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

Die vorliegende Leitlinie stellt ein Modell fur die Erfillung der erforderlichen Pflich-
ten der Speiseeis erzeugenden Betriebe dar und wird vom anwendenden Betrieb an
die betrieblichen Gegebenheiten angepasst.

Geltungsbereich und Begriffsbestimmungen:

Diese Leitlinie gilt fir die Erzeugung und /oder Verabreichung nachfolgender Produk-
te:

Speiseeis (Gefrorenes),

Speiseeisgrundmasse,

Speiseeisansatz und

Speiseeis — Halberzeugnissen.

o0 oo

Im Sinne dieser Leitlinie ist:

a. Speiseeis (Gefrorenes) eine Lebensmittelzubereitung, die durch Gefrieren
in einen festen oder halbfesten Zustand gebracht wird und die dazu be-
stimmt ist, in gefrorenem Zustand verzehrt zu werden,;

b. Speiseeisgrundmasse ein geschmacklich weitgehend neutrales Produkt, aus
dem durch jeweils verschiedene geschmacksbildende Zusatze der Speise-
eisansatz hergestellt wird;

C. Speiseeisansatz eine fliissige Masse, aus welcher durch Gefrieren Speiseeis
hergestellt wird;
d. Speiseeis — Halberzeugnis eine besondere zur Herstellung von Speiseeis in

den Verkehr gebrachte Zubereitung.

Die Anforderungen dieser Leitlinie finden auch auf Speiseeis Anwendung, das bei an-
deren Lebensmittelzubereitungen Verwendung findet.

Die Leitlinie gliedert sich in folgende Abschnitte:

1. Anforderungen an Raume, Einrichtungen und Gerate:

Die Herstellung von Speiseeis erfolgt nur in hygienisch einwandfreien Raumen.
Hygienisch einwandfreie Raume weisen jedenfalls einen fugendichten, was-
serundurchldssigen FulRboden und einen abwaschbaren und desinfizierbaren
Wandbelag oder —anstrich auf, der bis zu einer Hohe von mindestens 2 m
reicht. Sie sind gut belichtet und belliftbar sowie frei von das Speiseeis nachtei-
lig beeinflussenden Gerlichen. In ihnen befinden sich keine Haustiere. Gegen
das Auftreten von Nagern, Insekten und sonstigen Schadlingen ist vorgesorgt.
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Bei der Speiseeisherstellung wird grundsatzlich fir alle Tatigkeiten Trinkwasser
verwendet.

In Rdumen, in denen Speiseeis hergestellt oder abgepackt wird, sind jeweils
gesonderte Becken vorhanden und werden entsprechend beniitzt. Die Hand-
waschbecken sind nach Moglichkeit mit Armaturen auszustatten, die nicht mit
der Hand betatigt werden kdnnen (z.B. Anndherungsschaltung, Ful3- oder
Kniebedienung). Bei Neu- und Umbauten sind die Handwaschbecken jeden-
falls mit solchen Armaturen auszustatten. Es werden Warmwasser, sowie Sei-
fenspender (Flussigseife) und eine Gelegenheit zur Handdesinfektion angebo-
ten. Zur Trocknung der Hiande werden nur Handtlicher zum einmaligen Ge-
brauch (z.B. Papierhandtiicher) verwendet. Die Waschgelegenheit ist Betriebs-
fremden nicht zuganglich.

Flr die mit der Herstellung oder Abpackung von Speiseeis beschaftigten Per-
sonen sind von den Betriebsrdaumen nicht unmittelbar zugangliche Toilettan-
lagen vorhanden. Sie werden durch Betriebsfremde nicht beniitzt.

Raume, in denen Speiseeis hergestellt oder verpackt wird, sind nicht zugleich
Verkaufsraume. Der Betrieb einer Gefrieranlage im Verkaufsraum ist jedoch
zulassig.

Die Anforderungen an die Herstellung von Speiseeis in Raumen gelten auch fir
samtliche Vorarbeiten zur Beschickung von Speiseeisautomaten. Sie finden auf
den unmittelbaren, selbsttatigen Bereitungsvorgang durch Speiseeisautoma-
ten keine Anwendung.

Speiseeis wird nicht im Umherziehen hergestellt.

Die Einrichtungsgegenstdande in den Raumen, in denen Speiseeis erzeugt oder
verpackt wird, weisen eine glatte abwaschbare und desinifizierbare Oberfla-
che auf. Arbeitsgerate oder Einrichtungen aus Holz werden nicht verwendet.

Maschinen, Apparate und Gefdalle werden in regelmaRigen Zeitabstanden und
so oft es mit Rucksicht auf die Produktionsbedingungen erforderlich ist, wirk-
sam gereinigt und desinfiziert. AnschlieBend wird mit einer solchen Menge
Trinkwasser nachgespiilt, dass die Reste der verwendeten Reinigungs- und
Desinfektionsmittel vollstandig beseitigt werden. Maschinen und Apparate
werden regelmaRig gewartet und gegebenenfalls auf ihre Funktionstiichtigkeit
Uberprift (z.B. Thermostate).

Die Oberflache der Verkaufsvitrinen, in denen sich die Speiseeis Vorratsbehal-
ter befinden, besteht aus hartem, glattem, undurchldssigem, abwaschbarem
und desinfizierbaren Material. Das gleiche gilt fir die Oberflache von Vorrich-
tungen fir den Verkauf im Umherziehen.

Die Vorratsbehalter sind zum Kaufer hin so abgeschirmt oder in solcher Ent-
fernung aufgestellt, dass ein Hineingreifen oder Hineinhauchen durch den
Kaufer verhindert wird.
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Die Vorratsbehalter werden wahrend der Betriebspausen und wahrend Reini-
gungsarbeiten abgedeckt. Die zum VerschlieBen verwendeten Deckel oder
Abdeckvorrichtungen sind leicht zu reinigen und desinfizieren.

Tuten und sonstige Behaltnisse, in welche das Speiseeis abgefillt wird, ferner
Trinkglaser, Loffel und ahnliche Gegenstande sowie Verpackungsmaterialien
werden soweit moglich vor Staub und vor Beriihren geschitzt aufbewahrt.

Flr die Portionierung von Speiseeis bestimmte Gerate (ausgenommen Portio-
niervorrichtungen von Speiseeisautomaten) werden in Gefallen mit flieBen-
dem Wasser oder in saurefesten Gefallen mit 1,5prozentiger Zitronen- oder
Weinsaurelosung aufbewahrt. Die Saurelésung wird mindestens jede Stunde
erneuert.

Gerate und Behaltnisse, die ihrer Beschaffenheit nach nur zum einmaligen Ge-
brauch bestimmt sind, werden nicht verwendet. Das bei der Abgabe von Spei-
seeis verwendete Verpackungsmaterial ist sauber, hygienisch einwandfrei und
ungebraucht.

Es wird jahrlich, am besten vor Saisonbeginn, tGberprift, ob die Betriebsanlage
den Hygieneanforderungen entspricht.

Die unausgefillte Checkliste dient als Kopiervorlage. Der Betriebsinhaber, der
Geschaftsfuhrer oder der von der Geschaftsfiihrung beauftragte leitende Mit-
arbeiter, Uberprift, ob der Betrieb den Hygieneanforderungen entspricht
(Feststellung der Ausgangssituation). Ergibt sich ein Mangel wird eine allfallige
Frist flr die Behebung gesetzt. Die Behebung des Mangels wird mit der Unter-
schrift bestatigt.

Zwischenzeitlich aufgetretene Mangel werden in angemessener Zeit behoben.

Beilage 1 — Checkliste Speiseeisproduktion

Umgang mit Rohmaterialien:

Zur Herstellung von Speiseeis werden verwendet:

a. Trockenmilcherzeugnisse, eingedickte Milcherzeugnisse, feste und flis-
sige Eiprodukte und dhnliche Substanzen, wenn sie pasteurisiert oder
sterilisiert wurden oder aus pasteurisierten oder sterilisierten Aus-
gangsmaterialien stammen;

b. Milch, Magermilch und Obers (StiBrahm), wenn sie pasteurisiert bzw.
molkereimalig behandelt oder sterilisiert oder abgekocht wurden;
c. Joghurt und Kefir bzw. Magerjoghurt und Magerkefir, wenn sie aus pas-

teurisierter oder molkereimaRig behandelter Milch bzw. Magermilch
hergestellt wurden.
Andere fermentierte Milchprodukte als Joghurt, Kefir, Magerjoghurt, Magerke-
fir, Topfen, Mascarpone, Mascarino und Creme double werden fiir die Speise-
eiserzeugung nicht verwendet.
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Butter darf zur Herstellung von Speiseeis nur verwendet werden, wenn sie aus
pasteurisiertem und molkereimafig behandeltem Rahm hergestellt wurde.

