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PRAAMBEL

Die Betreiber alpiner Schutzhitten und saisonal bewirtschafteter Almen mdchten
ihren Gasten und Mitarbeitern ein Maximum an Sicherheit und Wohlbefinden bieten.
Selbstverstandlich ist auf hochste Reinlichkeit und Hygiene auch auf der héchstgele-
genen Hitte zu achten. Umwelt-, Sicherheits- und Hygienebestimmungen werden
daher prinzipiell begriiSt und eingehalten.

Die Voraussetzungen dafiir sind in diesen Extremlagen aber z.T. wesentlich schwieri-
ger und meist viel kostenintensiver als in den Tallagen und so manche Bestimmung
ist nicht oder nur mit unverhaltnismaRig hohem Aufwand einzuhalten.

Durch die Insel- bzw. Hohenlage vieler Schutzhitten und saisonal bewirtschafteten
Almen ist oft die Wasserversorgung aber auch die Versorgung mit Energie stark ein-
geschrankt. Hand in Hand damit geht allerdings auch ein eingeschranktes Angebot an
Speisen.

Meist haben Schutzhiitten in Extremlage (siehe Begriffsbestimmung und Anwen-
dungsbereich) eher den Charakter einer Almhitte als jenen eines Hotels im Tal. So
sollten hier auch ,bodenstandigere” MaRstabe und eine differenzierte Betrach-
tungsweise angelegt werden.

Gleiches gilt naturgemaR auch fiir saisonal bewirtschaftete Almhiitten (siehe Be-
griffsbestimmung und Anwendungsbereich).

Jeder Bergtourist, der eine Schutzhiitte oder eine saisonal bewirtschaftete AlIm be-
sucht und die Besonderheiten dieser erlebt, wird in Anbetracht der alpinen Umge-
bung Einschrankungen akzeptieren und sicher dazu angeregt, Giber die Umwelt und
deren Ressourcenkreislaufe nachzudenken.

l. Ziel

Das Ziel der Leitlinie fiir Schutzhiitten und saisonal bewirtschaftete Almen ist die Um-
setzung der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 zur Gewahrleistung eines hohen Verbrau-
cherschutzniveaus hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit bei der Anwendung traditi-
oneller Methoden in Gebieten mit schwierigen topographischen Verhaltnissen.
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Il. Rechtslage

1. Rechtsquelle

Die Rechtsquelle fur diese Leitlinie ist die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom 29. Ap-
ril 2004 Uber Lebensmittelhygiene.

2. Verantwortung und Zustiandigkeit

Fir die Umsetzung des Hygienerechts sind der Eigentimer der Schutzhitte und der
Bewirtschafter (Hittenwirt) bzw. der Eigentlimer der saisonal bewirtschafteten Alm
und der Bewirtschafter (Almbewirtschafter) verantwortlich.

3. Geltungsbereich

Die Leitlinien gelten fir Schutzhitten in Extremlage, die als einfache Berg-
steigerunterkunft Schutz und Verpflegung bieten soll und fiir saisonal bewirtschaf-
tete Almen, die als einfache Almhitten auch Verpflegung fiir Wanderer bieten sol-
len

4. Begriffsbestimmungen

A) Schutzhiitten in Extremlage

In Extremlage situiert ist ein Einzelobjekt, wenn es

1. im Wohn- oder Bewirtschaftungszeitraum fiir den Gast weder mit einem mo-
torisierten Fahrzeug noch mit einer Aufstiegshilfe erreichbar ist (vom nachst
gelegenen mit einem Fahrzeug oder einer Aufstiegshilfe erreichbaren Punkt
eine Wegstrecke, fur die ein gesunder Erwachsener bei mittlerem Gehtempo
eine Gehzeit von mehr als einer halben Stunde bendtigt, entfernt) oder

2. weder mit elektrischer Energie (ausgenommen einer solchen, die in eigener
Erzeugung durch alleinige oder kombinierte Ausnutzung von Flissiggas, Licht-
energie, Pflanzendlkraftstoffen, Wasserkraft oder Windenergie gewonnen
wird) noch mit sonstiger Energie (ausgenommen mit Fllissiggas, festen Brenn-
stoffen oder der unmittelbaren Nutzung der Sonneneinstrahlung) versorgt ist
oder

3. ein spezifischer Wasserverbrauch von nicht mehr als 75 Liter pro Ein-
wohnerwert und Tag moglich ist.

Schutzhiitten haben lblicherweise folgende Aufgaben:

1. sie mussen jede Person, die die Hitte betrifft, verpflegen und beherbergen

2. wahrend des Bewirtschaftungszeitraumes haben sie keinen Ruhetag, auch
wenn manchmal tagelang kein Gast auf die Hitte kommt,

3. sollen zu jeder Tageszeit ein warmes Essen und Getrank zur Verfligung haben,
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. sollen den Gegebenheiten der besonderen Hohenlage entsprechend von der
Ausstattung her einfach und effizient sein,

. sind eine Meldestelle fur Bergunfalle,

. sind ein besonderes Gebaude, das — wenn es die Technik erlaubt —im Einklang
mit der Natur stehen soll (Photovoltaik, Windenergie, Pflanzendl statt Diesel,
energiesparende Logistik, Abfall- und Abwasserentsorgung nach 6kologischen
Richtlinien, die Energiekennzahl ist normalerweise gegeniiber Gastbetrieben
halbiert),

. bewahren ihren urspriinglichen Charakter als Stlitzpunkt fir Bergsteiger und
Bergwanderer. lhre Ausstattung ist meist schlicht, einfache Verkostigung ist
Ublich. Nach Moglichkeit ist auf die Verwendung von besonders sensiblen Le-
bensmitteln zu verzichten. Der Huttenwirt leistet Erste Hilfe, verfolgt Unfall-
meldungen und leitet diese weiter,

. meist sind die Offnungszeiten nur von Mai bis Ende Oktober.

Der Hittenwirt beobachtet jegliche Art von Veranderungen um die Hitte und Land-
schaft (Erhaltung, Wetterauskunft, Messstellen). Naturphanomene wie Felsstiirze,
Lawinen, besondere Wettererscheinungen, Muren oder besondere Tiere werden
gemeldet.

B) Saisonal bewirtschaftete Almen

Almen sind Betriebsstatten in alpenlandischen Regionen, die nur saisonal von
frihestens Mai bis spatestens Oktober bewirtschaftet werden. Die durchgehende
Weidezeit betragt jedoch mindestens 60 Tage pro Vegetationsperiode. Almen
miissen im Almkataster erfasst sein. Normalerweise liegen sie auf einer Seehthe
von 800 bis 2.500 Metern. Die Almflachen werden von dem auf die AlIm aufge-
triebenen Vieh beweidet.

Die Leitlinie soll diesen Aspekten unter Gewahrleistung der gebotenen Sauberkeit
und Sicherheit fiir die Gaste gerecht werden.

Ill. Betriebsstditten
1. Rdume und Gerate

Raume, in denen Lebensmittel gelagert, bearbeitet, verarbeitet und zubereitet wer-
den, missen sauber und in Stand gehalten werden.

