster, Beleuchtungskorper sowie die Be- und Entlif-
tungsanlagen sind sauber zu halten.

Die Desinfektion von Holzarbeitsflachen in der Mehlspeiskiiche erfolgt ausschliel-
lich nach griindlicher Trocknung mit einem riickstandsfreien Desinfektionsmittel.

Bei der Desinfektion von Kihleinrichtungen ist zu beachten, dass niedrige Tempe-
raturen langere Einwirkungszeiten des Desinfektionsmittels erfordern (RDP).
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5.3.2 GESCHIRR, GERATE UND MASCHINENTEILE

(1)

(2)

(3)
(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

Bei der Geschirrreinigung ist die Trennung zwischen ,unreinen” und ,reinen” Be-
reichen zu beachten.

Geschirr und Besteck, mit dem die Essensteilnehmer in Berithrung kommen, sind
zeitlich oder raumlich getrennt von Kochgeschirr und Gebrauchsgegenstanden der
Kiiche aufzubereiten.”

Transportwagen fiir Geschirr sind getrennt vom Geschirr aufzubereiten.

Geschirr, Gerate und Maschinenteile (in der Folge als Gegenstande bezeichnet)
sind in entsprechenden Geschirrsplilmaschinen zu reinigen und erforderlichenfalls
zu desinfizieren. Sofern eine Desinfektion als erforderlich erachtet wird, ist diese
bevorzugt thermisch oder chemothermisch durchzufiihren.

Bei der thermischen Desinfektion sind die Geschirrsplilmaschinen mit Temperatur-
anzeigen auszustatten. Fiir eine ausreichende thermische Desinfektion der Gegen-
stande durch HeiBwasser ist das Erreichen eines Ao-Wertes von mindestens 30 Se-
kunden erforderlich. Die ist gegeben, wenn eine Temperatur von 85 °C fir die
Dauer von mindestens 10 Sekunden oder von 83 °C fiir die Dauer von mindestens
15 Sekunden oder von 80 °C fiir die Dauer von mindestens 30 Sekunden unmittel-
bar an den Gegenstanden notwendig (Ao-Wert > 30 Sekunden). Die Regelung von
Ao-Wert-bezogenen Geradten darf erst ab Erreichen der Schwellentemperatur von
80 °C ansprechen, niedrigere Temperaturbereiche als 80 °C diirfen nicht in die Be-
rechnung einbezogen werden.

Bei einer chemothermischen Desinfektion sind wirksame Desinfektionsverfahren
zu verwenden. Das desinfizierende Programm und das Desinfektionsmittel (inkl.
Dosierung) sind am Gerat anzuschreiben bzw. anzuzeigen.

Es muss sichergestellt werden, dass das Desinfektionsprogramm vollstandig durch-
laufen wird.

Fir die Aufbereitung von Geschirr aus Einrichtungen des Gesundheitswesens ist die
Desinfektionswirkung (thermisch oder chemothermisch), die neben der Reinigung
eine zusatzliche Inaktivierung von Mikroorganismen belegt, zumindest jahrlich
nachzuweisen.

Wenn Nachspilwasser bevorratet wird (z. B. Boiler), dann ist dieses auf mindestens
80 °C zu erwarmen. Generell sollte das Nachspiilen bei moglichst hoher Tempera-
tur erfolgen, um Chemikalienreste sicher vom Splilgut zu entfernen.

Eine Abtrocknung der gereinigten Gegenstande muss entweder durch deren Eigen-
warme oder durch HeilSluft gewahrleistet sein. Bei Bedarf sind die Gegenstiande
mit Einmaltiichern trocken nachzuwischen.

Ist eine maschinelle Reinigung und Desinfektion nicht moglich, wird eine griindliche
manuelle Reinigung und anschlielende Desinfektion durchgefiihrt.

> Gilt fiir Gesundheitseinrichtungen; Durch die zeitliche oder réumliche Trennung sollen Kreuzkontaminationen und die Ver-
breitung von Krankheitserregern verhindert werden.
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5.3.3 REINIGUNGSGERATE UND REINIGUNGSUTENSILIEN

(1)

(2)

(3)

54

Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien sind regelmaRig zu warten, zu reinigen
und zu desinfizieren und, soweit moglich, hangend zu verwahren.

Reinigungsgerate sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem eigenen
Raum oder dafiir geeigneten Schrank bzw. Regal aufzubewahren.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie die Reinigungsutensilien fir die Zwi-
schenreinigung dirfen auch an einem eigens dafiir ausgestatteten Platz (z. B. Hygi-
eneboard) direkt im Arbeitsbereich bereitgehalten werden.

UBERPRUFUNG

5.4.1 OPTISCHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz der durchgefiihrten ReinigungsmaBnahmen ist von einer daflr be-
stimmten verantwortlichen Person durch Kontrolle der optischen Sauberkeit zu
Uberprifen und zu dokumentieren.

5.4.2 MIKROBIOLOGISCHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz von Reinigungs- und DesinfektionsmaRBnahmen ist in regelmaRigen, im
Rahmen der Eigenkontrolle festzuhaltenden Abstanden, zu Giberprifen und zu do-
kumentieren. Empfohlen wird die Auswertung der mikrobiologischen Proben ein-
mal jahrlich in einem hierfiir akkreditierten mikrobiologischen Labor.

6 WARENUBERNAHME UND LAGERN VON LEBENSMITTELN

(1)

(2)

(3)
(4)

(5)

(6)

(7)

Definition von Temperaturbereichen:

,Raumtemperatur”: Uber 15 °C bis ca. 25 °C
,Gekuhlt“: tber 0 °C bis 4 °C, Toleranz bis 6 °C
,Tiefgekihlt”: -18 °C oder kalter, Toleranz bis -15 °C

Bereits bei der Warenilibernahme ist, so weit wie moglich, die einwandfreie Be-
schaffenheit zu kontrollieren.

Dabei ist auch auf eine entsprechende Trennung nach Warengruppen zu achten.

Bei verpackten Lebensmitteln ist auf wahrnehmbare Veranderungen, wie Verfar-
bungen, Vakuumverlust bei Vakuumpackungen und Bombage bei Konserven zu
achten.

Kiihl- und Tiefkiihlketten diirfen nicht unterbrochen werden. Bei Ubernahme von
Lebensmitteln ist die Temperatur stichprobenweise zu kontrollieren. Hierliber sind
Aufzeichnungen zu flihren.

Lebensmittel sind entsprechend zu lagern und vor ihrer Verwendung sensorisch zu
Uberprifen.

Es darf nur einwandfreie Ware verwendet werden.
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(8)

(9)

(10)
(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

Die Temperaturkontrollen der Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen sowie die Kontrol-
len der Speisentemperaturen sind taglich durchzufiihren. Uber diese Temperatur-
messungen sind Aufzeichnungen zu fihren.

Bei Kihl- bzw. Tiefklihleinrichtungen sind die Temperatursollbereiche anzugeben.
Jede Kiihl- bzw. Tiefklihleinrichtung ist mit einem Thermometer auszustatten. Hier-
fir sind registrierende Thermometer zu verwenden. Die Thermometer sind regel-
maRig auf ihre Funktion zu Gberprifen.®

Bei Rohware ist auf eine entsprechende Trennung nach Warengruppen zu achten.

Ungewaschenes Obst und ungeputztes Gemise, Krauter in der Erde miissen so ge-
lagert werden, dass andere Lebensmittel dadurch nicht hygienisch nachteilig be-
einflusst werden.

Rohe Eier sind gekihlt zu lagern. Eine Lagerung neben anderen rohen Lebensmit-
teln oder im Getrankekihlraum ist moglich, wenn fiir eine entsprechende Tren-
nung gesorgt ist.

Die Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen hat bevorzugt in einem eige-
nen Kiihlschrank oder Kiihlraum zu erfolgen.

Durch eine entsprechende Verpackung oder Abdeckung ist zu verhindern, dass Le-
bensmittel nachteilig beeinflusst werden.

Die Lagerung von Lebensmitteln und sonstigen Waren direkt auf dem Fullboden ist
zu unterlassen.