Fir die genannten Rohstoffe werden Lagertemperaturen, Lagerdauer und
sonstige Lagerbedingungen so gewadhlt, dass weder eine wesentliche Keim-
vermehrung noch ein Verderb eintreten kann. Produkte, deren sachgemalie
Aufbewahrung eine Kiihlung erfordert, werden in einer Kihleinrichtung gela-
gert, die eine Temperatur von nicht mehr als 4 Grad C gewadhrleistet. Diese La-
gertemperatur kann in Ausnahmefallen um maximal 2 Grad C Uberschritten
werden. Tiefgefrorene Produkte sind bei Temperaturen unter minus 18 Grad C
zu lagern.

Es darf jedoch flir begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen
werden, sofern dies aus praktischen Grinden bei der Zubereitung, Beforde-
rung und Lagerung sowie beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmit-
teln erforderlich ist und die Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht ge-
fahrdet wird.

Speiseeishalberzeugnisse, Eisbindemittel, Farbstoffe, Essenzen und Aromen fiir
die Speiseeiserzeugung werden nur verwendet, wenn diese Produkte bakterio-
logisch einwandfrei sind.

Als bakteriologisch einwandfrei gelten Produkte, die keine pathogenen Keime
und in je einem Gramm keine Escherichia coli und weniger als

50.000 vermehrungsfahige Keime,

10 Enterobacteriaceae

100 Enterokokken und

100 Schimmelpilze oder Hefen

enthalten.

Fir die Herstellung von Speiseeis auf kaltem Wege werden Zucker, Zuckeraus-
tauschstoffe, Trockenmilcherzeugnisse, eingedickte Milcherzeugnisse, Kakao
und Kakaoerzeugnisse, Kaffee und Kaffee—Extrakt, Starke, Starkezucker, Verdi-
ckungs- und Geliermittel und Obsterzeugnisse nur verwendet, wenn sie bakte-
riologisch einwandfrei sind. Sind diese Stoffe nicht bakteriologisch einwand-
frei, so werden sie im Zuge des Herstellungsverfahrens des Speiseeises einem
Erhitzungsprozess unterzogen.

Eier und Eiprodukte werden bei der kalten Herfihrung von Speiseeis nicht
verwendet.

Bei der Wareniibernahme werden die angelieferten Rohstoffe und Verpa-
ckungsmaterialien auf die Unversehrtheit sowie allfadllige aduBerliche Ver-
schmutzungen der Verpackung kontrolliert. Bei gekiihlten/tiefgekihlten Le-
bensmittel wird regelmaliig, jedenfalls aber im Verdachtsfall eine Temperatur-
kontrolle vorgenommen.
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird entsprechend der betrieblichen Erforder-
nisse Uberprift. Nicht entsprechende Ware wird zuriickgewiesen.
Abweichungen werden dokumentiert, z.B. durch einen Vermerk am Liefer-
schein oder das Fihren eines Wareneingangsbuches.

Vor der Einlagerung werden die Rohmaterialien, soweit als moglich, augen-
scheinlich auf Verderb kontrolliert. Die Lagerbedingungen werden festgestellt
und die Ware unter diesen Bedingungen nach dem Prinzip von first-in/first-out
gelagert.

Um eine allfdllige Kontamination der Rohstoffe zu verhindern, werden ange-
brochene Verpackungen wieder verschlossen.

Lebensmittel, insbesondere unverpackte, diirfen nicht direkt auf dem FulRbo-
den gelagert werden. Auch Behdlter mit Lebensmitteln (z.B. Kartons oder
Kunststoffbehalter) sollten nicht direkt auf dem FuBboden gelagert werden,
um sowohl die Lebensmittel selbst, als auch die Arbeitsflachen, auf denen die
Behalter oder Lebensmittel spater abgestellt werden, vor Kontamination zu
schitzen (z.B. auch durch Schmutzwasser im Zuge der Bodenreinigung). Aus-
genommen hiervon sind Behalter, die dazu bestimmt sind, auf dem Boden ab-
gestellt zu werden (z.B. Obstkisten). Solche Gebinde diirfen nicht auf Arbeits-
flachen abgestellt werden.

Gute Herstellungs- und Hygienepraxis:

Speiseeisgrundmasse oder Speiseeisansatz werden spatestens eine Stunde
nach ihrer Herstellung einem Erhitzungsprozess unterzogen, der im Erfolg zu-
mindest einer Keimabtdtung wie in der Beilage 3 beschrieben gleichkommt.

Speiseeisgrundmasse oder Speiseeisansatz werden unmittelbar nach dem Er-
hitzungsprozess mittels eines geeigneten Warmeaustauschverfahrens rasch
abgekihlt.

Speiseeisgrundmasse oder Speiseeisansatz werden, wenn sie nicht unmittelbar
nach dem Warmeaustauschverfahren weiterverarbeitet oder eingefroren wer-
den, rasch mindestens auf eine Temperatur von 4 Grad C abgekiihlt. Bei dieser
Temperatur werden sie hoéchstens 72 Stunden aufbewahrt. Innerhalb dieses
Zeitraumes dirfen sie nochmals einem Erhitzungsprozess unterzogen werden,
wenn bei ihrer Aufbewahrung die Temperatur von 4 Grad C nicht tGberschritten
wurde. Sie werden vom Zeitpunkt der zweiten Hitzebehandlung an héchstens
72 Stunden bei einer Temperatur unter 4 Grad C aufbewahrt. Es erfolgt keine
weitere Hitzebehandlung.

Speiseeisgrundmasse oder Speiseeisansatz, die in einer Verpackung haltbar
gemacht und bakteriologisch einwandfrei in Verkehr gebracht werden, werden
nach dem Offnen der Verpackung bei einer Temperatur, die 4 Grad C nicht
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Uberschreitet, durch hochstens 72 Stunden aufbewahrt. Sie werden keinem
weiteren Erhitzungsprozess unterzogen.

Die Erhitzung des Speiseeisansatzes kann unterbleiben, wenn fir seine Her-

stellung ausschlieBlich nachfolgende Rohstoffe verwendet werden und der

Speiseeisansatz unmittelbar, d.h. sogleich, nach der Zubereitung dem Gefrier-

prozess unterzogen wird:

a. Joghurt, Kefir, Magerjoghurt, Magerkefir, Topfen, Mascarpone, Masca-
rino und Creme double, die aus pasteurisierter Milch oder molkereima-
Rig behandelter Milch bzw. Magermilch hergestellt wurden, oder

b. Speiseeishalberzeugnisse, Eisbindemittel, Farbstoffe, Essenzen, Aromen,
die bakteriologisch einwandfrei sind, oder
C. Zucker, Zuckeraustauschstoffe, Trockenmilcherzeugnisse, eingedickte

Milcherzeugnisse, Kakao und Kakaoerzeugnisse, Kaffee und Kaffee-
Extrakt, Starke, Starkezucker, Verdickungs- und Geliermittel, Obster-
zeugnisse, die bakteriologisch einwandfrei sind, oder, wenn diese Stoffe
nicht bakteriologisch einwandfrei sind, sie im Zuge des Herstellungsver-
fahrens des Speiseeises einem Erhitzungsprozess unterzogen worden

sind, oder

d. Speiseeisgrundmasse, die einer Hitzebehandlung unterzogen wurde,
oder

e. sterilisierte Milch oder sterilisierte Milchprodukte, abgekochte Milch

oder Magermilch, oder Milch oder Magermilch oder Obers (StiRrahm),
die einem Erhitzungsprozess unterzogen worden sind, oder

f. Trinkwasser, Wein, Likore, Fruchtsauren und deren Salze, Speisefette
oder

g. frisches, getrocknetes oder tiefgefrorenes Obst einschlielich Schalen-
obst.

In Speiseeisautomaten, in denen das Speiseeis unmittelbar vor der Abgabe an
den Kaufer durch Gefrieren bereitet wird, darf der Speiseeisansatz im Vorrats-
behalter eine Temperatur von 6 Grad C nicht iberschreiten. Liegt die Tempe-
ratur nicht hoher als 6 Grad C, so darf der Speiseeisansatz héchstens 24 Stun-
den, liegt die Temperatur unter 4 Grad C, jedoch 36 Stunden im Vorratsbehal-
ter verbleiben. Das Gerat wird jedenfalls nach Ablauf dieser Fristen mit geeig-
neten Mitteln gereinigt und desinfiziert und anschliefend mit einer solchen
Menge Trinkwasser nachgespilt, die ausreicht, die Reste der verwendeten
Mittel vollstandig zu beseitigen. Abtropfende Eismasse wird entsorgt.

