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

Die vorliegenden Leitlinien stellen ein Modell fir die Erflllung der erforderlichen
Pflichten der o.a. Verpflichtungen dar und werden vom anwendenden Betrieb an
die betrieblichen Gegebenheiten angepasst. Sie gilt fiir die gewerblichen Olabfiil-
lungsbetriebe. Dieser Leitlinie unterliegen nicht bauerliche Betriebe.

Die Leitlinien gliedern sich in folgende Abschnitte:

1. ANFORDERUNGEN AN RAUME, EINRICHTUNGEN UND GERATE
Es wird jahrlich, mindestens jedoch alle 2 Jahre, liberpriift, ob die Betriebsan-
lage den Hygieneanforderungen entspricht.
Die Checkliste dient als Arbeitsbehelf. Der jeweilige zu priifende Bereich
(Raum) wird in der Uberschrift (z.B. Checkliste fiir den Bereich Abfiillung) ein-
getragen. Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfiihrer oder der von der Ge-
schaftsfihrung beauftragte leitende Mitarbeiter, Gberprift, ob der Betrieb den
Hygieneanforderungen entspricht (Feststellung der Ausgangssituation). Ergibt
sich ein Mangel, wird Uberprift, ob dieser kritisch ist, und eine allfallige Frist
fir die Behebung gesetzt. Die Behebung des Mangels wird mit der Unterschrift
bestatigt.
Zwischenzeitlich aufgetretene Mangel werden in angemessener Zeit behoben.

Beilage 1 — Hygienecheck

2. WARENUBERNAHME UND -LAGERUNG
Bei der Warenlibernahme werden die angelieferten Rohstoffe und Verpa-
ckungsmaterialien auf die Unversehrtheit sowie allfdllige aullerliche Ver-
schmutzungen der Verpackung kontrolliert.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird entsprechend der betrieblichen Erforder-
nisse Uberprift. Nicht entsprechende Ware wird zurtickgewiesen.

Merkblatt 4 — Lager

3. ABFALLLAGERUNG UND -BESEITIGUNG
Als Abfall zur Entsorgung fallen z. Metall- Kunststoffbehalter, Kunststofffolien,
Restmiill usw. an. Diese sind in daflir geeigneten Behaltern im Freien aufzube-
wahren. Auf die entsprechende Sauberkeit der Behaltnisse und des Aufstel-
lungsortes ist zu achten. Die Entsorgung der Abfadlle hat, der Abfallart entspre-
chend, regelmaRig zu erfolgen.
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4. SCHADLINGSBEKAMPFUNG/SCHADLINGSMONITORING
Die Schadlingsbekampfung erfolgt im Betrieb systematisch und regelmalig. Es
wird ein Plan erstellt, der festlegt, wann und wo Fallen/Indikatoren aufgestellt
werden. Das Muster eines Schadlingsbekampfungsplanes sowie ein Formular
zur Dokumentation der Schadlingsbekampfung ist angeschlossen.
Die Dokumentation der Schadlingsbekampfung ist mindestens in einem
Rhythmus von 3 Monaten vorzunehmen.

Beilage 2 — Schédlingsbekdmpfungsplan
Beilage 3 — Schédlingsbekdmpfungs-Dokumentation
Merkblatt 5 — Schddlingsbekdmpfung

5. REINIGUNG UND DESINFEKTION
Die Reinigung erfolgt im Betrieb systematisch und regelmaRig. Dafir wird ein
Plan erstellt, der festlegt, wer, was, wann, wie, womit reinigt. Ein Muster fir
einen schriftlichen Reinigungsplan sowie ein Formular fir eine allfillige Do-
kumentation der Reinigung ist angeschlossen.

Zusatzlich zur regelmaRigen Reinigung erfolgt mindestens einmal im Jahr eine
Generalreinigung.

Beilage 4 — Reinigungsplan fiir gewerbliche Olabfiiller
Beilage 5 — Dokumentation der Reinigung

6. WASSERVERSORGUNG
Wasser wird ausschlieBlich zur Reinigung verwendet. Auf die Bestimmungen
der Trinkwasser-VO wird verwiesen.