Beilage 1 — Checkliste
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1.2

Arbeitsflaichen, Wande im Arbeitsbereich und FuRboden bestehen aus abwaschba-
rem und desinfizierbarem Material. Tlren, Fenster und Stécke missen entsprechend
glatte und Wasser abstoBende Oberflachen haben. Decken und Wande missen in
einwandfreiem Zustand sein und dirfen keine Schlupflécher fir Ungeziefer bieten.
Trockenlagerraume (Speisekammern) sind mit abwaschbaren Fulbéden auszufiihren
(Interpretation: Tiren, Fenster und Stocke sowie Decken und Wande kdnnen aus
Holz sein, wenn diese eine unbeschadigte und saubere Oberflache (z.B. impragniert
oder lackiert) aufweisen. Weiters ist Vorsorge gegen Schimmelbildung zu treffen.).

1.3

Es ist vorzusorgen, dass sich Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig be-
einflussen kénnen. Dies gilt insbesondere fiir die Verarbeitung und Lagerung von ro-
hem Fleisch, rohem Geflligel, rohem Fisch sowie ungewaschenem rohem Gemiise
und rohen Eiern. Wenn diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz verarbeitet wer-
den, muss eine strenge zeitliche Trennung vorgenommen werden. Arbeitsplatze und
Gerate mussen nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel griindlich gerei-
nigt und gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverstandlich nicht fir die
gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

1.4

Es sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichen-der Zahl
(zumindest eines) vorzusehen. Bei Neu- oder Umbauten sind die Waschbecken mit
Armaturen auszustatten, die nach Mdglichkeit nicht mit der Hand zu betatigen sind
(z.B. FuB oder Kniebedienung). Warmwasser sowie Seifenspender (Fllssigseife und
Desinfektionsmittel) und geeignete Einmalhandtiicher sind vorzusehen.

1.5

Es missen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsge-
raten mit Warm- und Kaltwasser — wenn moglich getrennt vom Handwaschbecken —
vorhanden sein. Ist kein Handwaschbecken vorhanden, ist jedenfalls eine zeitlich ge-
trennte Reinigung durchzufiihren.

1.6

Alle Gegenstande, Gerate und Geschirre, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kom-
men, mussen rein gehalten und gegebenenfalls desinfiziert werden kénnen. Fiir die
Reinigung des Geschirres sind Splilmaschinen mit Heilwasser und Reinigungsmitteln
oder eine andere — aus hygienischer Sicht gleichwertige — Moglichkeit zur Reinigung
und Desinfektion vorzusehen. Kénnen in Ausnahmefallen (z.B. mangels Strom) Spil-
maschinen nicht betrieben werden, ist auch eine handische Geschirrwasche gleich-
wertig zu betrachten, wenn mit heiRem Wasser (min. 80° C) nachgespiilt wird.
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1.7

Transportmittel oder Behalter zur Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber
und in Stand gehalten werden. Sie miissen so gebaut sein, dass eine angemessene
Reinigung und allfallige Desinfektion moglich ist.

1.8
In Produktions- und Lagerrdaumen befinden sich keine Tiere, Topfpflanzen und
Schnittblumen.

1.9
Unter Bericksichtigung der vorhandenen baulichen Moglichkeiten (jedenfalls bei
Neubauten) sind getrennte Personal- und Gastetoiletten einzurichten.

IV. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion von Raumen und Geraten

Beilage 2 — Reinigungsplan
1.1
Raume und deren Einrichtungen [Arbeitsflachen, Kiihlschranke, Regale und Schubla-
den (innen und aulien), FuRbdden, Abfallbehdlter, Wande, Tiren, Fenster, Beleuch-
tungskorper, Be- und Entliftungsanlagen] sind einwandfrei sauber zu halten.

1.2

Unter Reinigung ist die Entfernung von Schmutz zu verstehen. Es kann eine Vorreini-
gung trocken (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen; aufkehren nach Maoglich-
keit vermeiden) oder nass (vorspilen, abwischen, aufnehmen) erfolgen. Die eigentli-
che Reinigungstatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in geeigneter
Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z.B. Birste oder Schwamm)
kann z.B. mit der 2-Eimer-Methode oder Dampfstrahler (Niederdruck)erfolgen. Es
erfolgt eine Nachsplilung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstande von
den gereinigten Stellen zu entfernen. Gegebenenfalls wird mit Einmaltliichern oder
mit frischen, sauberen Tichern, die zumindest nach jeder Verwendung zu wechseln
sind, getrocknet.

1.3

Gegebenenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschliefRen. Fir die chemi-
sche Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch unbe-
denklich und fiir den Verwendungszweck geeignet sind. Die Anwendungsvorschriften
werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls wird das Desinfektionsmittel von je-
nen Flachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, durch Spiilen mit Wasser
sorgfaltig entfernt. Soweit erforderlich, wird mit Einmalhandtiichern trocken ge-
wischt.
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1.5
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind von Lebensmitteln getrennt zu lagern und
mussen deutlich als solche gekennzeichnet sein.

2. Personliche Hygiene
Die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln ist zu beachten.

Beilage 3 — Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen

2.1
Alle Beschaftigten halten sich und ihre Arbeitskleidung sauber.

2.2

Bereiche, in denen Lebensmittel gelagert oder verarbeitet werden dirfen von be-
triebsfremden Personen nicht betreten werden. In diesen Bereichen darf nicht ge-
raucht werden.

2.3

Personen mit Gber Lebensmittel Gibertragbaren Krankheiten wie Durchfall, Hautaus-
schldagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eiternden
Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses oder des Kopfes
und mit starken Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium werden nicht beschaftigt.
Nicht eiternde Verletzungen sind mit einem sauberen, Wasser abweisenden, festsit-
zenden Verband abzudecken und z.B. mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen zu
schitzen.

2.4

Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme griindlich mit Wasser und Seife ge-
reinigt. In gleicher Weise werden nach jeder Toilettenbenitzung bzw. nach Verrich-
tung von Schmutzarbeit die Hande einschlieRlich der Unterarme gereinigt und allen-
falls desinfiziert. Zum Trocknen der Hande und Arme sind stets saubere Handtiicher
bzw. Einmalhandtiicher zu verwenden.

2.5
Die Beschaftigten achten beim Umgang mit Lebensmitteln auf eine gute personliche
Hygiene (auch Haare und Fingernagel).

3. Anlieferung und Lagerung von Lebensmitteln

3.1

Bei Anlieferung und vor der Verarbeitung (nach Lagerung) werden Lebensmittel auf
einwandfreie Beschaffenheit gepriift (eine Sinnesprifung ist in der Regel
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ausreichend) sowie auf deren Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum. Bei
gekihlten/tiefgekiihlten Lebensmitteln wird regelmaRig, jedenfalls aber im Ver-
dachtsfall, eine Temperaturkontrolle vorgenommen.

3.2

Werden Lebensmittel angeboten, die besondere Lagerbedingungen erfordern, sind
diese einzuhalten. Fiir Lebensmittel, die geklihlt zu lagern sind, miissen entsprechen-
de Kihleinrichtungen vorhanden sein. Flr nachstehende Produkte sind folgende ma-
ximale Produkt-Temperaturen empfohlen:

Fleisch von Geflligel, Kaninchen und Kleinwild +4° C

Fleisch von anderen Tieren +7°C

Innereien +3°C

rohes Faschiertes +4° C

rohe Fische und Fischereierzeugnisse Schmelzeis-
Temperatur

3.3

Lebensmittel missen in Transportmitteln oder Behdltern so aufbewahrt und ge-
schitzt sein, dass eine hygienisch nachteilige Beeinflussung vermieden wird. Die Ein-
haltung allfalliger Kiihl- oder Tiefkiihltemperaturen muss gewahrleistet sein.