Es werden nur Speiseeisautomaten mit entsprechend gekiihlten Vorratsbehal-
tern (+ 6 Grad C) verwendet. Auf die Einhaltung der hochstzulassigen Zeitdauer
und Temperaturbedingungen fiir ein Verbleiben von Speiseeisansatz im Vor-
ratsbehalter (24 Stunden bei + 6 Grad Celsius oder 36 Stunden bei + 4 Grad
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Celsius) wird in der Gebrauchsanweisung aufmerksam gemacht, ebenso auf
die notige griindliche Reinigung des Gerates nach Ablauf dieser Fristen.

Speiseeis wird bis zur Abgabe an den Verbraucher bei Temperaturen unter
minus 5 Grad C gehalten.

Speiseeis, auch wenn es nur teilweise aufgetaut ist, wird keinesfalls neuerlich
eingefroren.

Unter dem Begriff ,teilweise aufgetaut” ist jede auch nur oberflachliche, visu-
ell erkennbare Verflliissigung des Speiseeises zu verstehen. Da der Erstarrungs-
punkt des Speiseeises von der Zusammensetzung abhangig ist, kann keine all-
gemeingliltige Temperaturobergrenze angegeben werden. Jedenfalls ist aber
eine auch nur lokale Uberschreitung der Temperatur von 0 Grad Celsius als
,teilweises Auftauen” zu beurteilen.

Beilage 2 — Herflihrungsarten
Beilage 3 — Hitzebehandlung

Uberpriifung der mikrobiologischen Kriterien:

Bei der Herstellung von Speiseeiserzeugnissen werden die mikrobiologischen
Kriterien der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel eingehalten.

Zur Uberpriifung des ordnungsgemiRen Funktionierens des HACCP - gestiitz-
ten Verfahrens und der Guten Hygienepraxis werden Untersuchungen anhand
der mikrobiologischen Kriterien durchgefiihrt.

Die Probenahmehaufigkeit richtet sich nach Art und Grof3e der Speiseeiserzeu-
gung. Jedenfalls wird von Speiseeisherstellern einmal im Jahr, am besten bei
Saisonbeginn, eine Probenahme vorgenommen.

Vorgangsweise bei der Probenahme:

Die Probenahme wird durch den Speiseeiserzeuger selbst oder durch einen
Beauftragten vorgenommen. Es werden 5 Einzelproben von Speiseeis, welches
Milchbestandteile enthadlt, gezogen.

Diese 5 Proben sind aus einer Tagesproduktion zu entnehmen. Wenn mehrere
Sorten hergestellt werden, kdnnen die insgesamt 5 Proben aus unterschiedli-
chen Sorten entnommen werden. Die erforderliche Mindestmenge pro Einzel-
probe betragt 250 g. Jede Probe wird in ein gesondertes, moglichst steriles Ge-
fal (z. B. steriles Einweckglas) gegeben. Fiir die Entnahme wird ein moglichst
steriler Loffel (z. B. mit Alkohol abgeflammt) verwendet. Fir jede Einzelprobe
wird ein gesonderter Loffel verwendet.

Die Speiseeisproben werden so verpackt, dass ein Auftauen bis zum Einlangen
in das Untersuchungslabor nicht eintritt.
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Die Proben von Speiseeis, das unter Verwendung von Milchbestandteilen her-
gestellt wurde, werden gemaR der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (iber mik-
robiologische Kriterien fir Lebensmittel auf Enterobacteriaceae untersucht.

Bezliglich der Untersuchungshaufigkeit auf Listeria monocytogenes ist auf Art,
GroRe und Erzeugungsprogramm des gesamten Lebensmittelunternehmens
Bedacht zu nehmen, wobei ein Untersuchungsintervall von 2 Jahren nicht
Uberschritten werden darf.

Durch die in diesen Leitlinien vorgegebenen MaBnahmen bei der Herstellung
von Speiseeiserzeugnissen (siehe Beilage 2 - Herfiihrungsarten) wird das Sal-
monellenrisiko weitgehenst ausgeschlossen. Dadurch ist die Ausnahme von
der Untersuchungspflicht auf Salmonellen gegeben.

Abfalllagerung und -beseitigung:

Bei der Abfalllagerung wird zwischen dem Aufbewahren des Abfalls fiir die
Entsorgung (geschlossene Behaltnisse auBerhalb der Produktionsraumlichkei-
ten) und der produktionsbedingten, kurzfristigen Sammlung in den Produkti-
onsraumen unterschieden.

Die Aufbewahrung des Abfalls zur Entsorgung erfolgt in geschlossenen Behalt-
nissen im Freien oder in eigens daflir vorgesehenen Raumlichkeiten. Auf die
entsprechende Sauberkeit der Behaltnisse und des Aufstellungsortes wird ge-
achtet. Die Entsorgung der Abfdlle erfolgt der Abfallart entsprechend regelma-
Rig.

Behaltnisse zur Sammlung von Abfdllen innerhalb der Produktionsrdaume wer-
den der Abfallart entsprechend regelmaRig, mindestens jedoch bei Betriebs-
schluss, entleert. Sie sind so konstruiert, dass eine Kontamination von Le-
bensmitteln ausgeschlossen werden kann (z.B. Betitigung des Offnungsme-
chanismus des Deckels per FuB, wenn erforderlich).

Schadlingsmonitoring/Schadlingsbekdampfung:
Schadlinge und Haustiere werden am Eindringen in die Betriebsraume gehin-
dert z.B. Fliegengitter, selbst schlieBende Tiren etc. Das Schadlingsmonitoring
erfolgt im Betrieb systematisch und regelmaRig.

Ein Schadlingsmonitoringplan wird erstellt, der fiir die einzelnen Raume die
Fallen / Indikatoren und deren Kontrollhdufigkeiten festlegt. Ein Lageplan oder
eine Skizze fiir die Aufstellungsorte der Fallen und Koder fiir den Innen- und
AuRenbereich des Betriebes wird erstellt.

Alternativ ist es moglich, in eine Betriebsskizze die Aufstellpunkte der Fallen /
Indikatoren, sowie deren Beschreibung und Kontrollhaufigkeit einzutragen.
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Fir jedes verwendete Schadlingsbekampfungsmittel liegen folgende Informa-
tionen vor:

e Sicherheitsdatenblatt

e Gebrauchsanweisung, Aufstellungshinweise

Schadlingsbekampfungsmittel werden sicher ausgebracht, d.h. eine Verschlep-
pung und in der Folge eine Kontamination von Lebensmitteln wird verhindert.

Die Dokumentation des Schadlingsmonitorings wird mindestens in einem
Rhythmus von 3 Monaten vorgenommen, bei Befall 6fter (Nachkontrolle nach
Malinahmen, die sofort nach Entdecken des Befalls eingeleitet werden).

Beilage 4 — Fallen- und Kéderaufstellplan
Beilage 5 — Schddlingsmonitoringplan
Beilage 6 — Schddlingsmonitoring-Dokumentation

Reinigung und Desinfektion:

Die Reinigung erfolgt im Betrieb systematisch und regelmafRig. Es werden nur
Reinigungs- und Desinfektionsmittel verwendet, die eine Kennzeichnung ha-
ben, dass sie fiir den Lebensmittelbereich zugelassen sind. Die in der jeweili-
gen Gebrauchsanweisung vorgeschriebene Konzentration, Temperatur und
Einwirkzeit ist einzuhalten.

Es wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt, der festlegt, wer, was,
wann, wie, womit reinigt. Zu Beginn jedes Arbeitstages wird eine visuelle Kon-
trolle der Sauberkeit von Raumen und Geraten vorgenommen.

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

Reinigung und Desinfektion von Schlagobersautomaten

Schlagobersautomaten sind taglich nach Betriebsschluss zu entleeren und ge-

mald der Reinigungs- und Desinfektionsvorschriften des Gerateherstellers so-

wie der Gebrauchsanweisung des Reinigungs- und Desinfektionsmittels zu rei-

nigen und zu desinfizieren.

Der Reinigungsvorgang umfasst bei elektrischen Schlagobersautomaten jeden-

falls folgende Schritte:

1. Entleeren des im Gerat verbliebenen Obers.

2. Allfdllige Demontage und Reinigung von Garniertille, Absaugrohr bzw. —
schlauch, Sahnebehalter und Regulierventil mittels warmen Wassers.

3. Gerat wieder zusammensetzen, mit warmem Wasser beflllen und dieses
durch das Gerat pumpen.
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4. Gerat mit heilem Wasser sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel befil-
len und nochmals durchspiilen.
5. Gerat mit kaltem Wasser befiillen und grindlich durchspdlen.

Fur jedes verwendete Reinigungs- und Desinfektionsmittel liegen folgende In-
formationen vor:

e Sicherheitsdatenblatt

e Gebrauchsanweisung (Konzentration, Temperatur, Einwirkzeit)

Nach der Anwendung chemischer Reinigungs- oder Desinfektionsmittel (aus-
genommen z.B. auf Alkoholbasis) wird griindlich mit Trinkwasser nachge-
spiilt.