7. PERSONALGESUNDHEIT
Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfihrer oder der von der Geschaftsfiihrung
beauftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine
Kopie der Leitlinie flr Personalgesundheit aus und erklart sie im Bedarfsfall.
Der Arbeitnehmer bestitigt die Ubernahme durch Ausfiillen des Formblattes.

Beilage 6 — Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen
an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

8. PERSONALHYGIENE
Die personenbezogenen Hygiene-Leitlinien sind in Form von Merkblattern aufbe-
reitet.

Merkblatt 1 — persénliche Hygiene

Merkblatt 2 — Verhalten am Arbeitsplatz
Merkblatt 3 — Verhalten auf dem WC
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9. PERSONALSCHULUNG:

Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfliihrer oder der von der Geschaftsfiihrung
beauftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine
Kopie der Merkblatter aus und erklart sie im Bedarfsfall. Der Arbeitnehmer
bestitigt die Ubernahme durch seine Unterschrift.

Unabhangig davon werden die Arbeitnehmer einmal jahrlich oder bei einer
Anderung ihres Tatigkeitsbereiches auf die hygienischen Verhaltensregeln ent-
sprechend ihres jeweiligen Verantwortungsbereiches hingewiesen. Der Arbeit-
nehmer bestatigt die Unterweisung am dafiir vorgesehenen Formblatt.

Beilage 7 — Leitlinie fiir die Personalschulung
Beilage 8 — Dokumentation (iber die durchgefiihrte Hygieneschulung

10.GEFAHRENANALYSE:
In einem durchschnittlichen Betrieb fiir Olabfiillung werden die Risken durch
die MaBBnahmen im Rahmen der Guten Hygienepraxis abgedeckt. Deshalb
wurde im Muster — Gefahrenanalyse in Olabfiillbetrieben kein kritischer Steue-
rungspunkt (= CCP) festgelegt.

Auch das angewandte Eigenkontrollsystem stellt sicher, dass mogliche Gefah-
renpotentiale ausgeschlossen werden.

Wenn aufgrund besonderer Kundenanforderungen oder spezieller Produktli-
nien erhohte Risken gegeben sind, kann es erforderlich sein, kritische Steue-
rungspunkte festzulegen und entsprechende Uberwachungseinrichtungen vor-
zusehen. In einem solchen Fall ist die Funktionstiichtigkeit dieser Einrichtun-
gen zu dokumentieren.

Beilage 9 — Vorgangsweise bei der Gefahrenanalyse
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mindestens jahrlich auszufiillen

Checkliste fiir den Bereich

Beilage 1

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behebung

behoben am

Unterschrift (Durch-

fiihrung)

Boden, Wande, Decke:

sauber

leicht reinigbar

nicht schadhaft

Fenster:

sauber

nicht schadhaft (z.B.Scheibe gebrochen)

Insektengitter (vor geoffneten Fenstern)
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mindestens jahrlich auszufillen

Checkliste fiir den Bereich

Beilage 1

ok

Mangel

Mangelbehebung

ja, welcher?

Frist fiir Behebung

behoben am

Unterschrift (Durch-

fiihrung)

Tiiren:

sauber (z.B. Tiurschnallen)

nicht schadhaft

Beleuchtungskorper:

ausreichend

sauber

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel, Abde-
ckung)
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mindestens jahrlich auszufillen

ok

Checkliste fiir den Bereich Beilage 1
Mangel Mangelbehebung
ja, welcher? Frist fiir Behebung | behoben am Unterschrift (Durch-

fiihrung)

Leitungen/Trassen/Armaturen/Schalter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. rostig, nicht mehr in
Funktion)

Liiftungen, Liiftungsgitter und - filter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. Funktionskontrolle)

leicht zu warten und zu reinigen
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mindestens jahrlich auszufillen

ok

Checkliste fiir den Bereich Beilage 1
Mangel Mangelbehebung
ja, welcher? Frist fiir Behebung | behoben am Unterschrift (Durch-

fiihrung)

Regale, Vitrinen, Stellagen, Aufbauten:

sauber (z.B. Rader, Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Maschinen, Gerate (z.B. Forderbander,
Waagen):

sauber

nicht schadhaft

Abfallbehalter:

sauber

ordnungsgemal (z.B. regelmalige Entlee-

rung)

