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1 EINLEITUNG

1)

@)

(3)
(4)

(5)

Die vorliegende Leitlinie gilt fur industriell gefiihrte GroRkuchen, Kiichen des
Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschafts-
verpflegung im Rahmen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des europdischen
Parlaments und des Rates vom 29. April 2004, sofern auf sie nicht andere
Leitlinien zutreffen.

Auf Einschrankungen bei den HACCP-Anforderungen fur bestimmte Lebens-
mittelunternehmen gemaR Entscheidungsgrund (15) dieser Verordnung wird
hingewiesen:

,,Die. HACCP-Anforderungen sollten den im Codex Alimentarius enthaltenen
Grundsatzen Rechnung tragen. Sie sollten so flexibel sein, dass sie, auch in kleinen
Betrieben, in allen Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss davon
ausgegangen werden, dass die ldentifizierung der kritischen Kontrollpunkte in
bestimmten Lebensmittelunternehmen nicht mdglich ist und dass eine gute
Hygienepraxis in manchen Féllen die Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte
ersetzen kann. So bedeutet auch die verlangte Festsetzung von “kritischen
Grenzwerten™ nicht, dass in jedem Fall ein in Zahlen ausgedriickter Grenzwert
festzusetzen ist. Im Ubrigen muss die Verpflichtung zur Aufoewahrung von
Unterlagen flexibel sein, um einen Uberméaligen Aufwand fir sehr kleine
Unternehmen zu vermeiden.*

In Einrichtungen des Gesundheitswesens mit besonderem Infektionsrisiko ist auf
dieses zusatzlich Rucksicht zu nehmen.

»,Gemeinschaftsverpflegung” im Sinne dieser Leitlinie ist die regelméaRige
Versorgung einer grundsatzlich konstanten Personengruppe mit Speisen im
Rahmen eines langerfristigen Auftrages.

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

2 BAULICHE ANFORDERUNGEN AN RAUME

1)

(2)

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

In R&umen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorratsraumen
mussen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber bis zu einer Hohe
von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare und
hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken und die Gbrigen Wandteile kénnen
mit einem hellen, nicht abblatternden Anstrich versehen sein.
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3)

4)

(5)
(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

(11)
(12)

(13)

(14)

In Kihlrdumen und Tiefkihlrdumen mussen die gesamten Wénde einschliellich
der Decke aus nicht toxischem Material bestehen und glatte, abwaschbare
Oberflachen aufweisen.

In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in VVorratsraumen,
mussen die FuBboden aus wasserundurchlassigem, nicht saugféahigem, leicht zu
reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material bestehen. Stehende
Wasserpfiitzen missen verhindert werden. Die Ubergange von den Wanden zum
FulBboden missen so gestaltet sein, dass eine einwandfreie Reinigung und
Desinfektion moglich ist. Die Abfliisse selbst miissen entsprechend dimensioniert,
durch geeignete Vorrichtungen abgedeckt, geruchs- und riickstausicher und von
der Bauart her leicht zu reinigen sein. Sie missen sich in einem baulich
einwandfreien Zustand befinden.

Wande, Decken und FulRbdden durfen keine offenen Fugen aufweisen.

In der Kiiche und, soweit erforderlich, auch in den Ubrigen Betriebsraumen,
muissen gemal Abschnitt 3, Punkt (4), (5) und (6) ausgestattete Handwaschbecken
in erforderlicher Anzahl vorhanden sein.

Es muss jedenfalls ein Handwaschbecken im unmittelbaren Bereich der
Arbeitsplatze fur Fleisch, Fisch, Geflugel, Gemdise, Mehlspeisen und fertige
Speisen vorhanden sein. Die gemeinsame Verwendung eines Handwaschbeckens
fiir mehrere unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zul&ssig.

Kichen und die dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraume missen entsprechend
be- und entllftbar sein. Durch Dunstabzilige oder eine wirksame Ventilation ist
einer Nebelbildung und einer Bildung von Kondenswasser an Wénden, Decken
und Einrichtungen vorzubeugen.

Die Tiren und Fenster missen dicht schliel3en, aus glattem, nicht saugfahigem,
korrosionsbestdndigem, abwaschbarem und nicht toxischem Material bestehen
oder mit einem dauerhaften Belag oder Anstrich versehen sein, der ebenfalls die
oben geforderten Eigenschaften aufweisen muss (beachte auch Abschnitt 11, Punkt

(2)).

Fur das Verarbeiten von rohem Gefligel und das Aufschlagen von rohen Eiern ist
ein eigener, baulich abgegrenzter und entsprechend zu kennzeichnender
Arbeitsbereich mit eigenen Arbeitsgeréten vorzusehen.

Dasselbe gilt fur die Verarbeitung von rohem Fleisch und von rohem Fisch.