Ein Muster fir einen schriftlichen Reinigungs- und Desinfektionsplan ist ange-
schlossen. Die Sicherheitsdatenblatter werden im Anschluss eingeordnet.

Beilage 7 — Reinigungs- und Desinfektionsplan fiir Speiseeiserzeuger

Wasserversorgung:

Soweit Trinkwasser nicht aus der 6ffentlichen Trinkwasserversorgungsanlage
bezogen wird, wird auf die entsprechenden gesetzlichen Vorschriften bezlig-
lich Trinkwasserversorgung verwiesen.

Anderes Wasser als Trinkwasser wird im Zuge der Speiseeisherstellung nicht
verwendet.

Kiihlkette:

Die Einhaltung der Kihlkette stellt eine grundsatzliche Anforderung der Le-
bensmittel-Hygiene dar. Sie ist ein wichtiger Punkt der betrieblichen Uberwa-
chung im Rahmen der Guten Hygienepraxis (GHP).

Bei Lebensmitteln, die nicht bedenkenlos bei Raumtemperatur aufbewahrt
werden kénnen, darf die Kihlkette nicht unterbrochen werden. Es darf jedoch
fur begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden, sofern
dies aus praktischen Griinden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung
sowie beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist
und die Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht gefahrdet wird.

Transportbehalter, die zur Beférderung von Lebensmitteln verwendet werden,

mussen erforderlichenfalls die Lebensmittel auf einer geeigneten Temperatur
halten kdnnen. Die Temperatur des Speiseeises darf — 5° C nicht Giberschreiten.
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10.

11.

Die jeweils erforderlichen Temperaturen von Kiihleinrichtungen sind festge-
halten (am Kiihlgerat oder in der Dokumentation) und werden an jedem Ar-
beitstag, moglichst bei Arbeitsbeginn, Uberprift (Temperaturmesseinrichtung
in jedem Kuhl- bzw. Tiefklhlgerat erforderlich). Entsprechende Aufkleber fin-
den Sie in Beilage 16.

In Kiihl- bzw. TiefkiihlIraumen erfolgt die Temperaturiiberwachung mittels Re-
gistrierthermometer oder Minimum/Maximum-Thermometer. Tiefkiihleinrich-
tungen tber 10m® bendtigen jedenfalls ein aufzeichnendes Thermometer. Die
Aufzeichnungen des Gerates werden mindestens ein Jahr aufbewahrt.

Abweichungen und die erfolgten MalBnahmen zu deren Behebung werden do-
kumentiert, ein Muster fir die Abweichungsdokumentation — Kiihlkette finden
Sie in Beilage 17. Die Abweichungsdokumentation wird zumindest 2 Monate
Uber die Haltbarkeitsfrist der Produkte — im Minimum jedoch fir ein Jahr -
aufbewahrt. Kihlkettenunterbrechungen kénnen zu einer verkiirzten Haltbar-
keit fihren, gegebenenfalls werden daher entsprechende MaRRnahmen gesetzt
z.B. Verkiirzung der Haltbarkeit des Rohproduktes.

Gekulhlte Rohstoffe und (Halb-)Fertigprodukte werden so bearbeitet, dass die
Kihlkette nur im unbedingt erforderlichen produktionsbedingten Ausmaf} und
moglichst kurz unterbrochen wird.

Beilage 16 — Temperaturaufkleber

Beilage 17 - Abweichungsdokumentation Kiihlkette
Merkblatt — Kiihleinrichtungen und Kiihlrume
Merkblatt — Lebensmittelthermometer

Personalgesundheit:

Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfiihrer oder der von der Geschaftsfiihrung
beauftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine
Kopie der Leitlinie fiir Personalgesundheit aus und erklart sie im Bedarfsfall.

Der Arbeitnehmer bestitigt die Ubernahme durch Ausfiillen des Formblattes.

Beilage 8 — Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen
an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

Personalhygiene:

Eine dem Arbeitsbereich angemessene, saubere Arbeitskleidung wird verwen-
det, die geeignet ist, eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel zu ver-
hindern.
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12.

13.

Das Tragen von Kopfbedeckungen (z.B. Schirmkappen, Haarnetzen, 0.A.) ist bei
der Herstellung sowie der Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln obligato-
risch. Bei der Verarbeitung von offenen Lebensmitteln sind kiinstliche
und/oder lackierte Fingernagel unzulassig.

In Produktionsraumen wird weder geraucht noch Tabak oder Kaugummi ge-
kaut, bzw. Tabak geschnupft. Es werden (ausgenommen bei akuten Notfallen)
keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel (auBer fiir akute Notfalle) wer-
den nicht in der Kiiche und in Lagerraumen aufbewahrt. Lebensmittel, die flr
den privaten Verbrauch von Betriebsangehoérigen bestimmt sind, werden ge-
kennzeichnet und getrennt gelagert.

Die personenbezogenen Hygiene-Leitlinien sind in Form von Merkblattern
aufbereitet.

Merkblatt — persénliche Hygiene
Merkblatt — Verhalten beim Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln
Merkblatt — Verhalten au dem WC

Personalschulung:

Der Betriebsinhaber, der Geschaftsfiihrer oder der von der Geschaftsfiihrung
beauftragte leitende Mitarbeiter handigt dem Arbeitnehmer bei Eintritt eine
Kopie der Merkblatter aus und erklart diese.

Der Arbeitnehmer bestétigt 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 Ar-
beitnehmer bestatigt die Unterweisung im dafilir vorgesehenen Formblatt.

Zudem wird empfohlen, die Merkblatter im entsprechenden Bereich gut sicht-
bar anzubringen.

Beilage 9 — Leitlinie fiir die Personalschulung
Beilage 10 — Dokumentation lber die durchgefiihrte Hygieneschulung

HACCP - Konzept:
a. Gefahrenanalyse:

Zum genaueren Verstandnis finden Sie zunachst die Begriffe ,Gefahr” und , Ri-
siko” ndaher erlautert:
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,@Gefahren” sind z.B. Fremdkdrper, Mikroorganismen oder chemische Substan-
zen in einem Lebensmittel oder aber ein Zustand eines Lebensmittels, die ge-
eignet sind, unter normalen Bedingungen der Verwendung des Lebensmittels
eine Gesundheitsbeeintrdchtigung zu verursachen.

Das von einer Gefahr ausgehende ,Risiko” ist abhdngig von der Wahrschein-
lichkeit, dass es zu einer Erkrankung kommt und von der Schwere dieser Er-
krankung.

Ziel der Gefahrenanalyse ist es, alle Gefahren zu erfassen, die in einem Le-
bensmittel auftreten kénnen und danach zu entscheiden, welche davon ver-
mieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Maf3 reduziert werden miis-
sen.

Beilage 11 — Vorgangsweise bei der Gefahrenanalyse

b. Beispiele fiir Gefahrenanalysen:

Diese Leitlinie enthalt vier Gefahrenanalysen einzelner Bereiche fiir die unter-
schiedlichen Herflihrungsarten von Speiseeis. Der Betriebsinhaber, der Ge-
schaftsfiihrer oder der von der Geschaftsfliihrung beauftragte leitende Mitar-
beiter passt die Muster der Gefahrenanalysen an die Gegebenheiten seines
Betriebes an.

In einem gewerblichen, gastgewerblichen oder bauerlichen Speiseeiserzeu-
gungsbetrieb kann durch Mallnahmen der Guten Hygienepraxis gewahrleistet
werden, dass die Lebensmittelsicherheit nicht beeintrachtigt ist. In diesen Fal-
len ist die Festlegung eines Kritischen Kontrollpunktes (CCPs) nicht unbedingt
notwendig.

Es empfiehlt sich jedoch, bei entsprechender maschineller Ausstattung die
Pasteurisation als CCP festzulegen. Aus diesem Grund wurden fir die heilSe
Herfliihrung zwei unterschiedliche Ablaufdiagramme (mit und ohne CCP) erar-
beitet.

Musterbeispiele:
Beilage 12 — Ablauf Gefahrenanalyse kalte Herfiihrung
Beilage 13 — Ablauf Gefahrenanalyse heifse Herfiihrung
Beilage 14 — Ablauf Gefahrenanalyse heifse Herfiihrung unter Festlegung
eines CCPs
Beilage 15 — Ablauf Gefahrenanalyse gemischte Herfiihrung
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Zusammenfassung der erforderlichen Aufzeichnungen:

1. Uberpriifung der Anforderungen an Riume, Einrichtungen und Geri-
te - Checkliste Speiseeisproduktion (siehe Beilage 1)

2. allfallige Abweichungen bei der Wareniibernahme (siehe Punkt 2)

3. Schadlingsmonitoring und gegebenenfalls Bekampfungsmallnahmen
(siehe Beilagen 4 — 6)

4. Reinigungs- und DesinfektionsmalBnahmen (siehe Beilage 7)

5. allfallige Abweichungen und Lenkungsmalinahmen bei den Kiihl-

temperaturen (siehe Beilage 17). Die Kontrolle der Kiihltemperatu-
ren erfolgt einmal taglich vor Arbeitsaufnahme.