Hygienecheck durchgefUhrt am: ... inneniniinrcteeeeeesneeesseessesessesssssnssenes
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Beilage 2
SCHADLINGSBEKAMPFUNGSPLAN

WOMIT (z.B. Anzahl

WO der Fallen) WELCHE
(Raume/Bereiche) fur WIE OFT MASSNAHMEN WER
Flug- Kriech- Nager kontrollieren Verantwortliche(r)

insekten | insekten
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SCHADLINGSBEKAMPFUNGS-DOKUMENTATION

3-MONATS-DOKUMENTATION

Beilage 3

WO

(Raume/Bereiche)

WOMIT (z.B. Anzahl
der Fallen)

fur

Flug-
insekten

Kriech-
insekten

Nager

BEFALL

GESETZTE
MASSNAHMEN

WANN/WER
Datum/Unterschrift
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REINIGUNGSPLAN FUR GEWERBLICHE OLABFULLER

Beilage 4

WAS

(Raum/Gerat)

WIE OFT
(Rhythmus)

WIE

(Methode)

WOMIT

(Reinigungsmittel,
Type, ev. Dosierung)

WER

Verantwortliche(r) bzw.
Stellvertreter
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Beilage 5

DOKUMENTATION DER REINIGUNG

WAS
(Raum/Gerat)

WANN

WER
Unterschrift
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Beilage 6

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 VIl der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 idgF.

1. Tatigkeitshindernisse
1.1. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel tbertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen
ein diesbezlglicher Verdacht besteht" (das gilt jedenfalls beim Auftreten
von Durchfall und/oder Erbrechen),

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

1.1.3. bestimmte Krankheitserreger® ausscheiden,

ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, generell verboten, wenn die Moglichkeit einer
direkten oder indirekten Kontamination, verbunden mit einem Risiko fiir Ver-
braucher/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 miind-
lich und schriftlich belehrt werden. Das unterfertigte Formular wird von den Ar-
beitgeber/innen aufbewahrt, eine Kopie den Arbeitnehmer/innen ausgehéan-
digt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmaRige Hygieneschulung des Personals,
die in den fir Lebensmittelteilbereiche geltenden Hygieneverordnungen gefor-
dert wird.

Der Tatigkeit darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

1 Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergiftun-
gen
(z. B. Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien,
toxinproduzierende Escherichia coli), virale Lebensmittelvergiftungen (z. B. Noroviren,
Enteroviren oder Rotaviren), Ubertragbare Ruhr (Amoébenruhr), infektiése 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 prufen sie unverziiglich ob Lebensmittel mit Krankheitserregern direkt
oder indirekt verunreinigt werden kdnnen und dadurch ein gesundheitli-
ches Risiko fur Verbraucher/innen entstehen kann. Bei ausschlieRlicher
Blirotatigkeit oder bei einer Tatigkeit im Lager mit verpackten Lebens-
mitteln besteht kein Tatigkeitshindernis.

- Besteht ein Risiko fur den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitgeber/innen
oder Vorgesetzte unverziiglich MaBnahmen zur Verhinderung der Wei-
terverbreitung der Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Tatigkeit (Biiro, Versand,...),
durch besondere SchutzmaBnahmen (z. B. besondere Hygienemalinahmen)
oder durch eine voribergehende Einstellung der Tatigkeiten erfolgen.

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 durchzufiihren, sofern eine Infektions-
krankheit nicht mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden kann.

Eine Handedesinfektion mit adaquatem Handedesinfektionsmittel ist vom be-
troffenen Personal noch bis 3 Wochen nach Krankheitsende nach jedem Toilet-
tengang 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 infektiose 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 miissen dem/der Unternehmer/in oder seiner/seinem Beauftragten unverziglich
melden, falls:
1.a Sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

Durchfall (gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkramp-
fen - Verdacht auf bakterielle oder virale Lebensmittelvergiftung);

Erbrechen und/oder Durchfall (Hinweis auf Noroviren — Gastroenteritis);
hohes Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach meh-
reren Tagen Verstopfung ,erbsbreiartige” Durchfalle auftreten (Verdacht auf
Typhus oder Paratyphus);

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

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

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

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis tiber die Ausscheidung folgender
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 Gbertragen werden kénnen und in weiterer Folge Erkrankungen bei Ver-
braucher/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 gemaR Punkt 1b meine/n Vorge-
setze/n, meinen/meiner Dienstgeber/in hierliber unverziglich 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.
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4. Spezieller Teil
Erlauterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch Lebens-
mittel ibertragen werden kdonnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

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

Die Erreger sind Salmonella Typhi und S. Paratyphi. Ihre 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 dhnlich, sehr schwere Krankheitsverlaufe sind we-
sentlich haufiger als bei anderen Salmonellenerkrankungen.