Betriebsfremde Transportgebinde diirfen nicht in den ,reinen” Bereich der Kiiche
eingebracht werden.

7 VORSCHRIFTEN FUR DEN UMGANG MIT SPEZIELLEN LE-
BENSMITTELN

(1)

(2)

(3)

Bei heil} hergestellten Speisen wie Puddings, Cremen und Saucen, dirfen nur dann
rohe Eier verwendet werden, wenn im Rahmen der Zubereitung 75 °C Kerntempe-
raturen erreicht werden.

Unverpackt angeliefertes oder selbst hergestelltes rohes Faschiertes ist moglichst
rasch nach der Anlieferung oder Herstellung, maximal innerhalb von 24 Stunden,
durchzuerhitzen. Faschiertes darf nur aus frischen, durchgekihlten, grol3en
Fleischstiicken hergestellt werden. Das Faschieren von Fleischabschnitten, Zuputz
und dergleichen ist nicht zuldssig. Das Einfrieren von rohem Faschiertem und von
rohen Zubereitungen aus Faschiertem erfolgt nur unmittelbar nach der Herstel-
lung.

Bei rohem Kleinfleisch (Fleisch in Stliicken von weniger als 100 g), bei gesteakmas-
tertem oder dhnlich behandeltem rohem Fleisch sowie bei klein geschnittenen

8 Verordnung (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Temperaturen von tief gefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmit-
teln sowie Einlagerungs- und Lagereinrichtungen eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R0037-
20050202&qid=1756732044893
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(4)

(5)

(6)

(7)
(8)

(9)

(10)

(11)

(12)

oder faschierten Innereien ist in gleicher Weise vorzugehen wie bei rohem
Faschierten.

Die Verwendung von Knick-, Bruch- oder Schmutzeiern ist unzuldssig. Beim Auf-
schlagen von Eiern soll die Eimasse mit der AulRenseite der Schale moglichst nicht
in Berlihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten. Bei der Her-
stellung von Panade mit Ei ist ebenfalls auf eine rascheste Verarbeitung zu achten.
Reste von Panierflissigkeit, -mehl oder -brésel sind zu entsorgen.

Speisen mit rohen Eiern (z. B. Tiramisu, Bouillon mit Ei) und weich gekochte Eier
dirfen nicht verabreicht werden.

Werden in der Kiiche selbst hart gekochte Eier nicht sofort weiterverarbeitet, sind
sie gekihlt und in der Schale aufzubewahren.

Mayonnaisen diirfen in der Kiiche nicht hergestellt werden.

Die Verabreichung von Speisen mit nicht gegarten Sprossen oder nicht durcherhitz-
ten Tiefkihlbeeren ist zu vermeiden.

Frisch aufgeschnittene Obststlicke sind durchgehend gekihlt zu lagern oder inner-
halb von 2 Stunden zu verabreichen.”

Es ist unter allen Umstanden zu vermeiden, dass gekochte geschalte Kartoffeln
ohne weitere Behandlung in lauwarmem Zustand aufbewahrt werden. Kartoffel-
salat ist entsprechend zu Sauern und innerhalb von max. 24 Stunden zu verbrau-
chen. Werden gekochte Kartoffeln nicht unmittelbar weiterverarbeitet oder dem
Verzehr zugefiihrt, sind sie in ungeschaltem Zustand gekiihlt aufzubewahren.

Fiir den Tagesbedarf geschilte, ungekochte Kartoffeln und auch Gemiise dirfen
ohne entsprechende Behandlung (z. B. Zusatz von Ascorbinsdure) nur kurzfristig in
Wasser aufbewahrt werden. Ausgenommen davon sind z. B. Kaliumreduzierte Dia-
ten, die unter kontrollierten Bedingungen und in kleinen Mengen hergestellt wer-
den.

Frittierfett (-6l) darf nicht Gber 175 °C erhitzt werden. In Verwendung stehendes
Frittierfett (-0l) ist regelmaRig auf seine einwandfreie Beschaffenheit zu priifen. Bei
Auftreten von Geruchs- und Geschmacksabweichungen ist das gesamte Fett (Ol)
auszutauschen.

8 UMGANG MIT FERTIG ZUBEREITETEN SPEISEN, SPEISEN-
AUSGABE

(1)

Bei der Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen sind Kreuzkontaminati-
onen zu vermeiden. Durch entsprechende Verpackung oder Abdeckung ist zu ver-
hindern, dass Lebensmittel nachteilig beeinflusst werden.

7 Melonen: Gesundheitsgefahr durch Verunreinigung mit pathogenen Bakterien - BfR und mégliche gesundheitliche Risiken
durch kontaminierte Lebensmittel in Krankenhauskiichen kénnen durch geeignete MafsSnahmen minimiert werden - BfR
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(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

8.1
(1)

(2)

(3)

8.2

(1)

(2)

(3)

Das Anrichten, die Portionierung von fertigen Speisen hat auf einem eigenen, aus-
schlieRlich fur diesen Zweck vorgesehenen Arbeitsplatz/Bereich zu erfolgen.

Die Verabreichung von halbgegarten Fleischspeisen (z. B. Roastbeef) ist zu ver-
meiden. Die Abgabe/Verabreichung von Speisen aus rohem faschiertem Fisch und
Fleisch ohne anschlieBender Erhitzung (z. B. Beef Tatar, Carpaccio, Sushi) und
halbgegarter Fleischspeisen ist fiir Risikogruppen (,,YOPI“: young, old, pregnant
and immunocompromised, also kleine Kinder, Senioren, Schwangere und Men-
schen mit eingeschrankter Immunfunktion) unzulassig.

Bei abgeflllten Speisen, die nicht am Tage der Herstellung verwendet werden, ist
der Herstellungstag gut sichtbar und lesbar am Behalter anzugeben.

Als Reserve bereitgehaltene Lebensmittel konnen weiterverwendet werden, wenn
sichergestellt ist, dass keine hygienisch nachteilige Beeinflussung erfolgt ist.

Verkostungen dirfen nur mit frischem Besteck erfolgen.

HEISSHALTEN VON SPEISEN

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von mindes-
tens 65 °C zu halten. Die HeiBBhaltezeit sollte nicht mehr als 3 Stunden betragen.

Auch beim Transport von Speisen in heiBem Zustand ist diese Temperatur einzu-
halten.

Die HeilRhaltetemperatur bezieht sich bis zur Speisenausgabe und ist unabhangig
von der Verzehrstemperatur.

KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IM WARMEN ZU-
STAND BESTIMMT SIND (,,Cook & Chill)

Speisen, die nicht unmittelbar nach der Herstellung verzehrt werden, sind rasch
abzukihlen (z. B. mittels Schockkuhler (,,Chiller)). Der Temperaturbereich zwi-
schen 65 °Cund 10 °C Kerntemperatur muss innerhalb von 90 Minuten durchlaufen
werden. Die GroRe und die Flillmenge der Behéltnisse sind so zu wahlen, dass diese
Zeit unter den gegebenen Kihlbedingungen mit Sicherheit eingehalten werden
kann (z. B. in kleinen Portionen oder in flacher Schicht; am besten durch Schnell-
kiihlung). Die Speisen sind anschlielend auf die vorgesehene Lagertemperatur wei-
ter abzukiihlen.

Diese Speisen sind gekiihlt bei Temperaturen von bis zu 3 °C zu lagern bzw. zu trans-
portieren. Beim Transport darf die Temperatur keinesfalls 7 °C tiberschreiten.

Gekdihlte Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt sind, sind vor der
Abgabe nochmals durchzuerhitzen, wobei eine Kerntemperatur von mindestens
72 °C erreicht werden muss. AnschlieBend ist eine Heillhaltetemperatur von min-
destens 65 °C Kerntemperatur einzuhalten.
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8.3 KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IN KALTEM ZU-
STAND BESTIMMT SIND

(1) Auf heilem Wege hergestellte Speisen wie Puddings oder Cremen sind unmittelbar
nach der Herstellung in der unter Abschnitt 8.2 Punkt (1) beschriebenen Weise ab-
zukiihlen.