6. Bestatigung der Belehrung gemald der Leitlinie ,,Personalgesundheit”
durch den Arbeitnehmer (siehe Beilage 8)

7. Dokumentation der durchgefiihrten Hygieneschulungen (siehe Bei-
lage 10)

8. Uberwachung von allfilligen kritischen Steuerungspunkten (Kon-

trollpunkten — CCP), sofern dies zur Gewahrleistung sicherer Produk-
te notwendig ist (siehe Beilage 14)
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Boden, Winde:

sauber

leicht reinigbar, abriebfest,
wasserundurchlassig, Wasser abstolRend

nicht schadhaft

keine Schimmelbildung

Wande glatt und desinfizierbar bis zu 2 m

Gully:

sauber

nicht schadhaft

nicht ausgetrocknet
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Fenster:

sauber (z.B. Rahmen, Dichtung, Griffe)

nicht schadhaft (z.B.Lack blattert ab, Scheibe
gebrochen, schlieBt nicht)

Insektengitter (vor gedffneten Fenstern)

Tiiren:

sauber (z.B. Tirschnallen)

nicht schadhaft (z.B. Lack blattert ab, schlieRt
nicht)

Oberflachen glatt und wasserabstoRend
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Decke:

sauber (z.B. Spinnweben, Gespinste)

nicht schadhaft

Verputz bzw. Farbe blattert nicht ab

keine Schimmelbildung

keine Kondensation

Beleuchtungskodrper:

ausreichend

sauber

nicht schadhaft (z.B. Leuchtmittel,
Abdeckung)
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Leitungen/Trassen/Armaturen/Schalter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. rostig, nicht mehr in Funk-
tion)

Liiftungen, Liftungsgitter und - filter:

sauber

nicht schadhaft (z.B. Funktionskontrolle, Rost)

leicht zu warten und zu reinigen

Schrinke, Regale, Vitrinen, Stellagen, Wagerl:

sauber und desinfizierbar (z.B. Rader,
Facher)

nicht schadhaft (z.B. Rost)
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Arbeitstische:

sauber (z.B. auch Umleimer, Unterseite, Laden)

leicht reinigbar und desinfizierbar

nicht schadhaft (z.B. Rost)

Kiihl-, TK-Mobel, Speiseeisvitrine

sauber

nicht schadhaft (z.B. Rost)

funktionstichtig (z.B. nicht stark vereist)

Temperaturiiberwachung (fix oder mobil): funk-
tionstichtig
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Maschinen, Gerite:

sauber (z.B. Schalter, Armaturen, Stecker)

leicht reinigbar und desinfizierbar

nicht schadhaft (z.B. abblatternder Lack, Rost,
Funktionskontrolle)

Werkzeuge:

sauber

nicht schadhaft (z.B. gesprungene Griffe, Rost)

leicht reinigbar und desinfizierbar

Transportmittel (Gebinde, Eisbehilter):

sauber

nicht schadhaft (z.B. ausgebrochen)
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Checkliste Speiseeisproduktion

Jahrlich (mindestens vor Saisonbeginn)

k M | M lbeh
auszufiillen ° ange angelbehebung

ja, welcher? Bl;rl:setbf:r:g behoben am Unterschrift (Durchfiihrung)

Handwaschbecken:

Kalt- und Warmwasserzufuhr

Mittel zum Handewaschen und Desinfizieren

Mittel zum hygienischen Handetrocknen (Pa-
pierhandtiicher, Endlosrolle)

Abwische / Geschirrspiiler (wenn

vorhanden):

sauber

nicht schadhaft (z.B. zu geringe
Temperaturen, Funktionskontrolle)

Abfallbehailter:

sauber

ordnungsgemal (z.B. regelmaRige
Entleerung)

Hygienecheck durchgefiihrt am: durch:
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Beilage 2

HERFUHRUNGSARTEN

Die Gute Hygienepraxis bei der Herstellung von Speiseeis stellt sicher, dass im End-
produkt die Keimzahl so gering wie moglich gehalten wird.

Das kann erreicht werden, indem man ausschlief8lich Rohstoffe verwendet, die ent-
sprechend keimarm sind, und indem man verhindert, dass sich die vorhandenen Kei-
me wahrend der Herfiihrung unzuldssig vermehren.

Eine zweite Moglichkeit besteht darin, die Rohstoffe bzw. die Speiseeisgrundmasse
oder den Speiseeiszusatz durch entsprechende Erhitzung so zu behandeln, dass etwa
vorhandene Keime weitgehend abgetotet werden und eine anschlielende neuerliche
Vermehrung liberlebender Restkeime vermieden wird.

Man kann auch beide Methoden kombinieren, indem man einen Teil nach der einen
Methode, den anderen nach der zweiten herfiihrt.

Die erste Art der Herfihrung wird als kalte Herfiihrung, die zweite als heiBe Herfiih-
rung und die dritte als gemischte Herflihrung bezeichnet.

Die kalte Herfiihrung:

Bei der kalten Herfliihrung werden rohe oder pasteurisierte Milch, rohes oder pas-
teurisiertes Obers, Eier oder Eiprodukte, auch wenn diese beim Erzeuger oder Liefe-
ranten pasteurisiert wurden, nicht verwendet.

Diese Herflihrungsart wird sich daher besonders fiir Fruchteis anbieten.

Eine kalte Herflihrung von Milcheis ist zuldssig, wenn dazu im Sinne dieser Leitlinien
bakteriologisch einwandfreie und als solche deklarierte Trockenmilch, Trockenobers,
sterilisierte Milch, Sterilobers, Kondensmilch oder Kondensobers verwendet werden.

Zur kalten Herflihrung kdnnen — abgesehen von Frischmilch, Frischobers, Eiern oder
Eiprodukten- alle Rohstoffe und Halbfabrikate verwendet werden, die bakteriologisch
einwandfrei sind; darunter fallen alle speziell zur Speiseeiserzeugung verwendeten
Produkte, wie zum Beispiel Eisbindemittel. Weiters alle Produkte, die ausdriicklich als
bakteriologisch einwandfrei gemal dieser Leitlinien deklariert und mit einem Ablauf-
datum versehen sind, sauberer Kristallzucker, Vollkonserven, die als solche bezeich-
net sind, Trinkwasser (bei nichtoffentlichen Anlagen sind Vorschriften zu beachten),
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alkoholhaltige Getranke, sauberes Frischobst, Nisse, Tiefkiihlkost, Zitronensaure,
Weinsteinsdure, Lebensmittelfarben, die bakteriologisch einwandfrei sind.

Die kalte Herflihrung erfolgt so kalt als moglich. Jede Erwdarmung irgendeiner Zutat
sowie jede Verunreinigung wird vermieden.

Der Ansatz wird so rasch als moglich gefroren.

Er wird keinesfalls bei Zimmertemperatur stehen gelassen.
Er wird keinesfalls — auch nicht im Kiihilschrank - aufbewahrt.
Beim Gefrieren wird keinesfalls Eiweilschaum zugegeben.

Um eine Einsatzreserve zu schaffen, ist es jedoch moglich, die trockenen Zutaten
vermengt vorzubereiten und die fliissigen Zutaten erst wahrend des Ansetzens zuzu-
geben.

Eine saubere, kalte Herfihrung bringt bessere Ergebnisse als eine unsachgemald
durchgeflhrte heilRe Herfliihrung.

Die heil3e Herfiihrung:

Bei der heilen Herfihrung wird nicht vorausgesetzt, dass die verwendeten Zutaten
bakteriologisch einwandfrei sind. Das schlieBt aber nicht aus, dass bakteriologisch
einwandfreie Rohstoffe mitverwendet werden. Dazu zdahlen zum Beispiel speziell fur
die Speiseeisherstellung erzeugte Stoffe, wie Eisbindemittel und dahnliches.

Es werden aber auch bei der heiRen Herflihrung keinesfalls Rohstoffe verwendet, die
als verdorben zu erkennen sind. Das gilt besonders fiir angefaultes Obst.

In der heiBen Herfiihrung werden alle Zutaten - in Teilen oder im gesamten - einer
Hitzebehandlung unterzogen, die eine weitgehende Keimabtotung gewahrleistet.
Auch im weiteren Arbeitsverlauf werden keine Zutaten auf kaltem Wege zugesetzt.