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

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

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 kdnnen die Krankheitszeichen un-
terschiedlich stark auftreten, Krankheitsverlaufe konnen unauffillig/sehr mild bis
sehr schwerwiegend (Intensivstation) sein.

Erreger sind verschiedene Salmonellen-Typen, die meist durch Lebensmittel (z. B.
Eier, Fleisch, Rohmilch, Gewilirze) 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 plotzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampfarti-
gen Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfdlle kénnen bei schweren
Verlaufsformen auch blutig sein.
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Die Ansteckung erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter Handehygi-
ene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Haufig handelt
es sich um Reiseerkrankungen.

Shigellen sind hochinfektios, d. h. um krank zu werden, genigt 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 Flussigkeitsverlust hoch und
der Korper trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten).

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

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

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

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

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kdnnen auch durch andere Bakterienar-
ten (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 Uber Lebensmittel erfolgen.
Die Erkrankung verlauft meist sehr kurz, typisch ist heftiges Erbrechen, auch ohne
Durchfall.

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

Die Aufnahme dieser Viren erfolgt durch Wasser oder Lebensmittel, die mit Hepati-
tis 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 tiberleben und weisen eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegentiber chemischen und thermischen Desinfektionsverfah-
ren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schitzen.
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Beilage 7

LEITLINIE FUR DIE PERSONALSCHULUNG
im Sinne von Anhang Il Kapitel XIl der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber
Lebensmittelhygiene idgF.

1. Aligemeine Anforderungen
Es ist zweckmaRig einen Schulungsplan zu erstellen, um alle Mitarbeiter er
fassen und die regelmaRige Schulung Gberwachen zu kdnnen. Dieser Plan soll auf
den Betrieb abgestimmt sein und klarlegen, in welchen Zeitrdaumen die Mit-
arbeiter in Fragen der Hygiene geschult werden. Auch ist es zweckmaRig,
immer einen zweiten Termin vorzusehen, um die Teilnahme aller Mitarbeiter zu
ermoglichen.

2. Schulungsplan und Schulungsthemen
Im Schulungsplan sollen auch das Lernziel und die Schulungsthemen festgelegt
werden.

Die Inhalte der Schulungen umfassen insbesondere:

e Basiswissen Uber mikrobiologische, chemische, physikalische und weitere
produktionsspezifische Gefahren

e Anforderungen an Personal-, Produkt- und Betriebshygiene

e Malnahmen der Eigenkontrolle, Rickverfolgbarkeit und Anwendung der
HACCP-Grundsatze

e Grundkenntnisse der Reinigung und Desinfektion (inklusive richtige
Anwendung der verwendeten Mittel)

e Kenntnisse einer angemessenen Lager- und Transporthygiene (insbeson-
dere Temperaturkontrolle, Schadlingstiberwachung und Abfallentsorgung)

e Richtiges Verhalten bei Auftreten von Erkrankungen gemafs Anhang 2 Kapi-
tel VIII der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 unter Bericksichtigung der Leit-
linie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln

3. Haufigkeit
Jeder Mitarbeiter ist mindestens einmal im Jahr bzw. bei Neueintritt oder Veran-
derung des Aufgabengebietes zu schulen.

4. Spezielle Erfordernisse
Die Schulungen sollen je nach Verantwortungsbereich des Mitarbeiters gestaltet
und entweder durch interne (z. B. Verantwortliche fir Lebensmittel
sicherheit, Bereichsverantwortliche, Betriebsinhaber) oder externe Experten
durchgefihrt werden.

Seite 20 von 29



Beilage 7

Dabei ist zu bericksichtigen, dass die Schulung entsprechend der Tatigkeit der
Mitarbeiter und in verstandlicher Sprache durchgefiihrt wird.