(2) Auf kaltem Wege hergestellte Speisen wie belegte Brotchen sind unmittelbar nach
der Herstellung gekihlt aufzubewahren.

(3) Die Temperatur bei der Abgabe, der Lagerung und dem Transport von der Kiiche
soll 7 °C Kerntemperatur nicht tberschreiten.

(4) Frisch produzierte Salate kénnen, wenn sie zum unmittelbaren Verzehr bestimmt
sind, ohne vorheriges Abklihlen direkt zur Ausspeisung gebracht werden. Die Le-
bensmittelsicherheit muss in diesem Fall durch einen pH-Wert unter 4,5 gewahr-
leistet sein.

8.4 AUFTAUEN VON TIEFGEFRORENEN LEBENSMITTELN

(1) Das Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren
ist vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleineren Fleischstiicken an-
wendbar. Die Lebensmittel werden im tiefgefrorenen Zustand in heilem Fett oder
kochendem Wasser oder mit HeiRdampf in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt.
Das Auftauen und Durcherhitzen kann z. B. in Druckkochgeraten, Konvektomaten,
oder Mikrowellenherden erfolgen.

(2) Werden Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt, sind sie
ausschlieBlich im Kihlraum oder Kiihlschrank aufzutauen. Beim Auftauen von z. B.
rohem Fleisch, Fisch, Meeresfriichten oder Faschiertem ist besonders darauf zu
achten, dass es zu keinem Kontakt der Auftaufliissigkeit mit anderen Lebensmit-
teln kommt (gesondertes GefaR). Dieses GefalR muss anschlieRend griindlich ge-
reinigt und desinfiziert werden.

(3) Aufgetaute oder angetaute Tiefklihlwaren diirfen nicht neuerlich eingefroren wer-
den.

9 PERSONALHYGIENE

(2) Personen mit infektiosen Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium diirfen nicht in
der Kiiche beschaftigt werden.

(2) Die Vorgaben der , Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln” (GZ BMG-75210/0001-11/B/13/2013
vom 13.02.20132) sind einzuhalten.

(3) Diesbeziglich sei speziell hervorgehoben, dass

8 verdffentlicht auf der Homepage des Bundesministeriums fiir Gesundheit: LL_Sicherung der gesundheitli-
chen Anforderungen.pdf
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(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)
(10)

(11)

(12)

(13)

a) Personen mit Hautausschldagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie Abszes-
sen, Furunkeln oder mit eiternden oder entziindeten Wunden im Bereich der
Hande, Arme, des Halses und des Kopfes nicht in der Kiiche beschaftigt wer-
den dirfen, sofern eine zuverldssige Abdeckung der betreffenden Korper-
stelle nicht moglich ist.

b)  Personen mit Durchfall diesen Umstand dem fiir die Betriebsflihrung Verant-
wortlichen unverziglich zu melden haben. Sie diirfen, solange der Durchfall
besteht und solange nicht nachgewiesen ist, dass sie keine Ausscheider von
Lebensmittel vergiftenden Erregern mehr sind, nicht in der Kiiche beschaftigt
werden.

Die Kontamination fertig zubereiteter Speisen sowie von Oberflachen, die mit die-
sen in direkten Kontakt kommen, ist zu vermeiden. Die Arbeiten an der Rohware
und die Arbeiten an fertig zubereiteten Speisen sollten nicht von denselben Perso-
nen durchgefiihrt werden. Sollte diese Trennung nicht moglich sein, haben die Per-
sonen Schutzkleidung zu tragen (Einmalschirzen, Einmalhandschuhe) oder die Ar-
beitskleidung zu wechseln.

Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe sind von Privatkleidung und Privatutensilien ge-
trennt aufzubewahren.

Das Kiichenpersonal hat saubere Arbeitskleidung zu tragen, welche die private Klei-
dung zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist taglich, bei Bedarf mehrmals tag-
lich, zu wechseln. Sie ist gemaR anerkannten Leitlinien (z. B. OGHMP?) desinfizie-
rend aufzubereiten (thermisch oder chemothermisch).

Im Klichenbetrieb sind leicht zu reinigende Arbeitsschuhe zu verwenden, die auch
regelmalig zu reinigen sind (auf einschlagige Anforderungen des Arbeitnehmer-
schutzes wird hingewiesen).

Ein Verlassen der Kiichenbereiche mit Arbeitskleidung und Arbeitsschuhen ist zu
vermeiden. Ist dies dennoch notwendig, sind diese vor Kontamination zu schiitzen
oder vor dem neuerlichen Betreten der Kiiche zu wechseln.

Bei der Toilettenbeniitzung ist die Arbeitskleidung vor Kontamination zu schitzen.

In Kiichen beschaftigte Personen miissen taglich zu wechselnde Kopfbedeckungen
tragen, die die Haare ganzlich umhiillen.

Das Tragen von kurz geschnittenen, gepflegten Barten ist zuldssig. Bei langen Bar-
ten ist eine Bartbinde zu tragen.

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

Kunstliche und/oder lackierte Fingernagel und kiinstliche Wimpern sind unzuldssig.
Fingernagel sind kurz geschnitten und sauber zu halten.

9 Hygiene-Richtlinien fiir die Krankenhauswdsche bearbeitende Wdschereien
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(14)

(15)

(16)
(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

Auf die Verwendung von Parfum oder Aftershave mit intensiven Diiften sollte ver-
zichtet werden.

Vor Arbeitsbeginn, nach jeder Toilettenbeniitzung, nach Verrichtung von Schmutz-
arbeiten, sowie nach Tatigkeiten in ,unreinen” Bereichen (z. B. bei der Verarbei-
tung von rohem Fleisch, Wild, Gefliigel, rohen Fischen oder Eiern) sind die Hdnde
und die Unterarme mit Seife griindlich zu reinigen. Zum Trocknen der Hande sind
stets Einmalhandtiicher zu verwenden. AnschlieRend sind die Hande mit einem ge-
eigneten Produkt zu desinfizieren.

Bei Tatigkeiten mit hohem Kontaminationsrisiko sind Einmalhandschuhe zu tragen.

Die Einnahme von Mahlzeiten in der Kiiche und in den dazugehdrigen Lagerraumen
ist nicht gestattet.

Die Einnahme von Getranken in der Kiiche ist erlaubt, sofern dafiir eindeutig ge-
kennzeichnete Gefdlle verwendet werden.

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

Personen diirfen in der Kiiche und in den dazugehérigen Raumen (auler in solchen,
die daflir vorgesehen sind) weder rauchen noch Tabak, Nikotinbeutel oder Kau-
gummi kauen, schnupfen oder Arzneimittel einnehmen. Persdnliche Arzneimittel,
auBer solche, die fiir einen moglichen Akutfall bereitgehalten werden mussen, sind
in den Garderoben aufzubewahren.

Betriebsfremde Personen dirfen die Kliche und die zugehérigen Raume nur in Be-
gleitung eines Betriebsangehorigen betreten. Sie haben Schutzkleidung (Mantel,
Kopfbedeckung und Uberschuhe) zu tragen. Die Schutzkleidung ist vom Betrieb zur
Verfligung zu stellen. Dies gilt auch fiir Lieferanten und fiir Betriebsangehorige, die
nicht standig in der Kiiche beschaftigt sind.

Reparaturen sind nach Moglichkeit auBerhalb der Betriebszeit durchzufiihren, wo-
bei gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln Vorsorge zu treffen
ist. Im Anschluss daran sind in den betroffenen Kiichenbereichen eine Reinigung
und Desinfektion vorzunehmen. Ist die Vornahme von Reparaturen wahrend der
Betriebszeit unvermeidbar, miissen die damit befassten Personen ebenfalls sau-
bere Schutzkleidung tragen.

10 WASSERVERSORGUNG

(1)

(2)

(3)

In der Kiiche ist ausschlieBlich Trinkwasser gemaR Trinkwasserverordnung'® zu ver-
wenden.