Zur Hitzebehandlung: siehe Beilage 3 - Hitzebehandlung

Die gemischte Herfiihrung:

Bei der gemischten Herflihrung sind beide Teile, der kalt hergefiihrte und der heil3
hergefiihrte, bakteriologisch einwandfrei. Ersterer dadurch, dass nur bakteriologisch
einwandfreie Zutaten - wie es bei der kalten Herfliihrung dargestellt wurde - verwen-
det werden; zweiterer dadurch, dass die Zutaten durch eine Hitzebehandlung bakte-
riologisch einwandfrei gemacht wurden.
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Beispiele fir eine gemischte Herflihrung sind:

e entsprechende Erhitzung und Abkihlung der Milch; die erkaltete Milch wird
dann auf kaltem Wege mit den anderen, bakteriologisch einwandfreien Zuta-
ten vermischt.

e die heiBe Herfihrung einer Grundmasse, der dann - wenn sie abgekihlt ist -
Frischobst oder Tiefkiihlobst zugesetzt wird. Es ist aber auch moglich, dieser
Grundmasse bakteriologisch einwandfreie Pasten oder Aromen beizugeben.

Steht bei der kalten Herflihrung eine Zutat nicht in bakteriologisch einwandfreier Be-
schaffenheit zur Verfliigung, so kann diese kurz aufgekocht und ganz knapp vor dem
Gefrieren in entsprechender Menge dem Ansatz zugefiigt werden. In diesem Fall
kann auf den heiklen AbkUhlungsprozess verzichtet werden. Der auf diese Weise
doch etwas erwdarmte Ansatz muss unverziiglich dem Gefrierprozess unterzogen
werden.

Streng genommen ist es auch eine gemischte Herfiihrung, wenn einem heil} herge-
fUhrten Eis vor dem Gefrieren oder wahrend des Gefrierens Saure oder Farbe zuge-
setzt wird. In diesem Falle muss die Farbe bakteriologisch einwandfrei sein, was sich -
wenn zu diesem Zweck keine fabriksmaRig hergestellte zur Verfligung steht - auch
dadurch erreichen lasst, dass man, nach dem Aufldsen der Pulverfarbe in kochendem
Wasser und anschliefendem Abkihlen, 30 Prozent Alkohol zusetzt. Auch die Saure
muss sauber sein.
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Beilage 3

HITZEBEHANDLUNG

Als Hitzebehandlung ist eine Erhitzung, die ausreicht, Keime abzutdten, zu verstehen.
Dazu ist das Erreichen einer gemessenen Temperatur von mindestens 70 Grad Celsius
notwendig. Diese Temperatur muss im ganzen erhitzten Produkt und nicht nur an
einer Stelle vorhanden sein. Um den gewiinschten Effekt zu erzielen, muss die er-
reichte Temperatur Uber eine gewisse Zeit gehalten werden. Je héher die erreichte
Temperatur ist, desto kirzer ist die notwendige Zeit. Diesen Vorgang nennt man auch
pasteurisieren. Wird eine Temperatur von 100 Grad Celsius erreicht, spricht man von
Abkochen. Es gibt auch eine Ultra-Hocherhitzung bei 135 - 150 Grad Celsius Uber
ganz kurze Zeit. Das ist aber im Gewerbebetrieb in der Regel nicht moglich. Es gibt
jedoch spezielle Gerate, insbesondere fir bauerliche Betriebe, die einer Typeniber-
prifung auf Hocherhitzung unterzogen wurden. Sterilisierte Produkte werden Uber
langere Zeit auf hohe Temperaturen erhitzt, um eine weitgehendste Keimabtdtung zu
erreichen.

Notwendiges Verhaltnis von Temperatur und Zeit beim Pasteurisieren:

Temperatur 63 Grad Celsius, notwendige Zeit: 30 Minuten
Temperatur 70 Grad Celsius, notwendige Zeit: 10 Minuten
Temperatur 77 Grad Celsius, notwendige Zeit: 1 Minute

Temperatur 80 Grad Celsius, notwendige Zeit: 22 Sekunden
Temperatur 85 Grad Celsius, notwendige Zeit: 4 Sekunden
Temperatur 100 Grad Celsius, notwendige Zeit: nur aufkochen lassen.

Werden Milch oder Obers liber 85 Grad Celsius erhitzt, so verandert sich der Ge-
schmack. Darauf sollte bei der Eisherstellung Riicksicht genommen werden.

Das Erhitzen soll mdéglichst rasch vor sich gehen. Bei einer langsamen Erwdarmung
kénnen sich die Keime — besonders im Bereich zwischen 20 und 40 Grad Celsius —
sehr stark vermehren. Dadurch wird nicht nur das Produkt unglnstig verandert, son-
dern es bleiben auch entsprechend mehr liberlebende Keime erhalten, die sich an-
schlieBend wieder vermehren kénnen.

Noch wichtiger ist die rasche Abkiihlung. Sie kann nie zufrieden stellend verlaufen,
wenn das Produkt dabei nicht dauernd durchgeriihrt wird. Selbstverstandlich haben
sich dabei Pasteurisierungsapparate als zweckentsprechend erwiesen. Nicht zuletzt
deshalb, weil dabei jede Beriihrung mit Handen oder Riihrwerkzeugen, die infiziert
sein konnten, vermieden wird. Das Produkt muss innerhalb langstens einer Stunde
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auf eine Temperatur von nicht warmer als +10 Grad Celsius abgekdhlt sein. Die da-
rauf folgende Lagerung erfolgt bei 4° C.

Es gibt auch die Moglichkeit, den Speiseeisansatz nach dem Erhitzen zu gefrieren.
Man muss nur Uberprifen, ob die Gefriermaschine die entsprechende Leistung hat.
Man erreicht mit dieser Methode ein besonders keimarmes Eis.

Wenn man den pasteurisierten Speiseeisansatz oder die pasteurisierte Speiseeis-
grundmasse nicht sofort gefriert, so muss sie rasch weiter bis auf +4 Grad Celsius ab-
gekiihlt werden. Bei dieser Temperatur diirffen Grundmasse oder Ansatz bis zu 72
Stunden aufbewahrt werden. Milcheis ist empfindlicher als sdurehaltiges Fruchteis.
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FALLEN- UND KODERAUFSTELLPLAN

(hier Skizze oder Plan einfligen)

Beilage 4

Haufigkeit der Kontrolle

Fluginsekten

Kriechinsekten

Ratten

Mause

Sonstige
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SCHADLINGSMONITORINGPLAN

Beilage 5

wWo
(Rdume/Bereiche)

WOMIIT (z.B. Anzahl der Fallen)

WIE OFT WELCHE WER
. MASSNAHMEN .
fiir kontrollieren Verantwortliche(r)
; Kriech-
Fluginsek- M3
ten insekten ause | Ratten
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SCHADLINGSMONITORING-DOKUMENTATION

3-MONATS-DOKUMENTATION

Beilage 6

wWo
(Raume/Bereiche)

WOMIT (z.B. Anzahl der Fallen) GESETZTE WANN/WER
BEFALL MASSNAHMEN Datum/Unterschrift
fir
; Kriech-
Fluginsek- 5
ten insekten Mause | Ratten
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REINIGUNGS- UND DESINFEKTIONSPLAN FUR SPEISEEISERZEUGER

Beilage 7

WAS
(Raum/Gerat)

WIE OFT
(Rhythmus)

WIE
(Methode)

WOMIT
(Reinigungsmittel,

Type, ev. Dosierung)

WER

Verantwortliche(r) bzw. Stell-
vertreter

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspilen

o Trocknen

]

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspilen

o Trocknen

]

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
0 Desinfizieren
0 Nachspitlen

o Trocknen

|
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o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspiilen

o Trocknen

|

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspiilen

o Trocknen

|

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspilen

o Trocknen

|

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspilen

o Trocknen

]

o Vorreinigen

O Hauptreinigen
O Desinfizieren
0 Nachspilen

o Trocknen

]
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Beilage 8

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

1. Tatigkeitshindernisse
1.1. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel tbertragbaren Krankheiten leiden oder bei de-
nen ein diesbezlglicher Verdacht besteht” (das gilt jedenfalls beim Auf-
treten 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 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 fur

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, miissen 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
Arbeitgeber/innen aufbewahrt, eine Kopie den Arbeitnehmer/innen ausge-
handigt.

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

Der Tatigkeit darf kein Hindernis im Sinne der Leitlinie entgegenstehen.

U Typhus (Abdominaltyphus), Paratyphus, Cholera, sonstige bakterielle Lebensmittelvergiftungen
(z. B. Infektionen durch Salmonellen, Shigellen, Campylobacter, Yersinien, toxinproduzierende E-
scherichia coli), virale Lebensmittelvergiftungen (z. B. Noroviren, Enteroviren oder Rotaviren), Gber-
tragbare Ruhr (Amoébenruhr), infektiose Hepatitis A und E bzw. die Ausscheidung der entsprechen-
den Krankheitserreger.
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2.2. Mitteilungspflicht des Arbeitsnehmers
Arbeitnehmer/innen sind verpflichtet, Arbeitgeber/innen oder Vorgesetzten
Hinweise auf Tatigkeitshindernisse unverziiglich mitzuteilen.

