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Merkblatt fiir die Abgabe von Lebensmittel liber 6ffentlich zugangliche
Kuhlgerate

Lebensmittel sind wertvoll, deshalb sollte man mit ihnen auch respektvoll umgehen.
Initiativen verschiedenster Art zum Verschenken, Teilen, Weitergeben von nicht
benotigten Lebensmitteln an Dritte erfreuen sich zunehmender Beliebtheit.
Lebensmittel an andere weiterzugeben ist eine sehr menschliche, aber auch
verantwortungsvolle Situation, zumal beim Umgang mit Lebensmitteln auf grolSe
Sorgfalt zu achten ist. Fir Unternehmensgruppen, fir die spezielle Leitlinien (wie z. B.
die Initiative ,, Foodsharing”) existieren, sind diese zu beachten.

Um die Lebensmittelabgabe fiir alle Teilnehmer so sicher wie moglich zu gestalten,
werden die wichtigsten Voraussetzungen in diesem Merkblatt zusammengefasst.

Die Abgabe von Lebensmitteln Gber 6ffentlich zugangliche Kihlgerate ist als ein
Inverkehrbringen zu verstehen. Damit sind die lebensmittelrechtlichen Vorschriften,
insbesondere die Hygienevorschriften anzuwenden. Das bedeutet, dass der
Aufsteller von derartigen Geraten ein Lebensmittelunternehmer ist.

Der Aufsteller stellt sicher, dass die Anforderungen der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 Uber Lebensmittelhygiene erfillt sind.

Bei der Lagerung von Lebensmitteln, die im Rahmen vorliegender Initiative an Andere
weitergegeben werden, sind die allgemeinen Hygieneregelungen einzuhalten und die
Lebensmittel missen vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt werden.

Kiihlgerate

Die Kiihlgerate sind vor Witterungseinfliissen geschiitzt (nicht im Freien) aufzustellen
und werden instand und sauber gehalten.

Die Funktionsfahigkeit (Stromanschluss, Kiihlung, ...) ist durchgehend zu
gewadhrleisten.

Die Oberflachen missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren
sein (das bedeutet, keine abgeschlagenen/abbldtternden Stellen, rostige
Oberflachen, ...).

Die erforderlichen Temperaturen (wie z. B. Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen) miissen
eingehalten werden.

Temperatur

Die Kiihlkette darf nicht unterbrochen werden.

Die Temperatur im Kihlschrank betragt 0 — 4 °C (max. 6 °C), die im Tiefkiihler
mindestens minus 18 °C.

Die Temperaturen in den Kiihleinrichtungen sind taglich zu kontrollieren.
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Bei Abweichungen sind entsprechende MaRnahmen zu treffen (z. B. Entsorgung der
zu warm gelagerten Lebensmittel, Kihltemperatur regulieren, ...).

Reinigung und Desinfektion

Durch eine handische Reinigung wird der sichtbare Schmutz entfernt.

Die Keime werden erheblich reduziert und man erreicht die ,,optische Sauberkeit”.
Erst danach ist eine Desinfektion sinnvoll und kann erfolgen. Durch diese werden
Keime abgetotet, die die Reinigung ,,liberlebt” haben.

WICHTIG!
Ohne Reinigung ist eine gute Desinfektion kaum maoglich!

Bei den Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ist zu priifen, ob diese fiir den
Lebensmittelbereich geeignet sind. Es sind nur geeignete Mittel zu verwenden.
Die Gebrauchsanweisungen (Konzentration, Temperatur und Einwirkzeit) sind zu
beachten.

Einmalig ist ein Reinigungs- und Desinfektionsplan zu erstellen, der festlegt wer, was,
wann, wie und womit reinigt und desinfiziert.

Reinigungsutensilien sind sauber zu halten und regelmaRig zu kontrollieren bzw. zu
tauschen, da sie sonst innerhalb kiirzester Zeit verkeimen und diese Keime
(Mikroorganismen) verbracht werden kdnnten.

Lebensmittellagerung

Eine Lagerung von offenen (nicht verpackten) verzehrsfertigen
Lebensmitteln/Speisen (Gulasch, Suppe, ...) im Kihlschrank ist nicht gestattet.

Ausnahme:
Obst und Gemiuse im Ganzen, Brot und Geback

Der Inhalt der Gerate ist taglich zu tberprifen.

Nicht entsprechende Lebensmittel (beschadigte Verpackung, augenscheinlich
verdorbene, verschimmelte, geruchsbeeintrachtigte, ...) sind unverziiglich
auszusortieren und zu entsorgen.

Verschmutzungen sind ebenfalls unverziglich zu beseitigen.

Schadlingskontrolle

Zugangsmoglichkeiten fir Schadlinge (z. B. Maduse und Ratten, Schaben, Motten,
Ameisen, ...) sind zu verhindern.

Regelmalige Sichtkontrollen im Umkreis des Kiihlgerates sind durchzufiihren.

Hygiene und Schulung

Ein Mindestmal an Hygienewissen ist Voraussetzung zur Betreuung derartiger
Kuhlgerate. Die Aufstellerin oder der Aufsteller der Kiihlgerate informiert die
Personen, die fiir diese verantwortlich sind, zumindest zu Beginn ihrer Tatigkeit und
desweiteren 1x jahrlich Giber die notwendigen Hygieneanforderungen.
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Abgabe von Lebensmittel

Die Abgeberinnen und Abgeber achten auf einen sorgfaltigen Umgang mit
Lebensmitteln. Die Verpackung muss unversehrt und unbeschadigt sein. Die
Lebensmittel miissen zum menschlichen Verzehr geeignet sein. Die Kiihlkette darf
nicht unterbrochen werden - auch nicht wahrend des Transportes.

»Ich gebe nur solche Lebensmittel ab, die ich selber essen wiirde!”

Weiterfiihrende Informationen sind unter folgenden Links zu finden:

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/lebensmittelkontrolle/Im aufsicht laender.

html
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/guidance en
https://ec.europa.eu/food/safety/food waste/eu actions en
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https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/lebensmittelkontrolle/lm_aufsicht_laender.html
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/lebensmittelkontrolle/lm_aufsicht_laender.html
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/hytienell.html
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions_en