Wird fir die Flachen- und Geschirrreinigung aufbereitetes Wasser verwendet,
muss dieses mikrobiologisch und toxikologisch Trinkwasserqualitdt aufweisen.

Die Probenentnahmestelle ist im Kiichenbereich festzulegen.

10 Trink- und Mineralwasser - KVG
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11 ABFALLE

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

Bei der Sammlung von Abfallen ist Vorsorge zu treffen, dass es zu keiner nachteili-
gen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt.

Abfille sind in verschlieBbaren Vorrichtungen zu sammeln, die ohne Handberih-
rung zu 6ffnen sind (z. B. FuRbedienung).

Abfille sind bei Bedarf mehrmals taglich, jedenfalls aber nach Arbeitsschluss, aus
der Kiiche zu entfernen.

Werden die aus der Kiiche entfernten Abfélle nicht taglich abtransportiert, sind sie
in einem eigenen Raum zu lagern. Die Behaltnisse sind nach der Entleerung zu rei-
nigen und zu desinfizieren.

Speisereste und sonstige Lebensmittelabfélle der Kat. 3! sind in eigenen, gekiihl-
ten Rdumen oder in anderen dafiir geeigneten Kiihleinrichtungen aufzubewahren.

Verdorbene bzw. ausgeschiedene Ware (auch Retourware) ist getrennt von ande-
ren Lebensmitteln zu lagern und deutlich als solche zu kennzeichnen.

Die angefallenen Speisereste und sonstige Lebensmittelabfalle sind an einen geeig-
neten, gemaR § 3 TMG?!? fir die Sammlung, Verwertung oder Entsorgung solcher
Materialien zugelassenen Betrieb abzuliefern.

Die regelmaRige Abholung und Entsorgung ist durch Abschluss einer schriftlichen
Vereinbarung gemal § 10 Abs. 2 TMG sicherzustellen. Eine solche Vereinbarung ist
fir einen Zeitraum von mindestens 3 Monaten abzuschlieRen.

Zum Nachweis der ordnungsgemafen Ablieferung sind schriftliche Aufzeichnungen
(z. B. Abholscheine, monatliche Aufstellungen) zu fiihren. Die Unterlagen sind min-
destens 2 Jahre aufzubewahren.

Klchen- und Speiseabfalle aus Befoérderungsmitteln im internationalen Verkehr un-
terliegen speziellen Regelungen der TNP-Verordnung.'3

12 VORSORGE GEGEN TIERISCHE SCHADLINGE

(1)

(2)

(3)

Baulichkeit und Ausstattung sind so zu konzipieren, dass ein Eindringen von Schad-
lingen hintangehalten wird.

Bei Bedarf sind Fliegen und andere Fluginsekten durch Insektenfallen zu bekamp-
fen, wobei darauf zu achten ist, dass es durch sie zu keiner nachteiligen Beeinflus-
sung der Lebensmittel kommen kann.

Die Rdume sind regelmaRig auf Schadlingsbefall zu kontrollieren.

11 Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009 mit Hygienevorschrif-
ten fiir nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr.
1774/2002 (Verordnung iiber tierische Nebenprodukte)

12 Tiermaterialiengesetz 2003, BGBI. | Nr. 141/2003

13 VERORDNUNG (EG) Nr. 1069/2009 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES

vom 21. Oktober 2009 mit Hygienevorschriften fiir nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte
und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 (Verordnung (iber tierische Nebenprodukte)
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(4)

(5)

Beim Auftreten von Schaben, Ratten oder Pharaoameisen ist die Bekdampfung
durch eine autorisierte Schadlingsbekdampfungsfirma durchfiihren zu lassen. Bei
der Bekdmpfung anderer Schadlinge ist dann eine solche beizuziehen, wenn die in
Eigenregie durchgefiihrten BekdmpfungsmalRnahmen nicht ausreichen.

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel ge-
langen.

13 HYGIENE-EIGENKONTROLLE

(1)

(2)

(3)

13.1

(1)

(2)

(3)

Es sind Verfahren zur Hygiene-Eigenkontrolle zu implementieren, die auf der An-
wendung der HACCP-Grundsitze nach dem FAO/WHO-Codex-Alimentarius'# ba-
sieren. Dies hat aufbauend auf einer funktionierenden Guten Hygienepraxis (GHP)
zu geschehen.

Zwischen den Belangen der Guten Hygienepraxis und jenen von HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) ist klar zu unterscheiden.

Im Rahmen dieser Eigenkontrolle durchgeflihrte MaBnahmen sind durch das Fih-
ren von Aufzeichnungen nachvollziehbar zu dokumentieren.

GHP

Gute Hygienepraxis (GHP) im Sinne dieser Leitlinie sind alle Belange der Betriebs-,
Arbeits- und Personalhygiene, die dem Schutz der Lebensmittel vor Verderb und
vor Kontamination mit biologischen, chemischen und physikalischen Gefahren im
jeweiligen Betrieb dienen.

Eine funktionierende GHP stellt die unabdingbare Voraussetzung fiir die Umset-
zung des HACCP-Systems dar.

Im Rahmen der GHP ist es zweckmaRig, zumindest folgende Bereiche zu beriick-
sichtigen und dartber Aufzeichnungen zu fiihren:

- regelméaRige Uberpriifungen der Betriebsraumlichkeiten, Ausstattungen und
Gerate

- Hygieneschulungen des Personals®

- Wareneingangskontrollen

— Tank-Temperaturen der Geschirrsplilmaschinen oder Konzentration des Desin-
fektionsmittels

- Die regelmaRige Wartung und Uberpriifung der Geschirrspiilmaschinen®

— Durchfiihrung der Reinigungs- und Desinfektionsmalnahmen

- Mikrobiologische Uberpriifung der Effizienz von Reinigung und Desinfektion

- Vorsorge- und BekdampfungsmaBnahmen gegen tierische Schadlinge

- Uberpriifung der Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen

14 FAO = Food and Agriculture Organization of the United Nations; WHO = World Health Organization of the United Nations
15 siehe auch die , Leitlinie fiir die Personalschulung” GZ BMG-75210/0004-11/B/13/2012 vom 24.7.2012 ( LL_Personalschu-

lung.pdf)

16 Anmerkung: beim Service ist auch die Richtigkeit der am Gerdt angezeigten Temperaturen zu liberpriifen. Das Ergebnis
dieser Uberpriifung ist im Priifbericht schriftlich festzuhalten.
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13.2 RUCKSTELLPROBEN

(1)

(2)

Als freiwilliges Instrument kdnnen von der Kiiche zur eigenen Absicherung von den
selbst hergestellten Speisen sowie von hygienisch sensiblen zugekauften Speisen-
komponenten Rickstellproben'’ angefertigt werden.

Mindestanforderungen an Riickstellproben:

- Mindestmenge beachten: 1 Portion (mindestens 150 g)
- Tiefgekihlte Lagerung der Proben

- Kennzeichnung mit Ruickstelldatum

- Empfohlene Riickstellzeit: mindestens 21 Tage ab Ausgabezeitpunkt

13.3 HACCP

HACCP ist — systematisch — produktbezogen — gefahrenbezogen — prozessbezogen und be-
triebsspezifisch.

(1)

(2)

(3)

(4)

Die Unternehmer haben standige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsatzen be-
ruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

HACCP ist ein System, welches Gefahren, die fiir die Lebensmittelsicherheit we-
sentlich sind, identifiziert, bewertet und beherrscht.18 Es ist somit ein Instrument
zur Beherrschung von physikalischen, chemischen und biologischen Gefahren, mit
denen Lebensmittel behaftet sein kdnnen.

HACCP betrifft nur das Lebensmittel selbst, wobei Herkunft, Zusammensetzung
und Herstellungsmethoden des jeweiligen Produktes maligeblich sind. Anhand die-
ser Daten ist abzuschatzen, mit welchen Gefahren und mit welchem Risiko fir die
Verbraucher im speziellen Fall zu rechnen ist und wo im Produktionsprozess Ge-
fahren unter Kontrolle gebracht werden missen.