3.4
Unter kiihl Lagern ist eine Temperatur bis zu +15° C zu verstehen. Eine Uberschrei-
tung bis zu +18° Cist zulassig.

3.5
Unter gekihlt Lagern ist eine Temperatur von 0° C bis +4° C, jedenfalls aber unter
+6°C, zu verstehen.

3.6

Unter tiefgeklihlter Lagerung ist eine Temperatur von -18° C oder kalter zu verstehen.
Lebensmittel sind verpackt tiefgekiihlt zu lagern, um eine Kontamination oder Ge-
frierbrand zu vermeiden. Es ist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht ver-
letzt sind.

3.7

Auch bei gekihlter Lagerung wird streng darauf geachtet, dass sich Lebensmittel
nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen kénnen.
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4. Behandlung von speziellen Lebensmitteln
4.1 Vermeidung von Kontaminationen

4.1.1

Speisenreste von Gasten gelten als Abfalle.

4.1.2

Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf fertig zube-
reitete Speisen Ubertragen werden. Nach der Bearbeitung von Rohware (insbesonde-
re —wenn nicht grundsatzlich darauf verzichtet wird — von Gefliigel und Faschiertem,
aber auch nach der Verwendung von Eiern) werden die Hande einschlieBlich der Un-
terarme grindlich gewaschen.

4.1.3
Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden (z.B. Zwei Lo6f-
fel Methode).

4.2 Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

4.2.1

Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschliefendem Durchgaren
erfolgt vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstiicken. Le-
bensmittel werden im tiefgefrorenen Zustand in heillem Fett, kochendem Wasser
oder mit HeiRdampf in einem Zuge aufgetaut und durch erhitzt. Das Auftauen und
Durcherhitzen kann auch in Druckkochgeraten, Konvektomaten oder Mikrowellen-
herden erfolgen.

4.2.2
Werden Lebensmittel nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt, werden sie aus-
schliefSlich im Kihlraum, Kiihlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

4.2.3

Werden tiefgekiihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kiihllager aufgetaut,
muss dies in einem Gefall geschehen, welches den allfillig auftretenden Auftausaft
vollstandig auffangen kann. Dieses GefaR muss anschlielend griindlich gereinigt und
desinfiziert werden.

4.2.4
Aufgetaute oder angetaute Tiefklihlwaren werden nicht neuerlich eingefroren.
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4.3 Faschiertes wird auf Schutzhiitten und saisonal bewirtschafteten Almen grund-
satzlich nicht verwendet. Sollte dies doch der Fall sein gilt:

43.1

Faschiertes wird nur aus gut durchgekihlten, frischen und groBen Fleischstiicken
hergestellt. Die Qualitat dieser Fleischstlicke muss einwandfrei sein (sensorische Pri-
fung auf Aussehen, Druck, Konsistenz). Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen
Teile eines Fleischstiickes (z.B. Bindegewebe, Sehnen, angetrocknete Oberflachen)
an, die qualitativ fur die vorgesehene Verwendung des Fleisches nicht geeignet sind.
Abschnitte werden zur Herstellung von Faschiertem nicht verwendet. Stlicke reinen
Muskelfleisches, die z.B. beim Aufschneiden von Schnitzeln etc. anfallen, kénnen je-
doch fir die Herstellung von Faschiertem und Fleischzubereitungen verwendet wer-
den.

4.3.2
Rohes Faschiertes wird moglichst unmittelbar nach der Anlieferung oder Herstellung,
jedenfalls aber am gleichen Tag, verarbeitet.

433
Zubereitungen aus Faschiertem (z.B. Fleischlaibchen, Cevapcici, Hamburger) werden
unmittelbar nach der Herstellung durcherhitzt oder tiefgefroren.

4.4 Eier
44.1
Eier sind grundsatzlich gekihlt zu lagern.

4.4.2
Knick-, Bruch- oder Schmutzeier werden nicht verwendet.

443

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der AuRenseite der Schale méglichst
nicht in Berthrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten. Auch bei
Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet. Bereits ein-
mal gebrauchte Panierflissigkeit sowie Riickstande an Mehl und Brdsel von fritheren
Speisenzubereitungen werden nach Arbeitsschluss entsorgt.

4.4.4
Speisen mit Eiern sollten grundsatzlich mit einer ausreichend hohen Kerntemperatur
durcherhitzt werden, um das Risiko einer Salmonellenvergiftung auszuschlieRen.

4.4.5
Hart gekochte Eier werden gekiihlt in der Schale aufbewahrt.
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4.5 Frittieren

4.5.1

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht (iber +175°C erhitzt (Uiberhitzt). Das Frit-
tierfett wird taglich auf seine einwandfreie Beschaffenheit geprift. Bei Auftreten von
Geruchs- und Geschmacksabweichungen wird das gesamte Fett (Ol) erneuert. Vor
Neubefillung ist die Fritterwanne sorgfaltig zu reinigen.

5. Wasserversorgung

Fir die Lebensmittelverarbeitung sowie fir alle damit im Zusammenhang stehenden
Reinigungsarbeiten wird ausschlieflich Trinkwasser bzw. entsprechend aufbereitetes
(z.B. UV-Desinfektion oder Chlorierung, in Notfallen Abkochen) Wasser verwendet.

6. Abfille

Die Abfille werden in abgedeckten Abfalleimern oder in entsprechenden dhnlichen
Vorrichtungen gesammelt und zumindest taglich nach Arbeitsschluss aus dem Ar-
beitsbereich entfernt. Werden keine abgedeckten Abfalleimer verwendet, missen
Abfille zumindest nach jedem abgeschlossenen Arbeitsgang aus der Kiiche entfernt
werden.

7. Tierische Schadlinge
Das mogliche Vorhandensein von Ungeziefer ist mit geeigneten Mitteln zu kon-
trollieren. Das Auftreten von Ungeziefer ist zu bekampfen. Wo Lebensmittel gelagert
oder verarbeitet werden sind zu 6ffnende Fenster mit Insektengittern und Tlren mit
SchlieBern zu versehen.

Beilage 4 — Schddlingsbekémpfungsplan

8. Schulung
Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, sind entsprechend ihrer Tatigkeit zu
Uberwachen und in Hygienefragen zu schulen.

V. Eigenkontrolle/Sicherheitsmafinahmen Eigenkontrollsystem
nach HACCP-Grundsdtzen

Fiir den Anwendungsbereich dieser Leitlinie kann durch die MaRnahmen im Rahmen
der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die relevanten Gefahren ver-
mieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Mald reduziert werden. Es kann
dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzniveaus fiir die Gesundheit von
Menschen erreicht werden.
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Spezielle Produkte (z.B. Beef Tartare) werden auf Schutzhitten in Extremlage und
saisonal bewirtschafteten Almen nicht angeboten. Sollten trotzdem erhéhte Risken
gegeben sein, kann es erforderlich sein, auf Basis spezieller Gefahrenanalysen kriti-
sche Steuerungspunkte festzulegen und entsprechende Grenzwerte, Uberwachungs-
verfahren und KorrekturmaBnahmen vorzusehen.