2.3. Prifung 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 unverziglich ob Lebensmittel mit Krankheitserregern di-
rekt oder indirekt verunreinigt werden kénnen und dadurch ein ge-
sundheitliches Risiko fiir Verbraucher/innen entstehen kann. Bei aus-
schlieBlicher Burotatigkeit oder bei einer Tatigkeit im Lager mit ver-
packten Lebensmitteln besteht kein Tatigkeitshindernis.
- Besteht ein Risiko fiir den/die Verbraucher/in, leiten Arbeitgeber/innen
oder Vorgesetzte unverziglich MaRnahmen zur Verhinderung der Wei-
terverbreitung der Krankheitserreger ein.

Das kann beispielsweise durch eine Anderung der Titigkeit (Biiro, Ver-
sand,...), durch besondere SchutzmalRlnahmen (z. B. besondere HygienemaR-
nahmen) oder durch eine voribergehende Einstellung der Tatigkeiten erfol-
gen.

Diese Mallnahmen 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 Infekti-
onskrankheit nicht mit hinreichender Sicherheit ausgeschlossen werden
kann.

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

Sanitare Einrichtungen sind ebenfalls entsprechend grindlich 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” Durchfalle auftreten (Ver-
dacht auf Typhus oder Paratyphus);

“reiswasserartige” Durchfalle (leicht getriibte, nahezu farblose Fllssigkeit
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, ndassend oder geschwollen);

1.b eine arztliche Diagnose oder ein Laborergebnis tiber 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 kdénnen 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
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 gemaR Punkt 1b meine/n Vorge-
setze/n, meinen/meiner Dienstgeber/in hiertiber 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 Arbeitnehme-
rin/den Arbeitnehmer.
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4. Spezieller Teil
Erlduterungen zu wichtigen und haufigen Erkrankungen, die durch Le-
bensmittel Gibertragen werden kénnen

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das Gber 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. 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 ahnlich, sehr schwere Krankheitsverlaufe sind
wesentlich 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 Verfligung. Bei Reisen in betroffene
Lander sollte der Rat einer Arztin/eines Arztes oder einer einschlagigen 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 unauffillig/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 hdufigsten gemeldeten Erregern von Brech-
Durchfallen.

Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt pl6tzlich mit hohem Fieber, Kopfschmerzen und krampfar-
tigen 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 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, geniligt 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, Sid-
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 Gber 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 Gberleben und weisen eine hohe
Widerstandsfahigkeit gegentber chemischen und thermischen Desinfektionsver-
fahren auf.

Vor Hepatitis A kann man sich durch Impfung schiitzen.
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Beilage 9
LEITLINIE

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

1. Allgemeine Anforderungen
Es ist zweckmalig einen Schulungsplan zu erstellen, um alle Mitarbeiter er
fassen und die regelmaRige Schulung tiberwachen zu kénnen. Dieser Plan soll
auf den Betrieb abgestimmt sein und klarlegen, in welchen Zeitraumen 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 (iber mikrobiologische, chemische, physikalische und wei-
tere produktionsspezifische Gefahren

e Anforderungen an Personal-, Produkt- und Betriebshygiene

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

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

e Kenntnisse einer angemessenen Lager- und Transporthygiene (insbe-
sondere Temperaturkontrolle, Schadlingsiberwachung und Abfallent-
sorgung)

e Richtiges Verhalten bei Auftreten von Erkrankungen gemafld Anhang 2
Kapitel VIII der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 unter Berlcksichtigung
der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

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

4. Spezielle Erfordernisse
Die Schulungen sollen je nach Verantwortungsbereich des Mitarbeiters ge-
staltet und entweder durch interne (z. B. Verantwortliche fiir Lebensmittel
sicherheit, Bereichsverantwortliche, Betriebsinhaber) oder externe Experten
durchgefiihrt werden.
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Dabei ist zu berlcksichtigen, dass die Schulung entsprechend der Tatigkeit der
Mitarbeiter und in verstandlicher Sprache durchgefiihrt wird.

Zur Schulung interner Experten soll das Schulungsangebot der verschiedenen
Anbieter genutzt werden. Interne Experten missen Uber entsprechendes
Fachwissen verfliigen und in der Lage sein, Schulungsinhalte zu vermitteln.

5. Dokumentation
Die durchgefiihrten Schulungen einschlielllich der Grundeinweisung fiir Neu-
anfanger 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 ahn
liche Unterlagen sind den Mitarbeitern zuganglich.

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

Bei den in dieser Leitlinie gewahlten personenbezogenen Bezeichnungen gilt die
gewadhlte Form fir beide Geschlechter.

Weiterfiihrende Informationen findet man in der DIN Norm 10514 ,Lebensmittel-
hygiene — Hygieneschulung®.
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Beilage 10

DOKUMENTATION UBER DURCHGEFUHRTE HYGIENESCHULUNG

Betriebsbereich:

Thema/Art der Schulung:

Datum/Uhrzeit:

Vortragender:

Inhaltlicher Schwerpunkt (wenn moglich Unterlagen beilegen):

Dauer der Schulung:

Teilnehmer:

Name Unterschrift
Verantwortlich fur die Durchfiihrung: Firmenstempel:
Datum: Unterschrift:
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Beilage 11

VORGANGSWEISE BEI DER GEFAHRENANALYSE
UND DER FESTLEGUNG VON KRITISCHEN STEUERUNGSPUNKTEN (CCPs)

Folgende Grundsatze sind anzuwenden:

1. Gefahrenanalyse

2. Identifizierung relevanter Gefahren

3. Festlegung, ob das von einer relevanten Gefahr ausgehende Risiko kritisch
ist

4, Suche nach Priif- und Uberwachungsverfahren fiir kritische Steuerungs-
punkte (CCP)

5. Uberpriifung der Gefahrenanalyse in regelmiRigen Abstinden und bei An-
derungen

6. Angemessene Dokumentation der Einhaltung dieser Schritte

Das bedeutet:

1. Feststellung der unterschiedlichen Herfiihrungsarten fir die Speiseeisher-
stellung.

2. Darstellung des Produktionsablaufes bzw. des Warenflusses fir die einzel-
nen Herflihrungsarten.

3. Welche Gefahren treten an welcher Stufe auf?

4, Ist die Gefahr relevant, d.h. stellt sie ein unannehmbares Risiko dar, und

wird die Gefahr nicht auf nachfolgenden Stufen beseitigt oder auf ein ak-
zeptables Mald reduziert?

5. Gibt es beherrschbare Verfahren, durch die diese Gefahr vermieden, aus-
geschaltet oder auf ein akzeptables Mal reduziert werden kann?

6. Kénnen fir dieses Verfahren KorrekturmaRnahmen festgelegt werden?

7. Wenn Frage 4-6 mit ,JA“ beantwortet werden, liegt hier ein kritischer Steu-

erungspunkt (=CCP) vor. Werden sie mit ,,Nein“ beantwortet, liegt kein Kri-
tischer Steuerungspunkt (=CCP) vor, die Gefahr und das von ihr ausgehende
Risiko werden mit MalRnahmen der Guten Hygienepraxis beherrscht.

Es muss davon ausgegangen werden, dass in bestimmten Speiseeiserzeugungsbetrie-
ben eine Identifizierung Kritischer Steuerungspunkte nicht moglich ist und dass eine
Gute Hygienepraxis in manchen Fillen die Uberwachung der Kritischen Steuerungs-
punkte ersetzen kann.
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Eine Gefahrenanalyse wird nach den Grundsatzen des HACCP - Systems und unter
Beriicksichtigung der Guten Hygienepraxis mindestens jahrlich und bei jeder Ande-
rung der Produktionsprozesse liberprift und an neue Gegebenheiten angepasst.