Die im Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.852/2004 definierten HACCP-Grundséatze
sind:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein akzep-
tables Mal} reduziert werden missen,

b) Bestimmung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs), Prozessstufe(n), auf der
(denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden, auszu-
schalten oder auf ein akzeptables Mal$ zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fiir diese Kritischen Kontrollpunkte, anhand
deren im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung er-
mittelter Gefahren zwischen akzeptabel und nicht akzeptabel unterschie-
den wird,

17 DIN 10526 Lebensmittelhygiene - Riickstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung

18 Definition des FAO/WHO-Codex-Alimentarius
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d) Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der
Kritischen Kontrollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmaRnahmen fiir den Fall, dass die Uberwachung
zeigt, dass ein Kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle ist,

f) Festlegung von regelmalig durchzufiihrenden Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den Vorgaben gemaR lit. a) bis e) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GréRe des
Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kdénnen,
dass den Vorschriften gemaR lit. a) bis f) entsprochen wird.

(5) Grundsatzlich gewahrleistet HACCP die Sicherheit aller in der Kiiche hergestellten
Produkte. Daher missen auch alle Speisenkomponenten einer Analyse unterzogen
werden!

- Unabhangig vom Ergebnis der betriebsspezifischen Implementierung ist es er-
forderlich, die Speisentemperaturen bei der Portionierung bzw. Auslieferung
aufzuzeichnen.

- Das gemaR (EG) 852/2004 eingerichtete FSMS (Food Safety Managment Sys-
tem = Lebensmittelsicherheitskultur) ist ein ganzheitliches System welches
GHP und HACCP-gestitzte Verfahren umfasst. Es soll die Lebensmittelsicher-
heit und -hygiene in einem Lebensmittelunternehmen gewahrleisten.

- Bei der Uberpriifung der Eigenkontrolle eines Betriebes, die nach den Grunds-
atzen des HACCP-Konzeptes gemal der Verordnung (EG) 852/2004 aufgebaut
ist, wird zunachst auf die korrekte Trennung zwischen den allgemeinen Hygie-
nemalnahmen (GHP) und den MalBnahmen zur spezifischen Kontrolle in Um-
setzung eines HACCP-Konzepts zu achten sein.

14 BEISPIEL ZUR HACCP UMSETZUNG

14.1 BEGRIFFE

Gefahr: ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens in einem Lebensmittel bzw.
Zustand eines Lebensmittels mit der Fahigkeit, die Gesundheit der Konsumenten schadigen zu
kénnen.

Physikalische Gefahren sind z. B. Fremdkorper wie Steine, Glassplitter und Metallteile, aber
auch radioaktive Stoffe oder die Temperatur.

Chemische Gefahren sind z. B. Pestizidriickstande, Riickstande von Medikamenten, Desinfek-
tionsmittel, Verpackungen und als Allergene wirksame Substanzen.

Biologische Gefahren sind Gefahren wie Parasiten, Mikroorganismen und Viren. Mikroorga-
nismen haben bei Lebensmitteln, die in Klichenbetrieben verarbeitet werden, die gréRte Be-
deutung. Physikalische Gefahren kénnen durch MaBnahmen der GHP beherrscht werden und
bei chemischen Gefahren werden im Regelfall entsprechende Garantien (z. B. Konformitats-
erklarungen) von Vorlieferanten erforderlich sein.
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HACCP-Konzept: Sammlung und Aus- und Bewertung von Informationen, mit dem Ziel, alle
Phasen der Produktentstehung darzustellen.

Gefahrenanalyse (mit Risikobewertung): Erfassen und Bewerten von Informationen tber Ge-
fahren, die im Rohmaterial und sonstigen Zutaten, in der Umgebung, im Prozess oder im Le-
bensmittel festgestellt wurden, sowie Bedingungen, die zum Entstehen von Gefahren fiihren,
um zu entscheiden, ob sie signifikant sind.

Kritischer Kontrollpunkt (CCP): Eine Stufe, auf der die Kontrolle durchgefiihrt werden kann
und von entscheidender Bedeutung ist, um eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit zu ver-
meiden oder auszuschalten oder sie auf ein akzeptables MaR zu reduzieren. Die Gefahr wird
beherrscht!

(Kritischer) Grenzwert: Ein beobachtbares oder messbares Kriterium im Zusammenhang mit
einer KontrollmaBnahme an einem CCP, anhand dessen zwischen akzeptablen und nicht ak-
zeptablen Werten des Lebensmittels unterschieden wird.

Monitoring (Uberwachung): PlanmiRigen Beobachtungen oder Messungen von Kontrollpa-
rametern, um festzustellen, ob der Kritischer Kontrollpunkt (CCP) unter Kontrolle ist. Die Ge-
fahr wird beherrscht!

KorrekturmaBnahmen: Handlungen, die unternommen werden, wenn Abweichungen auftre-
ten, um die Kontrolle wiederzuerlangen, dass gegebenenfalls betroffene Erzeugnis zu trennen
und die Produktdisposition zu bestimmen sowie das erneute Auftreten der Abweichung zu
vermeiden oder dessen Wahrscheinlichkeit zu minimieren.

HACCP-Plan: Dokumentation und Aufzeichnungen, in denen die angewandte GHP beschrie-
ben und begriindet wird, ferner Aufzeichnungen des Monitorings und der Verifizierung sowie
gegebenenfalls der ergriffenen KorrekturmaBBnahmen, die in allen Formaten verfiigbar sind.
Der GHP-Plan kann in den HACCP-Plan integriert werden.

HACCP-System: Auf den Grundsitzen der Gefahrenanalyse und der Uberwachung der CCPs
gestlitzte Verfahren. Die laufende Umsetzung von HACCP im Betrieb.

Implementierung ist die konkrete Umsetzung des HACCP-Systems im Betrieb.

Risiko: Wahrscheinlichkeit des Auftretens der Gefahren und die Abschatzung der tatsachli-
chen Beeintrachtigung der Konsumenten zum Zeitpunkt der Abgabe an die Endverbraucher.

Die Anwendung von Methoden, Verfahren, Tests und sonstigen Bewertungen, die erganzend
zum Monitoring erfolgen, um festzustellen, ob eine KontrollmaRnahme bestimmungsgemaf
durchgefihrt wird oder durchgefiihrt wurde. Eine Verifizierung wird periodisch durchgefiihrt
und dient dem Nachweis darliber, dass das HACCP-System ordnungsgemal funktioniert.

Validierung: Erbringung des (wissenschaftlichen) Nachweises dariiber, dass die Gefahr mit der
betreffenden KontrollmalRnahme oder einer Kombination von KontrollmafRnahmen, soweit
sie ordnungsgemaR im Rahmen HACCP-gestiitzter Verfahren durchgefihrt wird beherrscht,
werden kann. Lt. Codex Alimentarius 2020 ist die Validierung fiir die Grenzwerte anzuwenden.

14.2 GRUNDSATZLICHE SYSTEMATIK DER HACCP-UMSETZUNG

Beschreibung von Mikrobiologische Gefahren - Leitkeime
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ABHANDLUNG DER SIEBEN HACCP-GRUNDSATZE FUR JEDE STANDARDPRODUKTIONSLINIE
ZUR ERFASSUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN GEFAHREN

Die hergestellten FlieBdiagramme dienen als Grundlage fiir die Abhandlung der sieben HACCP-
Grundsatze:

a. Durchfiihrung der Gefahrenanalyse

b. Festlegung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs)
c. Festlegung von Grenzwerten

d. Festlegung von Uberwachungsverfahren

e. Festlegung von KorrekturmaBnahmen

f. Festlegung von Verifizierungsverfahren

g. Festlegung der Dokumentation

Zur Beherrschung der mikrobiologischen Gefahren macht es Sinn, sich einiger weniger Leit-
keime zu bedienen. Bei der Gefahrenanalyse und der Festlegung von CCP sollten MaRnahmen
festgelegt werden, die Auswirkungen durch diese Leitkeime verhindern.

Als Leitkeim fiir die Gruppe der Lebensmittel-Infektionserreger sind aufgrund ihrer epidemi-
ologischen Bedeutung Salmonellen und Campylobacter zu berticksichtigen. Diese Keime wer-
den bei den blichen Kochprozessen zuverlassig abgetotet.