Gefahrenanalyse, Gefahrenbeherrschung und Festlegen von , Krischen Steuerungs-
punkten (Kontrollpunkten - CCP)“:

Zum genaueren Verstandnis finden Sie zunachst die Begriffe ,Gefahr”, ,Risiko” und
,Kritischer Steuerungspunkt “ naher erlautert:

»@efahren” sind z.B. Fremdkérper, Mikroorganismen oder chemische Substanzen in
einem Lebensmittel oder aber ein Zustand eines Lebensmittels, die geeignet sind, un-
ter normalen Bedingungen der Verwendung des Lebensmittels eine Gesundheitsbe-
eintrdchtigung zu verursachen.

Das von einer Gefahr ausgehende ,,Risiko” ist abhdngig von der Wahrscheinlichkeit,
dass es zu einer Erkrankung kommt und von der Schwere dieser Erkrankung.

Ein , Kritischer Steuerungspunkt” ist ein Schritt im Prozessablauf, fiir den ein be-
herrschbares Verfahren existiert, durch das eine als relevant eingestufte Gefahr ver-
hindert, beseitigt oder auf ein akzeptables MafS reduziert werden kann. Bei diesem
Schritt geht es nicht um eine reine Kontrolle, es wird vielmehr steuernd auf das von
einer Gefahr ausgehende Risiko eingegriffen. Daher wird in dieser Leitlinie dafiir nicht
der Ausdruck , Kontrollpunkt” sondern der zutreffendere Begriff , Steuerungspunkt”
verwendet.

Beispiel flir einen Steuerungspunkt: Erhitzung von Rohmilch im Verarbeitungsbetrieb,
um unerwiinschte Keime abzutdten. Die Steuerung erfolgt Uber Zeit/Temperatur-
vorgaben; eine kontinuierliche Messung ist moglich.

Ziel der Gefahrenanalyse ist es, alle Gefahren zu sammeln, die in einem bestimmten
Lebensmittel auftreten konnen. In einem weiteren Schritt ist zu entscheiden, welche
davon relevant sind, d.h. welche vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares
MaR reduziert werden missen.

Im Rahmen der Gefahrenbeherrschung sind die Eintrittswahrscheinlichkeit und das
vermutliche Schadensausmald von relevanten Gefahren abzuschatzen. Besteht ein
nicht annehmbares (= zu hohes) Risiko flir die menschliche Gesundheit, so ist im
nachsten Schritt festzulegen, ob die Gefahr mit MalRnahmen der Guten Hygiene- und
Herstellungspraxis oder mit einem Kritischen Steuerungspunkt beherrscht werden
kann. Dies kann auch auf vor- oder nachgelagerten Stufen erfolgen, z.B. auch im Rah-
men eines Verbraucherhinweises.
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Besteht ein unannehmbares Risiko und sind die genannten MaRnahmen nicht mog-
lich, liegt ein nicht sicheres Lebensmittel vor.

Um festzustellen, ob ein Steuerungspunkt flr ein bestimmtes Lebensmittel Uber-
haupt festgelegt werden kann, ist zu prifen, ob im Warenfluss bzw. im Prozessablauf
ein Verfahren existiert, das:
-technologisch beherrschbar und tberprifbar ist;
-alle Wareneinheiten dieses Lebensmittels ausnahmslos durchlaufen;
-geeignet ist, diese Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein
akzeptables MaR zu reduzieren.

Beispiele fir MaBnahmen im Rahmen der Guten Hygienepraxis:

Diese Leitlinie enthalt in der Anlage Beispiele fir MalRnahmen im Rahmen der Guten
Hygienepraxis fiur die Bereiche ,kalte Kiiche“ und ,warme Kiiche” fiir un-
terschiedliche Produktgruppen.

Der Bewirtschafter passt die MaBnahmen an die Gegebenheiten der Schutzhiitte
bzw. der saisonal bewirtschafteten Alm an. Flr Bereiche, die hier nicht beispielhaft
angefiihrt sind, werden — sofern notig — eigene SicherheitsmaRnahmen nach HACCP-
Grundsatzen nach diesem Muster erstellt.
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BEISPIELE fir die UMSETZUNG von SicherheitsmaBnahmen nach Grundsat-
zen des HACCP-Konzeptes

Beispiele fiir

Lenkungspunkte

Beispiele fiir
Gefahren

Beispiele
fur
Grenz-
werte
Bzw. An-
forde-
rungen

Beispiele fiir
Uberwachungs-
verfahren

Beispiele fiir Korrek-
turmaBnahmen

HeilRhalten im
Warmhalteofen (Le-
berkase)

Krankheitserreger

mindestens
75°C(1)

RegelmaRige Tem-
peraturkontrolle

Beseitigung

Erhitzung mittels
Grillplatte

Krankheitserreger

mindestens
75°C2) 10
Minuten
lang Das
ist gewahr-
leistet,
wenn z.B.
faschierte
Laibchen
nach der
Erhitzung
im Kern
nicht mehr
die Eigen-
schaften
rohen Flei-
sches auf-
weisen.

Kontrolle von Zeit
und Temperatur
bzw. stichproben-
weise Uberpriifung
der Schnittflache

nochmalige Erhitzung oder
Beseitigung
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Beilage 1
CHECKLISTE FUR RAUME, EINRICHTUNGEN UND GERATE

1. R3aume, Einrichtungen und Gerate sauber und instandgehalten (bei Raumen
insbesondere Decken, Wande und FuBbdden auf einwandfreien Zustand
priifen):

O erfllt

OMangel: e, behobenam: ........ccooeeiiiiiiinnnns
2. Angemessene natiirliche oder mechanische Beliiftung:

O erfllt

OMangel: oo, behobenam: ........cccoeeiiiiiiiiiinnns
3. Angemessene Beleuchtung:

O erfllt

O MaNGEL: cooeveveiiceeeeeee e, behoben am: ......ccccceeeeeeieniieiiinnnnns
4, Vorrichtungen zum Fernhalten von Tieren (z.B. Insektengitter):

O erflllt

O MaNGEL: cooeveeeeiceieeeee e, behoben am: ......cccceeeeeeeiiiieiriniinnnn,

5. Angemessener Schutz der gelagerten Rohstoffen und Zutaten vor Konta-
mination:

O erfullt

O MaNGEL: ccoeveeiiiceeeeeee e, behobenam: ......cccceeeeeeeiiiiiiiennnnns
6. Transportmittel und Behalter sauber und instandgehalten:

O erfllt

O MaNGEL: coovveeeiiceeeeeeee e, behobenam: ......cccceeeeeeeiiiiiiinnnnnn,
7. Lebensmittel in Transportmitteln vor Kontamination geschiitzt:

O erfllt

O Mangel: ..ccoovvviiiieeeeieee e, behoben am: ......cccccvvviiiiiinnnnnns
8. Transportmittel, je nach angeliefertem Produkt, temperiert:

O erfllt

OMangel: e, behobenam: .........cccooeiiiiiiiinnnns
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10.

11.

12.

13.