Roher Fisch kann auch an einem der beiden vorgenannten Arbeitsplatze bearbeitet
werden, wobei auf eine zeitliche Trennung von der Gefligel-, Eier- oder
Fleischbearbeitung zu achten ist.

Auch fur die Verarbeitung von ungewaschenem rohem Obst und Gemdse ist ein
eigener, baulich abgegrenzter und entsprechend zu kennzeichnender
Arbeitsbereich mit eigenen Arbeitsgeraten einzurichten. Bei Neu- oder Umbauten
ist flr Obst und Gemiuise jedenfalls ein eigener Raum vorzusehen.

Fur die in der Kiiche beschaftigten Personen missen eigene Toiletten vorhanden
sein. Die Toilettenzellen selbst dirfen keinen direkten Zugang zu Arbeits- und
Lagerrdumen haben. Sie missen einen Vorraum besitzen, in dem gemaR
Abschnitt 3, Punkt (4), (5) und (6) ausgestattete Handwaschbecken vorhanden
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(15)

sind. Die Toilettenzellen und die Toilettenvorrdume missen baulich gemaél
Abschnitt 2, Punkt (2) und (5) ausgestattet sein. Kleiderhaken sind in
entsprechender Zahl vorzusehen.

Fur die in der Kiiche beschaftigten Personen sind ausreichend Umkleideraume zur
Verfligung zu stellen. Auf die einschldgigen Bestimmungen gemaR Dienstnehmer-
schutz wird verwiesen. Nach Maglichkeit ist insbesondere bei Neuplanungen und
Umbauten das Schleusenprinzip zu berlicksichtigen. Dabei sind die Umkleide-
rdume durch einen Dusch- und Waschbereich in einen ,unreinen“ (nach auf’en
fihrenden) und einen ,reinen“ (direkt in die Produktion fihrenden) Bereich zu
trennen. Auch hier ist fiir eine entsprechende Be- und Entliiftung zu sorgen.

3 ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERATE UND
GESCHIRR

(1)

@)

3)

(4)
()

(6)

(7)

(8)

(9)

Einrichtungen in Kuchen, Vorratsrdumen und Kuhlrdumen, einschlie3lich der
Regale und mobilen Elemente, missen aus nicht toxischen Materialien bestehen
und glatte, abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.

Einrichtungen und Geréte sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Mdoglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desinfektion
maoglich sind.

Arbeitsflachen missen aus rostfreiem Stahl, Stein oder Kunststoff bestehen. In der
Mehlspeiskiiche konnen fir die Teigzubereitung Arbeitsflichen aus Holz
verwendet werden, diese dirfen jedoch nur aus Hartholz bestehen und ihre
Oberflache muss glatt und fugenfrei sein.

Handwaschbecken sind mit Warmwasser zu versorgen.

Handwaschbecken missen mit Armaturen ausgestattet sein, die weder von Hand
noch mit dem Arm zu betétigen sind.

Handwaschbecken missen mit Flussigseife, Handedesinfektionsmittel und
Papierhandtiichern in geeigneten Spendern ausgestattet sein. Zum Trocknen der
Hénde sind ausschlieBlich Einmalhandtiicher aus gut saugendem Papier zu
verwenden. Fir die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher sind Behalter
vorzusehen. Beim Entleeren derselben ist ein Anfassen der gebrauchten
Papierhandticher zu vermeiden (z.B. durch Verwendung von Einwegkunststoff-
sécken).

Alle in der Kuche verwendeten Gerdte und alles Geschirr missen aus nicht-
toxischem Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein und
durfen keine Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig beeinflussen
kdnnen.

Geréte, Geschirr und Behélter aus Holz dirfen in der Kiche nicht verwendet
werden.

Haustiere, Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen sind in Kichen
und den dazugehdrigen R&umen nicht zuldssig. Kréuter in Erde entsprechen aus
hygienischer Sicht ungeputztem Gemuse.
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4 REINIGUNG UND DESINFEKTION

41 ALLGEMEINES

1)

@)
3)

(4)
()

(6)

()

(8)

©)

(10)

Unter Reinigung ist die mechanische Entfernung unerwinschter Substanzen und
Mikroorganismen von Oberflaichen zu verstehen, mit dem Ziel, saubere
Oberflachen zu erhalten. Unerwiinschte Substanzen sind z.B. Lebensmittel-Reste,
Schmutz usw.

Erfolgt eine Vorreinigung, so kann diese trocken (Abwischen, Zusammenschieben,
Aufkehren, Aufnehmen) oder nass (Vorspulen, Abwischen, Aufnehmen) erfolgen.

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

Die Endreinigung ist die Reinigung nach Betriebsschluss der Kiiche.

Die Zwischenreinigung ist eine Reinigung zwischen zwei Arbeitsgdngen bei
laufendem Betrieb der Kuche.