Ebenfalls zu den Lebensmittel-Infektionserregern zahlt Listeria monocytogenes. Wegen seiner
Vermehrungsfahigkeit besonders bei tiefen Temperaturen, sollte er extra beriicksichtigt wer-
den.

Als Leitkeim fiir die Gruppe der Lebensmittel-Vergifter ist Staphylococcus aureus zu berlick-
sichtigen. Er ist in der Lage, im Lebensmittel Toxine zu bilden, die hitzestabil sind und durch
die Ublichen Kochprozesse nicht mehr zerstért werden. Es ist von entscheidender Bedeutung,
die Toxinbildung durch konsequente Personalhygiene und Einhaltung der Kiihlkette zu verhin-
dern.

Auch manche Schimmelpilze zdhlen zu den Lebensmittelvergiftern, die unter Umstanden hit-
zestabile Gifte bilden kdnnen. Aufgrund ihrer Erkennbarkeit und ihrer Bedeutung bei manchen
Lebensmitteln (vor allem bei Obst und Gemiise), sollten sie ebenfalls Beriicksichtigung finden.

Als Leitkeime flr die Gruppe der Sporenbildner sind Bacillus cereus (wachst bei Anwesenheit
von Sauerstoff) und Clostridium perfringens (wachst auch bei Abwesenheit von Sauerstoff) zu
berlicksichtigen. Sporenbildner tiberstehen die (iblichen Kochprozesse, indem sie eine extrem
widerstandsfahige Sporenhiille ausbilden. Nach dem Erhitzen beginnen sie sich wieder zu ver-
mehren und Toxine zu bilden. Zur Beherrschung dieser Gefahren sind somit das HeiRhalten
nach dem Kochprozess oder das Kithlen nach dem Kochprozess von groRter Bedeutung. (siehe
dazu 8.2).

Weiters zu beachten sind Viren, insbesondere Noroviren. Durch entsprechende Hygienemal3-
nahmen wie Handereinigung und Desinfektion (MaBnahmen der Guten Hygienepraxis) lasst
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sich die Ubertragungswahrscheinlichkeit reduzieren. Erhitzungsprozesse sind auch gegen
Noroviren wirksam.

Fiir die Abhandlung der sieben HACCP-Grundsatze bedient man sich eines HACCP-Analyseblat-
tes:

Zum Ausfillen des HACCP-Analyseblattes wahlt man in der jeweiligen Warengruppe eine ty-
pische, haufig in der eigenen Kiiche hergestellte Speisenkomponente und behandelt anhand
dieser die vorgegebenen Punkte a) bis g).

Bei ahnlichen Speisenkomponenten ergeben sich meistens die gleichen kritischen Kontroll-
punkte, z. B. gekochter Reis — gekochte Teigwaren.

Q1. Kanndie erkannte Gefahr auf ein
akzeptables AusmaR durch die

vorhergehenden MaBnahmen dej :\Jj/ 'L Kein CCP

GHP reduziert werden. .

(P

Dieser Produktions-Schritt Ist}

Q2. Gibt es fiir diesen Produkﬁons—w /_\ kein CCP. Nachfolgende
Schritt spezifische Kontroll- > Nein Produktions-Schritte soliten
mafBnahmen fir die identifizierte U :;;ee':‘;::ce:::;;:l::;r s
Gefahr .

Q3. wird bei einem nachfolgenden Dieser nachfolgende
Produktions-Schritt die erkannte Produktions-Schritt
Gefahr verhindert, beseitigt oder auf ist ein CCP
ein akzeptables MaR reduziert?

e — :
dern Sie den Produktions-
Q4. Kann bei diesem Produktions-Schritt A SR IO O
ol il : Schritt, den Produktions-
die identifizierte Gefahr gezielt Provess ader das Prodult
verhindert, beseitigt oder auf ein i KontrollmaBnahr'ne
akzeptables MaR reduziert werden? durchfiih k6
e \urc uhren zu konnen.
Dieser Produktions-Schritt
Ja P st ein CCP

Seite 23 von 32



Beispiel eines CCP-Entscheidungsbaums — Anwendung auf jeden Schritt, bei dem eine be-
stimmte erhebliche Gefahr identifiziert wird, Lt. Codex Alimentarius CXC 1-1969

Revised in 1997, 2003, 2020, 2022.

* Berlicksichtigen Sie die Bedeutung der Gefahr (d. h. die Wahrscheinlichkeit des Auftretens
ohne Kontrolle und die Schwere der Auswirkungen der Gefahr) und ob sie durch erforderliche
Programme wie GHPs ausreichend kontrolliert werden kénnte. GHPs kénnen Routine-GHPs
oder GHPs sein, die eine groRere Aufmerksamkeit erfordern, um die Gefahr zu kontrollieren
(z. B. Uberwachung und Aufzeichnung).

** Wenn bei den Fragen 2 — 4 kein CCP identifiziert wird, sollte der Prozess oder das Produkt
gedndert werden, um eine Kontrollmafinahme umzusetzen, und eine neue Gefahrenanalyse
durchgefihrt werden.

*** Jberlegen Sie, ob die KontrollmaRnahme in diesem Schritt in Kombination mit einer Kon-
trollmalRnahme in einem anderen Schritt funktioniert, um dieselbe Gefahr zu kontrollieren. In
diesem Fall sollten beide Schritte als CCPs betrachtet werden.

**%* Ruckkehr zum Anfang des Entscheidungsbaums zu einer neuen Gefahrenanalyse.

Um die Umsetzung von HACCP in den unter diese Leitlinie fallenden Kiichen moglichst einfach
und rasch zu gestalten, wird die Ausarbeitung von Standardproduktionslinien und in der Folge
dann die Verwendung von Zutatenlisten oder Rezepturkarten empfohlen. Diese bieten die
Moglichkeit einer raschen und einfachen Umsetzung von HACCP. In den meisten Fallen wird
man mit den Zutatenlisten bzw. mit den Rezepturkarten das Auslangen finden.

Dabei sollten folgende Umsetzungsphasen nacheinander durchlaufen werden:
- Festlegung von Standardproduktionslinien

- Abhandlung der sieben HACCP-Grundsatze fiir jede Standardproduktionslinie

14.3 FESTLEGUNG VON STANDARDPRODUKTIONSLINIEN

Ziel dieses Arbeitsschrittes ist es, einen Uberblick Giber die bestehenden Produktionsabliufe
zu bekommen und die hergestellten Speisen in Gruppen zusammenzufassen. Die Standard-
produktionslinien sind fiir den jeweiligen Betrieb spezifisch und missen daher von diesem
selbst in Form von FlieRdiagrammen festgelegt werden. Ein FlieBdiagramm ist die optisch mit
einem Blick erfassbare Darstellung eines Produktionsablaufes. Die einzelnen Stufen des
FlieRdiagramms missen dabei als Tatigkeiten formuliert werden!

Standardproduktionslinien wie die ,,Warme Kiiche”, die , Kalte Kiiche” oder die ,Salatproduk-
tion” sind Produktionslinien, in denen die Gefahrenbeherrschung fiir die zugehorigen Speisen-
komponenten stets in der prinzipiell selben Art und Weise erfolgt. Zum Beispiel durch das
Garen, durch das Kiihlen oder durch das Marinieren.

Speisenkomponenten sind z. B. die Frittatensuppe, das Wiener Schnitzel, der Erdapfelsalat,
die Topfentorte.

Zutaten sind Rezepturbestandteile ohne Mengenangaben, z. B. Kalbfleisch, Mehl, Ei, Brosel,
Salz, Pfeffer.
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Als Produktionsverfahren konnen z. B. cook and serve, cook and chill, cook and freeze, sous
vide angewendet werden.