Gefahrliche Stoffe, wie Reinigungs- und Desinfektionsmittel, getrennt lagern:

O erfillt
O MaNGEL: cooeveeeiciceieee e, behobenam: ......cccceeeeeeeiiiiiiinnnnnn,

Temperaturiiberwachung in gekiihlten Einrichtungen funktions-fahig:

O erfillt
O MaNGEL: cooeveeeiiceeeeeeee e, behoben am: .....ccccceeeveeeiiiiiiinnnnnn,

Alle Arbeitsflachen, Gegenstande und Gerdte, die mit Lebensmitteln in Be-
rithrung kommen, so beschaffen, dass die Kontaminationsgefahr gering
gehalten wird:

O erfillt
OMangel: oo, behobenam: .........ccooeeiiiiiiinnnn,

Fenster und sonstige Offnungen so gebaut, dass Schmutzan-
sammlungen vermieden werden:

O erfillt
O MaNgel: cooeveeeiiiiieeeeee e, behobenam: ......ccccceveeeiiiiiiiinnnnnin,

VerschlieBbare Behaltnisse fiir Abfalllagerung (Abfallbehalter mit Deckel
oder Kunststoffsack verknotet). Bei Abfallbehidlter: angemessen gebaut, in
einwandfreiem Zustand gehalten und leicht zu reinigen:

O erfllt
O MaNGEL: cooeeeeeiiceieeeeee e, behobenam: ......cccoeeeeeeeiiiiiiiennnnn,
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REINIGUNGSPLAN FUR SCHUTZHUTTEN UND ALMEN

Beilage 2

WAS WIE OFT WIE o), | versntmestone b
(Raum/Gerat) (Rhythmus) (Methode) Type, ev. Dosieruné) Stellvertreter
Vorreinigen

Hauptreinigen
Desinfizieren
Nachspulen
Trocknen

Vorreinigen
Hauptreinigen
Desinfizieren
Nachspllen
Trocknen

Vorreinigen
Hauptreinigen
Desinfizieren
Nachspulen
Trocknen

Vorreinigen
Hauptreinigen
Desinfizieren
Nachspulen
Trocknen
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Beilage 3
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen
an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

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

1. Tatigkeitshindernisse
1.1. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel ibertragbaren Krankheiten leiden oder bei de-
nen ein diesbeziglicher Verdacht besteht" (das gilt jedenfalls beim Auf-
treten von Durchfall und/oder Erbrechen),

1.1.2. infizierte Wunden aufweisen oder an Hautkrankheiten leiden, bei de-
nen die Moglichkeit besteht, dass Krankheitserreger auf oder in Lebens-
mittel Ubertragen werden kénnen, sofern eine sichere Abdeckung der
Wunde nicht moglich ist,

1.1.3. bestimmte Krankheitserregerl) ausscheiden,

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

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

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

2.1.Belehrung und Dokumentation

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen am Beginn ihrer Tatigkeit
und wahrend ihrer Tatigkeit einmal jahrlich mit beiliegendem Formular mind-
lich und schriftlich belehrt werden. Das unterfertigte Formular wird von den
Arbeitgeber/innen aufbewahrt, eine Kopie den Arbeitnehmer/innen ausge-
handigt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmaliige Hygieneschulung des Perso-
nals, die in den fur Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen
gefordert wird.

Der Tatigkeit darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

1 Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergif-
tungen
(z. B. Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien,
toxinproduzierende Escherichia coli), virale Lebensmittelvergiftungen (z. B. Noroviren,
Enteroviren oder Rotaviren), Gbertragbare Ruhr (Amdbenruhr), infektiose Hepatitis A und E
bzw. die Ausscheidung der entsprechenden Krankheitserreger.
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2.2. Mitteilungspflicht des Arbeitsnehmers
Arbeitnehmer/innen sind verpflichtet, Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten
Hinweise auf Tatigkeitshindernisse unverziglich mitzuteilen.

2.3. Priifung und MaBBnahmen durch den Arbeitgeber
Werden Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten Hinweise oder Tatsachen be-
kannt, die ein Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begriinden kénnen,
- so prifen sie unverziglich ob Lebensmittel mit Krankheitserregern di-
rekt oder indirekt verunreinigt werden kénnen und dadurch ein ge-
sundheitliches Risiko fur Verbraucher/innen entstehen kann. Bei aus-
schlieflicher Birotatigkeit oder bei einer Tatigkeit im Lager mit ver-
packten Lebensmitteln besteht kein Tatigkeitshindernis.
- Besteht ein Risiko fur den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitge-
ber/innen oder Vorgesetzte unverziiglich MaRnahmen zur Verhinde-
rung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Tatigkeit (Biiro, Ver-
sand,...), durch besondere SchutzmalRnahmen (z. B. besondere Hygienemal3-
nahmen) oder durch eine voriibergehende Einstellung der Tatigkeiten erfol-
gen.

Diese MalBnahmen sind im Fall von Erbrechen oder Durchfall sofort nach dem
Bekanntwerden einzuleiten und jedenfalls bis mindestens 48 Stunden nach
dem Ende der festgestellten Symptome durchzufihren, sofern eine Infekti-
onskrankheit nicht mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden
kann.

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

Sanitdre Einrichtungen sind ebenfalls entsprechend griindlich zu reinigen und
zu desinfizieren. Liegen bei einer Person Symptome im Sinne der Belehrung
vor, ist auf der Grundlage medizinisch-mikrobiologischer Untersuchungen zu
beurteilen, ob eine infektidse Ursache vorliegt.
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3. Anhang

»Schriftliche Belehrung’

Fa.

(4

(Firmenwortlaut)(Adresse)

Die belehrte Person,
(Name, Geburtsdatum )

1. Meldung an die vorgesetzte Person
Sie mussen dem/der Unternehmer/in oder seiner/seinem Beauftragten unverzig-
lich melden, falls:
1.a Sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauch-
krampfen - Verdacht auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);
Erbrechen und/oder Durchfall (Hinweis auf Noroviren — Gastroenteritis);
hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach
mehreren Tagen Verstopfung ,erbsbreiartige” Durchfille auftreten (Ver-
dacht auf Typhus oder Paratyphus);

“reiswasserartige” Durchfalle (leicht getriibte, nahezu farblose Flissigkeit
mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht auf
Cholera);

Gelbfarbung der Augen und/oder der Haut mit Schwache und Appetitlo-
sigkeit (Verdacht auf Hepatitis A oder E);

infizierte Wunden oder offene Stellen bei Hauterkrankungen (gerotet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen);

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis Gber die Ausscheidung folgen-
der Krankheitserreger vorliegt, auch wenn Krankheitssymptome fehlen:

Campylobacter

Enteroviren

Erreger der Amobenruhr
Escherichia coli, toxinbildend
Hepatitis A oder E Viren
Listeria monocytogenes
Noroviren
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e Rotaviren

e Salmonellen

e Shigellen

e Staphylococcus aureus, toxinbildend

e Vibrio cholerae oder parahaemolyticus
e Yersinien, pathogene

Hinweis: auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte
Krankheitserreger ausgeschieden werden.

Die Meldung ist erforderlich, da die oben angefiihrten Krankheitserreger auf Le-
bensmittel lbertragen werden kdnnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei
Verbraucher/innen verursachen kénnen.