Unter Desinfektion versteht man die gezielte Reduzierung unerwinschter
Mikroorganismen durch Abtotung oder irreversible Schadigung derselben in einem
Ausmal, welches ihre weitere Verbreitung und Ubertragung verhindert.

Diese Keimreduktion kann durch unterschiedliche MaRnahmen erreicht werden. In
der Kiche am gebrauchlichsten sind die chemische, die thermische bzw. die
chemothermische Desinfektion. Bei der chemischen Desinfektion erfolgt die
Keimreduzierung durch die Einwirkung bestimmter Substanzen uUber eine
bestimmte Zeit, bei der thermischen Desinfektion durch die Einwirkung einer
bestimmten Temperatur Uber eine bestimmte Zeit. Bei der chemothermischen
Desinfektion werden beide Wirkungsprinzipien kombiniert angewendet.

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

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind nach Anwendungsvorschrift (Produkt-
information und Sicherheitsdatenblatt des Herstellers) zu verwenden.

Fur die chemische Desinfektion in Kuchenbetrieben sind Desinfektionsmittel zu
verwenden, die toxikologisch und 6kologisch den geltenden Rechtsvorschriften
und Normen entsprechen.

4.2 ORGANISATION UND PLANUNG

1)

@)

Fur Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist ein Reinigungs- und
Desinfektionsplan zu erstellen. Dieser soll zumindest folgende Punkte enthalten:
Was wird womit, wie und wie oft gereinigt und desinfiziert.

Fur die Durchfiihrung und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion sind
Verantwortlichkeiten festzulegen.
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4.3 DURCHFUHRUNG

4.3.1 RAUME UND EINRICHTUNG

1)

@)

3)

(4)

Q)

(6)
(7)

(8)
©)

(10)

Die Arbeitsflachen einschlielflich der angrenzenden Wandbereiche sind taglich
nach Betriebsschluss zu reinigen und zu desinfizieren (Reinigungs- und
Desinfektionsplan). Zusétzlich ist erforderlichenfalls eine Zwischenreinigung
durchzufiihren. Nach der Einwirkung des Desinfektionsmittels bzw. vor der
Wiederbenltzung des Arbeitsplatzes ist das Desinfektionsmittel, wenn mit
Ruckstanden zu rechnen ist, durch Spulen mit Wasser sorgfaltig zu entfernen und
mit Einmaltiichern trocken nachzuwischen.

Holzarbeitsflachen in der Mehlspeiskiiche sind taglich nach Betriebsschluss und
bei Bedarf mehrmals taglich zu reinigen, wobei strikt auf die Vermeidung von
Reinigungsmittel-Rickstdnden auf der Arbeitsfliche zu achten ist. Die
Desinfektion erfolgt mit einem rlckstandsfreien Desinfektionsmittel auf
Alkoholbasis (z. B. 80% Ethylalkohol).

Der Arbeitsplatz fir rohes Gefligel und rohe Eier ist unmittelbar nach jeder
Bendtzung grindlich zu reinigen und zu desinfizieren. Dies gilt auch fir die dafr
verwendeten Gegenstande. Verpackungsmaterial und Eierschalen sind unmittelbar
nach abgeschlossener Tétigkeit zu entsorgen.

Regale und Schubladen sind auf3en und innen sauber zu halten. Jene Teile, die mit
Lebensmitteln in Berthrung kommen, sind erforderlichenfalls auch einer
Desinfektion zu unterziehen.

Griffe, Schalter und Turschnallen sind in die téglichen Reinigungs- und
Desinfektionsmalihahmen einzubeziehen.

Die Wasserauslasse sind regelmaliig zu reinigen und zu entkalken.

Die Fullbdoden sind einwandfrei sauber zu halten. Der Fullboden im
Produktionsbereich ist zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und
Arbeitseinteilung gegebenenfalls auch mehrmals taglich, grindlich nass zu
reinigen. Zumindest einmal wdchentlich ist an die Reinigung des FuRbodens im
Kichenbereich eine Desinfektion anzuschlieBen. In hygienisch Kkritischen
Bereichen ist haufiger zu desinfizieren, wobei Frequenzen und Anldsse fur eine
evtl. erforderliche Desinfektion der FuRboden (z.B. Bodenbereich des Geflugel-
platzes nach Beendigung der Arbeit) individuell festzulegen sind (Reinigungs- und
Desinfektionsplan).

Wénde, Turen, Fenster, Beleuchtungskorper sowie die Be- und Entliiftungsanlagen
sind sauber zu halten.

Kihleinrichtungen und Kihlrdume sind sauber zu halten und so oft wie notwendig,
mindestens jedoch einmal monatlich, nass zu reinigen und einer Flachen-
desinfektion zu unterziehen. Bei der Desinfektion von Kihleinrichtungen ist zu
beachten, dass niedrige Temperaturen langere Einwirkungszeiten des
Desinfektionsmittels erfordern. (Reinigungs- und Desinfektionsplan).