Sind die Standardproduktionslinien festgelegt, so werden diese eindeutig benannt. Zum Bei-
spiel:

Standardproduktionslinie - Warme Kiiche / Regeneration/ Patisserie warm / Patisserie warm
mit kalter Ausgabe

Standardproduktionslinie - Kalte Kiiche (z. B. Salate, belegte Brote und div. nicht durcherhitzte
Komponenten)

14.4 DIE VERWENDUNG VON ZUTATENLISTEN / REZEPTUREN

Ist das Festlegen von Standardproduktionslinien abgeschlossen und damit die mikrobiologi-
schen Gefahren beschrieben, so ist die weitere Arbeitsgrundlage wahlweise die Zutatenliste
oder die Rezeptur.

Der HACCP-Teil der Zutatenliste/Rezeptur sollte folgende Elemente enthalten:
- Beherrschung physikalischer Gefahren
- Beherrschung chemischer Gefahren
- Beherrschung mikrobiologischer Gefahren
= Bezeichnung der Standardproduktionslinie
= Sollte es Speisenkomponenten geben, die keiner Standardproduktionslinie zu-
geordnet werden kénnen, hat deren weitere Aufarbeitung mit einem eigenen
HACCP-Analyseblatt zu erfolgen

Eine Speisenkomponente wird von Anfang bis zum Schluss abgehandelt. Zunachst werden die
moglicherweise vorhandenen physikalischen und chemischen Gefahren beurteilt. Das Ergeb-
nis wird in der Rezeptur festgehalten.

Entsprechend der zuvor erfolgten Festlegung erfolgt nun die Zuordnung der jeweiligen Spei-
senkomponente zu einer der Standardproduktionslinien. Der Name dieser Linie wird im Re-
zept eingetragen. Eine weitere Analyse ist damit nicht mehr notwendig, da die Gefahrenbe-
herrschung an den in der Standardproduktionslinie festgelegten CCPs erfolgt.

Fallt eine Speisenkomponente in keine der Standardproduktionslinien, so muss fir sie eine
eigene HACCP-Analyse in derselben Art und Weise wie bei den Standardproduktionslinien
durchgefihrt werden. Das fertig ausgefiillte Analysenblatt wird der Rezeptur beigelegt.
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ANHANG |

BEISPIELE HACCP-ANALYSEBLATT

STANDARDPRODUKTIONSLINIE - WARME KUCHE / FRISCHKOST:

Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der ,,Warmen Kiiche”
Gefahren (Leitkeime): Salmonellen und Campylobacter, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Schimmelpilze, Noroviren

Prozess-5Stufe: Prifungen: Grenzwerte: MabBnahmen

I | | bei Uberschreiten:
I

-Dokumente, MHD/ VD

Unversehrtheit -Dokurmentenmangel
‘Warenibemahme - Stichprobenweise beheben lassen
Temperaturkontrolle - gaf. Ware

von Kihl- und TE-Ware

"‘--_.--"'ff.-.__

Temperaturkontrolle - Ware priffen;
von Kihl- und - gaf. Ware l.l'r.ll.age-ml
LM-Lagerung TK-Einrichtungen Grenztemperatur :;Lﬂrt va:erhe;ten
r aus dem Verkehr
--._____.--""'".“-F._-_ ziehen

- Rezepte priifen Zutaten mit hohe
. - Sichtprifung Gefahrenpotential
Be- und Verarbeitung -Stichprobenweise - Augenscheinliche
Sinnesprifung negative

Verénderungen

Stichprobenweise
Kontrolle der ‘emperatur Ieit-
Erhitzen Temperatureinstellung Relation
od. sonstiger Merkmale, ocder andere
z.B. Aufwallen Parameter
Werschmutztes
. - Verpackungs-
omaf Sichtpriifung Verschmutzungen material
Urnhiillen / Verpacken Y
- Stichprobenweise
Kontrolle der
ggf. Heibhalten Temperatreinstellung Grenztemperatur
- Ieitdaver
- Sichtpriifung ggf. Speise aus
. -Stichprobemseise . . dem Verkehr
be 3
Speisenausga Sinnespriifung Keine Fremdkirper o
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Standardproduktionslinie - warme Kiiche und Warme Patisserie

Einkauf Ware
tubernehmen

vorbereiten <:’ lagern/gekihlite
Lagerung

heiRhalten

portionieren E> servieren

Art der Uberwachung der CCPs:

Das HeilRhalten kann bei bestimmten Produkten (z. B. Knodel, Reis, Teigwaren) als ,,CCP“ de-
finiert werden. Bezliglich der HeilRhaltetemperatur wird auf Kapitel 10 verwiesen.
Bei der Festlegung eines Erhitzungsvorganges als CCP sind die Temperatur und die Zeit
sowie der Kontrollmodus festzulegen (wer, wie, womit, wann) und zu Gberwachen.
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ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 2 - KALTE KUCHE:

Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der , Kalten Kiiche”
Gefahren (Leitkeime): Salmonellen und Campylobacter, Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Schimmelpilze, Noroviren

Prozess-Stufe:

JL

Prufungen:

JL

Grenzwert:

Malnahmen bei

Uberschreiten:

4L

-Dokumente, MHD./VD
-Unwversehrtheit

Dokumentenman
beheben lassen
oder ‘Ware
Zurickweisen

TH-Einrichtungen

b s -Stichprobenweise
Temperaturkontrolle
von Kihl- und TK-Ware Grenztemperatur
Temperaturkontrolle ;”T?E prfrl"er;l:
Kiihl- und agf. Ware umlagerm,
LM-Lagerung oo il Grenztemperatur oot verarbeiten

er aus dem Verkeh

._‘_________.____...--r"""_'_'_ zZiehen
- Rezepte priifen Tutaten mit hohem' Rezept abinderm
Be- und Verarbeitung - Sichtpriffung Gefahrenpotential - ggf. Ware aus
- Stichprobenweise - Augenscheinliche dem.‘u"ericehr
Sinnesprifung negative ziehen
H_‘_-_‘_._’f__,_..--—'—'_ Verénderungen
Verschmutztes
Verpachungs-
Verpackung Sichtprifung Verschmutzungen material
ausscheiden
Temperaturkontrolle s ;uflspmse
Iwischenlagerung o K‘j'h'l' und Grenztemperatur dem Verkehr
TH-Einrichtungen sighan
-Zeit des Feilbietens Ware / Speise
- Temperaturkontrolle . aus
Verkauf/Speisenausgabe won Kiihl- und unt.e_r I.Tlmst.and?n dem Yerkehr
TH-Einrichtungen kurzfristig ungekiihlt ziehen
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Standardproduktionslinie - Kalte Kiiche und kalte Patisserie

Einkauf [:> o arg
ubernehmen

lagern/gekihlte

vorbereiten
Lagerung

zwischenlagern

servieren portionieren

Art der Uberwachung des CCPs:

Marinieren: Das Marinieren von Salaten erfolgt liber eine festgelegte Rezeptur, bei der der
pH-Wert bei jeder Produktionscharge gemessen wird. (Dabei ist auf eine ausreichende Emp-
findlichkeit der Messmethode zu achten: z. B. muss bei einem kritischen Grenzwert von pH 4,5
die Messung auf Zehntel pH-Einheiten genau sein!)

KorrekturmaBnahme: Salat nachsduern

Verifizierung:
Regelmalige Kontrollen der Prozesse und deren Umsetzung im Betrieb (Mindestens 1x jahr-
lich bzw. bei Anderung des Verfahrens oder der Rezeptur)

Dokumentation: Ergebnisse der Uberpriifungen des pH-Wertes werden dokumentiert.

Seite 29 von 32



ANHANG I

Relevante rechtliche Grundlagen und Empfehlungen:
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (iber die Lebensmittelhygiene®®

Verordnung (EG)Nr. 178/2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen
des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit?°

Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz - LMSVG BGBI. | Nr. 13/2006 idg??