2. Erklarung der belehrten Person

Ich erklare, dass ich im Falle einer Erkrankung mit Symptomen wie in Punkt 1a be-
schrieben oder bei arztlicher Diagnosestellung gemalR Punkt 1b meine/n Vorge-
setze/n, meinen/meiner Dienstgeber/in hieriber unverziiglich informiere.

Datum Unterschrift

Eine Kopie dieser Belehrung inklusive der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen
Anforderung an Personen im Umgang mit Lebensmittel ergeht an die Arbeitneh-
merin/den Arbeitnehmer.

Seite 22 von 41



4. Spezieller Teil
Erlauterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch Le-
bensmittel Gibertragen werden kénnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

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

Die Erreger sind Salmonella Typhi und S. Paratyphi. lhre Aufnahme erfolgt vorwie-
gend durch Wasser und Lebensmittel.

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten
Erreger in Osterreich nicht verbreitet.

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

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Sid-
amerika, Sidostasien) als Reiseerkrankung importiert.

Gegen Typhus steht eine Schutzimpfung zur Verfiigung. Bei Reisen in betroffene
Lander sollte der Rat einer Arztin/eines Arztes oder einer einschldgigen medizini-
schen Beratungsstelle hinsichtlich der Notwendigkeit einer Impfung eingeholt
werden.

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

Andere Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit
Bauchschmerzen und maRigem Fieber. Allerdings kénnen die Krankheitszeichen
unterschiedlich stark auftreten, Krankheitsverlaufe konnen unauffallig/sehr mild
bis sehr schwerwiegend (Intensivstation) sein.

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

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

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt pl6tzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampf-
artigen Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfille knnen bei schwe-
ren Verlaufsformen auch blutig sein.
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Die Ansteckung erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter Handehy-
giene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Haufig han-
delt es sich um Reiseerkrankungen.

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

Cholera

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

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

Die Erkrankung kommt in Gegenden mit schlechten hygienischen Vorausset-
zungen und mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Teile von Ostasien, Siid-
amerika, Afrika) und ist in Europa sehr selten (Reiseerkrankung).

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

Magen- Darmerkrankungen durch andere Krankheitserreger, die im Zusammen-
hang mit Lebensmitteln eine Rolle spielen konnen

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kénnen auch durch andere Bakterien-
arten (z. B. Campylobacter, Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Yersinien)
oder Viren (z. B. Noro-, Rota-, Adenoviren) verursacht werden.

Erkrankungen durch Noroviren zahlen zu den haufigsten Durchfallerkrankungen.
Die Ansteckung kann direkt von Mensch zu Mensch oder lber Lebensmittel erfol-
gen. Die Erkrankung verlauft meist sehr kurz, typisch ist heftiges Erbrechen, auch
ohne Durchfall.

Hepatitis A oder E
Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer durch Hepatitis A oder E Viren ver-
ursachten Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit.

Die Aufnahme dieser Viren erfolgt durch Wasser oder Lebensmittel, die mit Hepa-
titis A oder E Viren verunreinigt sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch
sind moglich, da die Viren mit dem Stuhl ausgeschieden werden.

Diese Viren kdnnen in der Umwelt besonders gut iberleben und weisen eine ho-
he Widerstandsfahigkeit gegeniber chemischen und thermischen Desinfektions-
verfahren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schiitzen.
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SCHADLINGSBEKAMPFUNGSPLAN

Beilage 4

Fallen)
wo flir WIE OFT WELCHE WER
(Raume/Bereiche) Flugin- Kriech- N ) kontrollieren MASSNAHMEN Verantwortli-
. ager
sekten insekten che(r)

WOMIT (z.B. Anzahl der
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Schadlingsbekampfungs-Dokumentation

3 - Monats - Dokumentation

WOMIT (z.B. Anzahl der

wo Fallen) BEFALL GESETZTE WANN/WER
(Rdume/Bereiche) fur MASSNAHMEN Datum, Unter-
schrift
Fluginsek- | Kriech- .
ten insekten Nager
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Beilage 5

LEITLINIEN FUR DIE EIGENKONTROLLE IN
SCHUTZHUTTEN UND IN ALMEN

PERSONAL

Merkblatter zu:
» Personliche Hygiene
» Verhalten bei Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln
» Verhalten auf dem WC
> Lager
» Kuhleinrichtungen und Kiihlrdume
» Lebensmittel Thermometer
» Schadlingsbekampfung

> Sensible Lebensmittel
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Merkblatt - Leitlinien Nr.

PERSONLICHE HYGIENE

UNMITTELBAR VOR AR-
BEITSBEGINN UND NACH
WC-BENUTZUNG, NACH
DEM ANFASSEN VER-
SCHMUTZTER GEGENSTAN-
DE

KORPER UND
HAARPFLEGE

ERKRANKUNGEN

ARBEITSKLEIDUNGS-

STUCKE

1

&

®)

Handewaschen, ein-
schlieBblich Unterarme

Fliissigseife aus
Spendern verwenden,
wenn erforderlich
desinfizieren

Papierhandtiicher aus
Spendern

Tagliche griindliche
Reinigung des gesamten
Korpers

Kopf- und Barthaare
sauber halten und pflegen

Fingernadgel sauber halten

(Durchfall, Erbrechen,
Wunden, Hauterkrankun-
gen etc.) sofort dem Vor-
gesetzten melden

offene Wunden durch was-
serdichten Verband abde-
cken

regelmabig, jedoch
auf jeden Fall nach
Verschmutzung
wechseln

Schuhe sauber halten

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE

Seite 28 von 41

1



Merkblatt - Leitlinien Nr. 2
VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN

= Verschmutzte Hande nur beim dafiir vorge-
sehenen Handwaschbecken reinigen

=2 Nach WC-Benlitzung und nach Hantieren
mit Mull Hande griindlich reinigen

= Fingerndgel kurz und sauber halten

. "o,
PERSONLICHE
SAUBERKEIT = Kopfbedeckung/Haarschutz tragen
=  Saubere Arbeitskleidung/
Arbeitsschuhe/gegebenenfalls Schutzklei-

dung verwenden

=  Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

=  Wunden an Handen oder Unterarmen durch
wasserdichten Verband abdecken

= Nicht rauchen

= Keine Mahlzeiten einnehmen

=  Abnehmbaren Schmuck und Armbanduhr

ablegen
HYGIENISCH - 2  Arbeitsplatz/Gerite/
Arbeitsflachen/Lad d Regal b
SICHERE ARBEITS- hglt?;ns dchen/Laden und Regale sauber
WEISE

= Unsaubere Rohwaren nicht mit Fertigwa-
ren in Beriihrung bringen

=  Nicht mehr benctigte Rohwaren und Fer-
tigprodukte rasch richtig lagern

= Reinigungs- und Desinfektionsmittel ge-
kennzeichnet und von Lebensmitteln ge-
trennt lagern

SAUBERKEIT - VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT
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Merkblatt - Leitlinien Nr. 3
VERHALTEN AUF DEM WC

2> Keine unndtige Arbeitskleidung auf die
Toilette mitnehmen

> Toilette sauber halten

> Klobesen benlitzen

2> Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandtiicher ...
oder Gebrechen sofort melden

-2 Falls mechanische Armaturen vorhan-
den, diese nach Handewaschen nur mit
Papierhandtuch betatigen

= Handewaschen bis zum Ellbogen,
Fliissigseife verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE - HANDE WASCHEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr. 4

Auf hygienisch einwandfreien Zu-
stand von Paletten und Transport-
behdltnissen achten

WAREN-
EINGANG

Waren vor dem Einlagern auf Ver-
derb oder Beschadigung kontrollie-
ren

Mindesthaltbarkeitsdatum und La-
gerbedingungen beachten

Abgelaufene, verdorbene Ware zu-
riickweisen und melden

= Raume, Regale und Abstellflachen
sauber und in Ordnung halten,
Wandabstande einhalten
LAGERUNG
=2 Gedffnete Packungen wieder ver-
schlieBen

=2 Leeres Verpackungsmaterial und
Abfille entfernen

= Offene Lebensmittel nicht am Bo-
den lagern!