Zur Schulung interner Experten soll das Schulungsangebot der verschiedenen An-
bieter genutzt werden. Interne Experten mussen Uber entsprechendes Fachwis-
sen verfligen und in der Lage sein, Schulungsinhalte zu vermitteln.

5. Dokumentation
Die durchgefiihrten Schulungen einschliellich der Grundeinweisung fiir Neuan-
fanger sind zu dokumentieren.

Die Dokumentation soll
e Ort, Datum und Uhrzeit der Schulung
e die Teilnehmer
e das Schulungsthema / das Lernziel
e die Schulungsdauer und
e die Vortragenden

in Form einer Liste umfassen. Auf dieser Liste haben die Teilnehmer durch
Unterschrift ihre Anwesenheit zu bestatigen.

Der Schulungsnachweis muss mindestens 3 Jahre aufbewahrt werden.

Die Schulungsunterlagen, etwa Fachliteratur, Merkblatter, Seminar- und &hn
liche Unterlagen sind den Mitarbeitern zuganglich.

6. Kontrolle der Schulung
Die Wirksamkeit der Schulungen soll in regelmaRigen Abstanden Uberprift und
gegebenenfalls entsprechende MaRnahmen bzw. Nachschulungen vorge
nommen werden.

Bei den in dieser Leitlinie gewadhlten personenbezogenen Bezeichnungen gilt die
gewahlte Form flr beide Geschlechter.

Weiterfihrende Informationen findet man in der DIN Norm 10514 ,Lebensmittel-
hygiene — Hygieneschulung”.
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Beilage 8
DOKUMENTATION UBER
DURCHGEFUHRTE HYGIENESCHULUNG

Betriebsbereich:
Thema/Art der Schulung:

Datum/Uhrzeit:

Vortragender:

Inhaltlicher Schwerpunkt (wenn maoglich Unterlagen beilegen):

Dauer der Schulung:

Teilnehmer:

Name Unterschrift
Verantwortlich fur die Durchfuhrung: Firmenstempel:
Datum Unterschrift
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Beilage 9
VORGANGSWEISE BEI DER GEFAHRENANALYSE

Folgende Grundsatze sind anzuwenden:

Gefahrenanalyse

Identifizierung gefahrlicher Punkte

Festlegung, ob diese Punkte kritisch sind

Prif- und Uberwachungsverfahren fiir kritische Punkte

Uberpriifung der Gefahrenanalyse in regelméBigen Absténden und bei An-
derungen

uhheE

Das bedeutet:

1. Darstellung des Gefahrenpotentials
2. Durch welche kontinuierlichen, technisch beherrschbaren Verfahren koén-
nen diese Gefahrdungen abgewendet und laufend dokumentiert werden?

Eine Gefahrenanalyse wird nach den Grundsatzen des HACCP - Systems und unter
Berilicksichtigung der Guten Herstellungspraxis jahrlich und bei jeder Anderung der
Produktionsprozesse Uberprift und an neue Gegebenheiten angepasst.

Die Muster-Gefahrenanalyse in Olabfiillbetrieben stellt die méglichen AbhilfemaB-
nahmen bei der Gefahrdung des Produktes durch potentielle Gefahren dar.
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Beilage 9

GEFAHRENANALYSE unter Beriicksichtigung der Grundsatze des HACCP
“"Gute Herstellungs- und Hygienepraxis” in Olabfilillbetrieben

GEFAHR WARE/BESONDERE URSACHE ABHILFE/MASSNAME/KONTROLLE | MERKBLATT-LEITLINIEN
RISKEN
Fremdstoffe:
Glas Ausgangsraffinat Verunreinigungen Wareingangskontrolle No 2 “Verhalten am Ar-
Metall Maschinenteile Optische Kontrolle beitsplatz*

Maschinen warten
Fremdstoffe entfernen
Filtrieren

Optische Kontrolle der Leerge-
binde
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Merkblatt - Leitlinien Nr.1