Aufgrund der unterschiedlichen Gefahrfaktoren, die bei den unterschiedlichen Her-
flihrungsarten von Speiseeis auftreten, finden Sie im Folgenden 4 Gefahrenanalysen,
anhand derer Sie die Gefahrenanalyse in Ihrem Betrieb durchfiihren kénnen:

1. Ablaufdiagramm fir die heiBe Herfiihrung unter Festlegung von CCPs
2. Ablaufdiagramm fiir die heiRe Herfiihrung (ohne CCP)
3. Ablaufdiagramm fur die kalte Herfiihrung

3. Ablaufdiagramm fir die gemischte Herfiihrung
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Beilage 12

Ablaufdiagramm kalte Herfiihrung (ohne CCP)

Gefahr:
Fremdkorper
pathogene Keime
Schimmel (Toxine)
chemische Mittel

Zutaten

herrichten
verwiegen, mischen

sensori-
sche Pru-
fung

Frieren

GHP:
Wareneingangskontrolle;
bakteriologisch einwandfreie
Produkte i.S.d. Leitlinien
Reinigung/Desinfektion

— aussondern

—»  Maschinenwartung

Lagerung bzw. Verabrei-
chung des Speiseeises:
max. - 5°C

Lagerbedingungen
» Kihlung/Tiefkiihlung
Hfirst in - first out“
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Beilage 13

Ablaufdiagramm heiBe Herfiihrung (ohne CCP)
GHP:

Zutaten

Wareneingangskontrolle

Gefahr:
Fremdkorper
pathogene Keime
Schimmel (Toxine)
chemische Mittel

Gefahr:
Keimvermehrung
durch ungenugende
Erhitzung

Gefahr:
Keimvermehrung
durch zu langsame
Abkuhlung

Gefahr:
Keimvermehrung
Kontamination

Verderb

venﬁegeq,nﬁschen

herrichten

Erhitzen

Speiseeisan- l
satz
Kontrolle

Tempera-
turkon-
trolle*

Reinigung/Desinfektion

sensori-
sche — aussondern
Prifung
Temperatur:

mind. 10 min. auf 70°C -

10 min. u
mindesten

nd 70°C missen
s erreicht werden

Speiseeisansatz muss

Kiuhlung
Mix muss innerhalb von

60 Minuten auf +10°C
abgekuhlt werden

— >

Tempera-
turmes-
sung*

NED

innerhalb von 60 min.

auf 10°C abgekuhlt
oder sofort gefroren
werden.

Frieren

.

Lagerbedingungen

Lagerung
Speiseeisansatz:
max. 72 h bei 4°C

Lagerung bzw.
Verabreichung
des Speiseeises:

max. - 5°C

Kihlung/Tiefkiihlung
Hfirst in - first out“
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Anmerkung zur Tabelle in Beilage 13:

* Das Temperatur-Zeit-Verhaltnis wird im Rezept schriftlich festgelegt. Ist
der Erhitzungsvorgang optisch nicht einwandfrei erkennbar (z.B. Aufwallen
der erhitzten Flussigkeit), muss die Temperatur mit einem Temperaturmess-
gerat Uiberpriift werden. Es wird empfohlen, das Ergebnis der Uberpriifung
zu dokumentieren.
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Beilage 14

Ablaufdiagramm heiBe Herfiihrung unter Festlegung von CCPs

Gefahr:
Fremdkorper
pathogene Keime
Schimmel (Toxine)
chemische Mittel

Gefahr:
Keimvermehrung
durch unfachgerech-
te Pasteurisation

Gefahr:
Keimvermehrung
durch zu langsame
Abkuhlung

Gefahr:
Keimvermehrung
durch zu langsame
Abkuhlung

Speiseeisan-
satz

Zutaten

herrichten
verwiegen, mischen

sensori-
sche
Prifung

Pasteurisieren

Kontrolle
Tempera-
turmes-
sung*

Kiuhlung
Mix muss innerhalb von
60 Minuten auf +10°C
abgekuhlt werden

—

\ Eis

GHP:

Wareneingangskontrolle
Reinigung/Desinfektion

aussondern

CCP:
Pasteurisation
Zeit-/ Temperaturdiagramm
muss erreicht werden

\' Bei Nichterreichung des Zeit-

/Temperaturdiagramms: Pas-

—» teurisation wiederholen, bei

wiederholter Nichterrei-
chung: Charge aussondern

Maschinenwartung

bei Uberschreitung
der Abkihlzeit:
Charge separieren.

Kontrolle
Tempera-
turmes-
sung*

Frieren

.

Gefahr:
Keimvermehrung
Kontamination
Verderb

v
Lagerung Lagerung bzw.
Speiseeisansatz: Verabreichung
max. 72 h bei 4°C des Speiseeises:
max. - 5°C

Lagerbedingungen
Kihlung/Tiefkiihlung
Hfirst in - first out“

*Die Temperaturmessung der einzelnen Chargen kann unterbleiben, wenn sicherstellt ist/wird, dass in
der Pasteurisationsanlage die entsprechende Temperatur erreicht wird. Dies ist in regelmaBigen Ab-
standen durch Wartungs- und Stichprobenprotokolle zu dokumentieren.
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Beilage 15

Ablaufdiagramm gemischte Herfiihrung

Zutaten
aus
kalter Herfiihrung

Speiseeisgrundmas-
se aus heiBer Her-
fiihrung

]

GHP:
Wareneingangskontrolle;
bakteriologisch einwandfreie
Produkte i.S.d. Leitlinien
Reinigung/Desinfektion

-

Herstellung Speiseeisansatz

herrichten
verwiegen, mischen

sensori-
sche Pru-
fung

Frieren

Lagerung bzw. Verabrei-
chung des Speiseeises:
max. - 5°C

- > aussondern
— Maschinenwartung
Lagerbedingungen
g gung

Kihlung/Tiefkiihlung
Hfirst in - first out“

Seite 49 von 56




Soll-Temperatur
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Beilage 16

ey
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Beilage 17

ABWEICHUNGS-DOKUMENTATION

KUHLKETTE
woO WANN/WER
. . DATUM DER GESETZTE
(Raume/Bereiche/ be- ABWEICHUNG MASSNAHMEN Datum/ Unter-

troffenes Kihlgerat) schrift
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Merkblatt -
Kiihleinrichtungen+
Kiihlraume

KUHLEINRICHTUNGEN UND KUHLRAUME

Soll - Temperatur beachten

Storung sofort melden

Kiihlraum sauber halten

Tiiren zu den Kiihlraumen und Kiihigeraten nicht
unnotig offen lassen

VorratsgefdBe abdecken

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 -

Lebensmittel Thermometer

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 -18°C:
tiefgekiihlt lagern

mZoMNZmmIE"mO

TEMPERATUREN BEACHTEN

heiBe Bereitstellung (von
Suppen, Saucen, Fleisch
etc.) zwischen 75°C und
82°C

Bakteriologisches Wachs-
tum vereinzelt moglich

Bakterienverdoppelung alle
20 Minuten bei 37°C

Bakterienverdoppelung ca.
alle 40-120 Minuten bei 25
°C

Vermehrungsge-
schwindigkeit herab-
gesetzt ab 5°C

Ab - 5°C keine Bakterien-
vermehrung mehr; jedoch
noch Schimmelwachstum,
das jedoch ab - 18°C er-
liegt

Seite 53 von 56




Merkblatt -
Personliche Hygiene

PERSONLICHE HYGIENE

= Handewaschen, ein-
schlieBlich Unterarme

UNMITTELBAR VOR
ARBEITSBEGINN UND NACH
WC-BENUTZUNG, NACH

= Fliissigseife aus
Spendern verwenden,

DEM ANFASSEN wenn erforderlich
desinfizieren
VERSCHMUTZTER
GEGENSTANDE = Papierhandtiicher aus
Spendern
= Tagliche griindliche
Rginigung des gesamten
KORPER UND rorpers
= Kopf- und Barthaare
HAARPFLEGE sauber halten und pflegen

= Fingerndgel sauber halten

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

ERKRANKUNGEN ! gesetzten melden

= offene Wunden durch was-
serdichten Verband abde-
cken

= regelmalig, jedoch

ARBEITSKLEIDUNGS- & auf jeden Fall nach
= Verschmutzung
STUCKE & wechseln

= Schuhe sauber halten

PERSONLICHE SAUBERKEIT - DER SCHLUSSEL ZUR HYGIENE
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Merkblatt -
VerhaltenaufdemWC

VERHALTEN AUF DEM WC

=  Keine unnotige Arbeitskleidung auf die
Toilette mitnehmen

> Toilette sauber halten
> Klobesen beniitzen

=  Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandetiicher ...
oder Gebrechen sofort melden

> 4 Falls mechanische Armaturen vorhan-
den, diese nach Handewaschen nur mit
Papierhandtuch betadtigen

=  Handewaschen bis zum Ellbogen,

Fliissigseife verwenden, wenn erforder-
lich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE - HANDE WASCHEN
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Merkblatt -
Verhalten beim Be-und Verarbeiten von
Lebensmitteln

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON LEBENSMITTELN

= Verschmutzte Hande nur beim dafiir vorge-
sehenen Handwaschbecken reinigen

= Nach WC-Beniitzung und nach Hantieren
mit Miill Hande griindlich reinigen

= Fingernagel kurz und sauber halten

. -l oy
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 - =  Arbeitsplatz/Gerate/

Arbeitsflachen/Lad d Regal b
SICHERE hglt?;ns dchen/Laden und Regale sauber
ARBEITSWEISE

= Unsaubere Rohwaren nicht mit Fertigwa-
ren in Beriihrung bringen

= Nicht mehr benotigte 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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