=2 Auftreten von Schadlingen (Motten,
Gespinste, Eigelege, Schaben, M3u-
se, Ratten und dgl.) sofort melden

= Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel getrennt und verwechslungssi-
cher lagern

WAREN- 2% Waren vor der Entnahme kontrol-

ENTNAHME lieren

= Langer lagernde Ware zuerst ver-
wenden (first in — first out)

=2 Verdorbene Ware aussortieren,

deutlich kennzeichnen und sofort
melden

REINIGUNGSINTERVALLE UND ZUSTAND DER WARE BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr. 5

KUHLEINRICHTUNGEN UND KUHLRAUME

=  Soll - Temperatur beachten

=  Storung sofort melden

> Kiihlraum sauber halten

=  Tiiren zu den Kiihlrdumen und Kiihlgeradten nicht
unnotig offen lassen

=  Vorratsgefdfe abdecken

=2  Lebensmittel vor Weiterverwendung oder Verkauf
kontrollieren

> Verdorbene oder abgelaufene Ware aussortieren,
kennzeichnen und sofort melden

=  Langer lagernde Ware zuerst verwenden (first in -
first out)

REINIGUNGS- UND ABTAUINTERVALLE UND TEMPERATUREN BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr. 6

LEBENSMITTEL THERMOMETER

LEBENSMITTEL -
THERMOMETER
°C

22 °C Raumtemperatur
18 bis 4°C: kiihl lagern
4 bis —18 °C:

gekiihlt lagern
{Ausnahme: Milch 6 °C)

ab

Tiefkiihltemperaturen

- 18°C:

heiBe Bereitstellung
{(von

sSuppen, Saucen,
Fleisch

etc.) zwischen 75°C
und 82°C

Bakteriologisches
Wachstum vereinzelt
maglich

Bakterienverdoppel-
ung alle 20 Minuten
bei 37°C

Bakterienverdoppel-
ung ca. alle 40-120
Minuten bei 25 °C

Vermehrungsge-
schwindigkeit herab-
gesetzt ab 5°C

=
a
f
.
L
-
a
b L
E
F >
A
H
N
7 =
0
M
E
: -
]
/
-

Ab — 5°C keine Bakte-
rienvermehrung mehr;
jedoch noch Schim-

melwachstum, das je-
doch ab - 18°C erliegt

TEMPERATUREN BEACHTEN
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Merkblatt - Leitlinien Nr.
SCHADLINGSBEKAMPFUNG

-9 aﬂﬂﬂﬂu‘ﬂ!.‘l.

Schadlingsbefall sofort melden

Beim Auftreten von Schiadlingen folgende
MaBnahmen ergreifen:

A umfassende Reinigung

und X Einsatz von geeigneten lebensmittel-
tauglichen Bekampfungsmitteln
{(durch befugte Schadlingsbe-
kampfer oder in Eigenregie -
Anleitung und Sicherheits-
mabBnahmen beachten!)

und » abschlieBende sowie wieder-
kehrende Kontrolle

Durch Schadlinge verdorbene Lebensmittel
sofort entfernen und entsorgen

Schadlingsbekampfungsmittel deutlich kenn-
zeichnen und von Lebensmitteln getrennt la-
gern

Schadlingszugangsmdaglichkeiten verschlie-
Gen

Tiere (Hunde, Katzen, Vigel und dgl.) fern-
halten

SCHADLINGE MELDEN - BEKAMPFEN -

KONTROLLE
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Merkblatt - Leitlinien Nr. 8
SENSIBLE LEBENSMITTEL

Rohes Fleisch, Geflugel, Fisch, Meeresfriichte, Eier und nicht gereinigtes Gemuse
kommen mit fertigen Speisen nicht in Beriihrung.

DAHER:

2> Arbeitsplatz, Gerdte und Geschirr
nach Bearbeitung der Rohware
reinigen, bei rohem Gefliigel und
rohen Eiern jedenfalls auch des-
infizieren.

> Tiefgekiihltes Gefliigel, Fleisch,
Fisch und Meeresfriichte im Kiihl-
schrank auftauen. Allfalligen Auf-
tausaft vollstandig im GefaB auf-
fangen, dieses gut reinigen und
desinfizieren.

> Sensible Lebensmittel im Tief-
kiihl- bzw. Kiihlschrank verpackt
oder abgedeckt lagern.

> Eier grundsatzlich durcherhitzen,
nur ganze frische Eier bzw. mig-
lichst pasteurisierte Eiprodukte
oder Trockeneiprodukte verwen-
den!

> Eierschalen, Verpackungs-
material und Abfalle von rohen
Lebensmitteln sofort in Behaltern
sammeln und zumindest nach Ar-
beitsschluss entfernen.

KREUZKONTAMINATION VERMEIDEN
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Beilage 6

Gefahrenbeherrschung -, kalte Kiiche*

Prozess-Stufe: Priifungen: Grenzwert: MaBnahmen bei Uberschreiten:

Prozess-Stufe:

JL

Prufungen:

4L

Warenibernahme

-Dokumente, MHD/VD
-Unversehrtheit
-Stichprobenweise
Temperaturkontrolle
von Kiihl- und TK-Ware

\_//’_-

LM-Lagerung

Temperaturkontrolle
von Kiihl- und
TK-Einrichtungen

gaser

““"‘-l—.—.—.-"f

Be- und Verarbeitung

Zwischenlagerung

- Rezepte priifen
- Sichtpriifung

- Stichprobenweise
Sinnespriifung

Temperaturkontrolle
von Kihl- und
TK-Einrichtungen

i

Verkauf/Speisenausgabe

-Zeit des Feilbietens
- Temperaturkontrolle
von Kihl- und
TK-Einrichtungen

J

Grenzwert: Mabnahmen bei
Uberschreiten:

eforderte Angabe
vorhanden

VD nicht liberschritte

Grenztemperatur

Dokumentenmangel
beheben lassen
oder Ware
Zurickweisen

Ware prifen;
ggf. Ware umlagem,
Grenztemperatur sofort verarbeitsn
er aus dem Verkehr,
ziehen
Zutaten mit hohem - Rezept abandern
Gefahrenpotential - ggf. Ware aus
- Augenscheinliche dﬂﬂ"ll Verkehr
negative zighen
Verénderungen

aus
dem Verkehr
ziehen

Grenztemperatur

aus
dem Verkehr
ziehen

unter Umstanden
kurzfristig ungekiihlt

=)
=
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Gefahrenanalyse und -Beherrschung , Kalte Kiiche”

Gefahren:
konnen bereits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden sein oder erst im Be-
trieb auf/in die Ware/Speise gelangen.