PERSONLICHE HYGIENE

Handewaschen, einschlieBlich
Unterarme

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

Fliissigseife aus Spendern
verwenden

Papierhandtiicher aus Spen-
dern

Tagliche griindliche
Reinigung des gesamten Kor-
pers

Kopf- und Barthaare
sauber halten und pflegen

KORPER- UND
HAARPFLEGE

Fingernagel sauber halten

(Durchfall, Erbrechen, Wun-
den, Hauterkrankungen etc.)
sofort dem Vorgesetzten mel-
den

offene Wunden durch wasser-
dichten Verband abdecken

ERKRANKUNGEN

regelmafig, jedoch

auf jeden Fall nach Ver-
schmutzung

wechseln

ARBEITSKLEIDUNGS-

Schuhe sauber halten

STUCKE

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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Merkblatt - Leitlinien Nr.2

VERHALTEN AM ARBEITSPLATZ

Verschmutzte Hande nur beim dafiir
vorgesehenen Handwaschbecken reini-
gen

Nach WC-Beniitzung und nach Hantie-
ren mit Miill Hande griindlich reinigen

Fingernagel kurz und sauber halten

PERSONLICHE
SAUBERKEIT

Kopfbedeckung/Haarschutz bei direkter
Arbeit mit offenen Lebensmitteln tra-
gen

Saubere Arbeits-
kleidung/Arbeitsschuhe/gegebenenfalls
Schutzkleidung verwenden

= Nicht auf Lebensmittel husten oder
niesen

= Wunden an Handen oder Unterarmen
durch wasserdichten Verband abdecken

= Nicht rauchen

=> Keine Mahlzeiten einnehmen
= Abnehmbaren Schmuck und Armband-
uhr bei direkter Arbeit mit offenen Le-
bensmitteln ablegen
HYGIENISCH - 8
SICHERE ARBEITS-

WEISE

=  Arbeitsplatz/Gerate/
Arbeitsflachen/Laden und Regale sau-
ber halten

Reinigungsmittel gekennzeichnet und
von Lebensmitteln getrennt lagern

SAUBERKEIT - VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT
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Merkblatt - Leitlinien Nr.3

VERHALTEN AUF DEM WC

=  Keine unnotige Arbeitskleidung auf die
Toilette mitnehmen

> Toilette sauber halten
> Klobesen beniitzen

> Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandetiicher etc.
oder Gebrechen sofort melden

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

> Handewaschen,

Fliissigseife verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE - HANDE WASCHEN
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WAREN-
EINGANG

LAGERUNG

WAREN-
ENTNAHME

LAGER

Merkblatt - Leitlinien Nr.4

Auf hygienisch einwandfreien Zustand von
Paletten und Transportbehaltnissen ach-
ten

Mindesthaltbarkeitsdatum und Lagerbe-
dingungen beachten

Abgelaufene, verdorbene Ware zuriick-
weisen und dem Verantwortlichen melden

[7]

Raume, Behilter, Regale und Abstellfla-
chen sauber und in Ordnung halten

Leeres Verpackungsmaterial und Abfille
entfernen

Auftreten von Schadlingen (Motten, Ge-
spinste, Eigelege, Schaben, Mause, Ratten
und dgl.) sofort dem Verantwortlichen
melden

Reinigungsmittel getrennt und verwechs-
lungssicher lagern

Waren bei der Entnahme kontrollieren

Verdorbene Ware aussortieren, deutlich
kennzeichnen und sofort dem Verantwort-
lichen melden

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

SCHADLINGSBEKAMPFUNG

2 Schadlingsbefall sofort dem Verantwort-
lichen melden

> Beim Auftreten von Schadlingen folgen-
de MaBnahmen ergreifen:

A umfassende Reinigung

und A Einsatz von geeigneten
lebensmitteltauglichen
Bekampfungsmitteln (durch
befugte Schadlingsbekampfer
oder in Eigenregie - Anleitung
und SicherheitsmaBnahmen
beachten!)

und A abschlieBende sowie
wiederkehrende Kontrolle

2 Schadlingsbekampfungsmittel deutlich
kennzeichnen und von Lebensmitteln
getrennt lagern

2 Schadlingszugangsmoglichkeiten ver-
schlieBen

2 Tiere (Hunde, Katzen, Vogel und dgl.)
fernhalten

SCHADLINGE MELDEN — BEKAMPFEN - KONTROLLE
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