Verordnung des Bundesministers fiir Gesundheit Giber die Weitergabe von Informationen liber
unverpackte Lebensmittel, die Stoffe oder Erzeugnisse enthalten, die Allergien oder Unver-
traglichkeiten auslésen kénnen und liber weitere allgemeine Kennzeichnungsbestimmungen
fur Lebensmittel (Allergeninformationsverordnung), BGBI Il Nr. 175/201422

Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 idgF. iber Materialien und Gegenstiande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen

Verordnung (EG) Nr. 10/2011 Gber Materialien und Gegenstande aus Kunststoff, die dazu be-
stimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen?3

Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 mit Hygienevorschriften fur nicht fir den menschlichen Ver-
zehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der Verordnung (EG)
Nr. 1774/2002 (Verordnung Uber tierische Nebenprodukte)?*

Bundesgesetz betreffend Hygienevorschriften fur nicht fir den menschlichen Verzehr be-
stimmte tierische Nebenprodukte und Materialien (Tiermaterialiengesetz — TMG) BGBI.
INr.141/2003 %

Leitlinien und Empfehlungen:

General principles of food hygiene CXC 1-1969 Adopted in 1969. Amended in 1999. Revised in
1997, 2003, 2020, 2022*. Editorial corrections in 20112¢

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln 2’

Leitlinie fir die Personalschulung?®

Hygiene-Leitlinie fir Waschereien, die Wasche von Gesundheitseinrichtungen Bearbeiten??

19 EUR-Lex - 02004R0852-20210324 - DE - EUR-Lex

20 EUR-Lex - 02002R0178-20240701 - DE - EUR-Lex

21 L ebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz - LMSVG

22 BGBLA 2014 _Il_175.pdfsig

23 Gebrauchsgegenstande im Osterreichischen Lebensmittelrecht

24 CL2009R1069DE0040010.0001_cp 1..1

25 RIS - Tiermaterialiengesetz - Bundesrecht konsolidiert, Fassung vom 08.09.2025
26https.//www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?Ink=18&url=https%253A%252F%252Fwork-
space.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf
27 LL_Sicherung_der_gesundheitlichen_Anforderungen.pdf

28 LL_Personalschulung.pdf

29 | ejtlinien - OGHMP
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX%3A02004R0852-20210324&qid=1749639279102
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX%3A02002R0178-20240701&qid=1749639389063
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/rechtsvorschriften/rechtsvorschriften-in-oesterreich/lmsvg.html
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/BGBLA_2014_II_175/BGBLA_2014_II_175.pdfsig
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/rechtsvorschriften/rechtsvorschriften-in-oesterreich/gg_recht.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02009R1069-20191214&qid=1757325779944
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20003102
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/it/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/dam/jcr:4706b3f6-76b8-4d63-950a-d6603b584743/LL_Sicherung_der_gesundheitlichen_Anforderungen.pdf
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/dam/jcr:11845a66-00f0-42bd-a73d-000ddcf2cf0e/LL_Personalschulung.pdf
https://www.oeghmp.at/de/wissenswertes/leitlinien/

Leitlinie ,,Prifung von Produkten zur Geschirrdesinfektion“3°

Empfehlungen zur Auswahl von Desinfektionsmitteln in Einrichtungen des Gesundheitswe-
31
sens

Liste der Desinfektionsmittel fiir Lebensmittel 32 33

Leitlinie zur Prifung/ Inspektion von Geschirrspiilanlagen in GroBkiichen, Kiichen des Gesund-
heitswesens und vergleichbaren Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung3*

Leitlinie ,,Prifung von Produkten zur Geschirrdesinfektion3>

Bacillus cereus-Bakterien in Lebensmitteln kbnnen Magen-Darm-Erkrankungen verursachen -
aktualisierte Stellungnahme Nr. 048/2020 des BfR vom 30. Oktober 202013¢

Schutz vor lebensmittelbedingten Erkrankungen beim HeiBhalten von Speisen aktualisierte
Stellungnahme Nr. 016/2024 des BfR vom 19. Marz 202043’

Bekanntmachung der Kommission zur Umsetzung von Managementsystemen fir Lebensmit-
telsicherheit unter Beriicksichtigung von guter Hygienepraxis und auf die HACCP-Grundsatze
gestltzten Verfahren einschlieflich Vereinfachung und Flexibilisierung bei der Umsetzung in
bestimmten Lebensmittelunternehmen (2022/C 355/01)32

Leitlinie zur Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebensmitteln (,,offene Waren“) im
Sinne der Allergeninformationsverordnung

30 | ejtlinien - OGHMP

31 Empfehlungen zur Auswahl von Desinfektionsmitteln in Einrichtungen des Gesundheitswesens - OGHMP

32 DVG | Desinfektion in der Veterindrmedizin | Ausschuss der Deutschen Veterindrmedizinischen Gesellschaft e.V.: Desinfek-
tion im Lebensmittelbereich

33 VAH Liste

34 Guidelines — OGSV — Osterr. Gesellschaft fiir Sterilgutversorgung

35 Hygiene-Richtlinien fiir die Krankenhauswdsche bearbeitende Wdschereien

36 Bacillus cereus-Bakterien in Lebensmitteln kénnen Magen-Darm-Erkrankungen verursachen - Aktualisierte Stellungnahme
Nr. 048/2020 des BfR vom 30. Oktober 2020

37 Schutz vor lebensmittelbedingten Erkrankungen beim Heif3halten von Speisen

38 EUR-Lex - C:2022:355:TOC - DE - EUR-Lex

39 Codexkapitel__ A 5 Kennzeichnung_Aufmachung.pdf
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https://www.oeghmp.at/de/wissenswertes/leitlinien/
https://www.oeghmp.at/de/wissenswertes/news/empfehlungen-zur-auswahl-von-desinfektionsmitteln-in-einrichtungen-des-gesundheitswesens/
https://www.desinfektion-dvg.de/infos-fuer-anwender/desinfektion-im-lebensmittelbereich
https://www.desinfektion-dvg.de/infos-fuer-anwender/desinfektion-im-lebensmittelbereich
https://www.vah-liste.de/
https://oegsv.com/wp/guidelines/#leitlinien
https://www.oeghmp.at/media/pruefung_von_produkten_zur_geschirrdesinfektion_04.2018_1.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/bacillus-cereus-bakterien-in-lebensmitteln-koennen-magen-darm-erkrankungen-verursachen.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/bacillus-cereus-bakterien-in-lebensmitteln-koennen-magen-darm-erkrankungen-verursachen.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/schutz-vor-lebensmittelbedingten-erkrankungen-beim-heisshalten-von-speisen-aktualisiert.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=OJ:C:2022:355:TOC
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/Lebensmittel/Kennzeichnung/Codexkapitel_A_5_Kennzeichnung_Aufmachung.pdf?a2d637
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/dam/jcr:deab3e00-ac03-4955-ab4c-536690fe82fc/A_5_Kennzeichnung_Aufmachung.pdf

ANHANG llI

Abkiirzungen:

R&D - Reinigung und Desinfektion

RDP - Reinigungs- und Desinfektionsplan

OGHMP - Osterreichischen Gesellschaft fiir Hygiene, Mikrobiologie und Praventivmedizin
CCP - Kritischer Kontrollpunkt

FSMS - Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit

GHP - Gute Hygienepraxis

VAH - Verbund fiir Angewandte Hygiene

TMG - Tiermaterialiengesetz

TNP - tierische Nebenprodukte

HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points (Gefahrenanalyse und kritische Kontroll-
punkte)

cook and serve: Bei diesem Verpflegungssystem werden die Speisen kurz vor dem Verzehr
zubereitet und vor Ort ausgegeben (Kochen und Servieren).

cook and chill: Bei diesem Verfahren werden die Speisen zubereitet und gekihlt (Kochen und
Kdhlen).

cook and freeze: Beim diesem Verpflegungssystem werden ausschlielRlich oder tiberwiegend
tiefgekihlte Speisen verwendet. Die Speisen werden konventionell produziert, anschlieRend
schockgefroren und bei mindestens -18 °C gefriergelagert (Kochen und Einfrieren).

sous vide: Garmethode bei den Lebensmitteln in einem luftdichten Beutel bei prazise kon-
trollierter, niedriger Temperatur langsam in einem Wasserbad gegart werden

YOPI: young, old, pregnant and immunocompromised, also kleine Kinder, Senioren, Schwan-
gere und Menschen mit eingeschrankter Immunfunktion
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