Relevante Gefahren:

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

Gefahrenbeherrschung:

e Dokumentenprifung

e Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)

e Stichprobenartige Temperaturprifung bei kihl- und tiefkahlpflichtiger
Ware

e Stichprobenartige sensorische Priifung

e Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Ge-
fahren (ausgehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sauerung von
Salaten)

e Einhaltung der Kiihlkette

e Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

Definition von Temperaturbereichen:
»Raumtemperatur”: tiber 15°C bis cirka 25°C
,Kih!“: Gber 4°C bis zu 15°C, Toleranz bis 18°C
,Gekuhlt”: Gber 0°C bis 4°C, Toleranz bis 6°C
,Tiefgeklihlt“: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C

Klarstellung Grenztemperaturen:

Warenibernahme: Die Grenztemperatur fir Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihl-
pflichtigen Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Tole-
ranz von +3°C. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuriickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur fir Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihlpflichtigen
Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuzlglich einer Toleranz von
+3°C. Dabei ist zu beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung
der Solltemperatur das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in
angemessener Frist vor dem Ablauf des MHD verwendet werden muss. Bei Uber-
schreiten der Grenztemperatur ist die Ware unverziglich zu prifen, gegebenenfalls
umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,nicht sicher” einzustufen ist, aus
dem Verkehr zu ziehen.
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Unter ,Solltemperatur” ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu
verstehen.

Abgabe zum Verzehr: Kurzfristig ist unter Umstanden auch das ungekiihlte Anbieten
zum Verzehr moglich. Die Dauer richtet sich nach den Anforderungen der verschie-
denen Speisen.

Wenn im Bereich , Kalte Kiiche” mit MaBnahmen der Guten Hygienepraxis das Aus-
langen gefunden wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer
keine erhohten Risken gegeben sind — auf die Festlegung und Uberpriifung von all-
falligen kritischen Steuerungspunkten verzichtet werden.

Klarstellung zum Verfahren der Kiihlung:

Kihlung ist kein geeignetes Verfahren, um bereits im Produkt enthaltene Keime
oder Oberflachenkeime zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal
zu reduzieren. Durch Kuhlung kann lediglich ein weiteres Wachstum dieser Keime
verlangsamt werden. Die Kihlung ist eine essentielle Mallnahme der Guten Hygie-
nepraxis.
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Beilage?7

Gefahrenbeherrschung ,, warme Kiiche*

Prozess-Stufe:

4

Prufungen:

i

Warenibermahme

-Dokumente, MHD/VD
-Unversehrtheit
- Stichprobenweise
Temperaturkontrolle
von Kihl- und TK-Ware

\_,/—

LM-Lagerung

Temperaturkontrolle
von Kiihl- und
TK-Einrichtungen

‘\f

Be- und Verarbeitung

- Rezepte priifen
- Sichtpriifung
-Stichprobenweise
Sinnespriifung

Erhitzen

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

gof.
Umhiillen / Verpacken

Sichtprifung

gof. Heifhalten

- Stichprobenweise
Kontrolle der
Temperatureinstellung
am Gerat
- Zeitdauer

Speisenausgabe

- Sichtpriifung
-Stichprobenweise
Sinnespriifung

\f

Grenzwerte: MaBnahmen
@ bei Uberschreiten:
I
- geforderte Angabe -Dokumentenmangel
vorhanden __» | beheben lassen
VD nicht Uberschritten - gof. Ware
Grenztemperatur zuriick weisen
- Ware priifen;
- gof. Ware umlagern,
Grenztemperatur sofort verarbeiten
oder aus dem Verkehr
ziehen

Zutaten mit hohe
Gefahrenpotential
- Augenscheinliche
negative
Veranderungen

-Rezept abdndern
- gof, LM aus
™ | dem Verkehr
ziehen*)

.

emperatur/ Zeit-
Relation gof. Speise
oder andere nacherhitzen
Parameter
Verschmutztes
Verpackungs-
material
ausscheiden
gaf. Speise
Grenztemperatur > nacherhitzen
gof. Speise aus
. . dem Verkehr
Keine Fremdkorper S
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Gefahrenanalyse und -Beherrschung ,,warme Kiiche*

Gefahren:
kdnnen bereits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden sein oder erst im Be-
trieb auf/in die Ware/Speise gelangen.

Relevante Gefahren:

Salmonella sp., Campylobacter jejuni, Staphylokokkus aureus, Listeria monocytoge-
nes, Bacil-lus cereus, Clostridium perfringens, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli,
Shigella spec., Rota-Virus, Schimmelpilz, Phytotoxine, Fremdkorper

Gefahrenbeherrschung:

e Dokumentenpriifung

e Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)

e Stichprobenartige Temperaturprifung bei kihl- und tiefkihlpflichtiger
Ware

e Stichprobenartige sensorische Priifung

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

e Einhaltung der Kuhlkette

e Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

e Stichprobenartige Kontrolle der Temperatureinstellung am Gerat

Klarstellung Grenztemperaturen:

Wareniubernahme: Die Grenztemperatur fir Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihl-
pflichtigen Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Tole-
ranz von +3°C. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zuriickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur flr Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihlpflichtigen
Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuzlglich einer Toleranz von
+3°C. Dabei ist zu beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung
der Solltemperatur das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in
angemessener Frist vor dem Ablauf des MHD verwendet werden muss. Bei Uber-
schreiten der Grenztemperatur ist die Ware unverziglich zu priifen, gegebenenfalls
umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,nicht sicher” einzustufen ist, aus
dem Verkehr zu ziehen.

Unter ,Solltemperatur” ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu
verstehen.
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Heillhalten: Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heild wie moglich,
jedenfalls aber bei Temperaturen tGber 70 °C gehalten. Eine kurzfristige Temperatur-
unterschreitung kann toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt
bleibt.

Klarstellung zu biologischen Gefahren:

Bei gutem Durcherhitzen werden Keime, die eine Gefahr fir die menschliche Ge-
sundheit darstellen konnen (= pathogene Keime), ausgenommen hitzestabile Dauer-
formen (=Sporen) abgetotet. Bei alsbaldigem Verzehr geht jedoch von diesen Sporen
kein Risiko aus. Wenn Lebensmittel nicht alsbaldig verzehrt werden, miissen sie so
rasch wie moglich auf die erforderliche Kiihltemperatur gebracht oder heild gehalten
werden.

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

Klarstellung fiir nicht-durcherhitzte Produkte (z.B. Friihstiicksei):

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

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

Unter Einhaltung dieser Mallnahmen der Guten Hygienepraxis und Guten Herstel-
lungspraxis kann das von den genannten relevanten Gefahren ausgehende Risiko als
gering eingestuft werden.

Wenn im Bereich ,,Warme Kiiche” mit MaBnahmen der Guten Hygienepraxis das
Auslangen gefunden wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Ab-
nehmer keine erhdhten Risken gegeben sind — auf die Festlegung und Uberpriifung
von allfilligen kritischen Steuerungspunkten verzichtet werden.
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