Tiefkuhleinrichtungen sind so oft wie notwendig, zumindest jedoch einmal
jahrlich abzutauen und zu reinigen.
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4.3.2 GESCHIRR, GERATE UND MASCHINENTEILE

1)
@)

3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

Auch bei der Geschirrreinigung ist die Trennung zwischen ,unreinen*“ und
»reinen® Bereichen zu beachten.

Geschirr, Gerate und Maschinenteile (in der Folge als Gegenstédnde bezeichnet)
sollen in entsprechenden Geschirrspilmaschinen gereinigt und bevorzugt
thermisch desinfiziert werden. Geschirrspiilmaschinen sollen mit Temperatur-
anzeige ausgestattet sein. Ist dies nicht der Fall, ist durch eine regelmélige
Uberpriifung sicherzustellen, dass die vorgeschriebenen Temperaturen eingehalten
werden.

Die Reinigung erfolgt Ublicherweise bei 55-65 °C (ber eine Kontaktzeit von
mindestens 90 Sekunden. Beim Nachspulen muss Wasser von mindestens 80 °C
(im Boiler bzw. Durchlauferhitzer) in ausreichender Menge verwendet werden.

In Kiichen, die Krankenanstalten versorgen, sollte die Reinigung bei 55-65 °C (ber
eine Kontaktzeit von mindestens 120 Sekunden erfolgen. Im Anschluss sind
Geschirr und Geschirrteile aus der Speisenverteilung bevorzugt thermisch zu
desinfizieren. Eine ausreichende thermische Desinfektion des Geschirrs ist
sicherzustellen. Dafir ist z.B. das Erreichen vom 85 °C fir die Dauer von
mindestens 10 Sekunden, oder von 80 °C fiir die Dauer von mindestens 30
Sekunden unmittelbar am Geschirr notwendig®.

Eine Abtrocknung der gereinigten Gegenstdnde muss entweder durch deren
Eigenwarme oder durch Heilluft gewdhrleistet sein. Bei Bedarf sind die
Gegenstande mit Einmaltiichern beziehungsweise Papier trocken nachzuwischen.

Kommt bei der maschinellen Geschirrreinigung eine chemothermische
Desinfektion zur Anwendung, muss die ausreichende Wirksamkeit des
angewendeten Verfahrens nachgewiesen werden (Hygienegutachten).

Sollte aus technischen Griinden nur eine manuelle Reinigung und Desinfektion
maoglich sein, ist folgendermalien vorzugehen: Die Reinigung ist mit warmem
Wasser durchzufiihren. Nach grindlichem Reinigen und Nachspulen sind die
Gegenstande fur mindestens zwei Minuten in Wasser von mindestens 85 °C zu
legen. Die Gegenstdnde sind nach der thermischen Desinfektion zweckmalig
durch die Eigenwdarme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie mit Einmaltiichern
beziehungsweise Papier trocken nachzuwischen.

Ist die Vornahme einer thermischen Desinfektion, z.B. wegen der GroRe der
Gegenstande, nicht maoglich, ist, wenn erforderlich, nach der Reinigung
(Reinigungs- und Desinfektionsplan), eine chemische Desinfektion anzuschliel3en.
Das Desinfektionsmittel ist, wenn Riickstande zu erwarten sind, friihestens nach
der vorgeschriebenen Einwirkungszeit, spatestens aber vor Wiederbenitzung der
Gegenstande, mit Wasser sorgfaltig zu entfernen.

Bei manueller Reinigung sollen Geschirr und Besteck, mit dem die Essensteil-
nehmer in Berlihrung kommen, zeitlich oder rdumlich getrennt von Kochgeschirr
und Gebrauchsgegenstanden der Kiiche gereinigt werden.

! Die Werte wurden in Anlehnung an das Ao-Konzept der ONORM EN 1SO 15883 Teil 1 (RD-Geréte fiir
Medizinprodukte) errechnet, wobei ein Ay-Wert von 30 zugrunde gelegt wurde.
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(9)

Sofern bei Eintank-Geschirrspilmaschinen kein automatischer Wasserwechsel
erfolgt (Blocksplilen) ist zumindest zweimal taglich ein manueller Wasserwechsel
durchzufuhren.

4.3.3 REINIGUNGSGERATE UND REINIGUNGSUTENSILIEN

1)

(2)

3)

Reinigungsgeréate und Reinigungsutensilien sind regelmélig zu warten, zu reinigen
und zu desinfizieren und, soweit méglich, hdangend zu verwahren.

Reinigungsgerdte sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem
eigenen Raum aufzubewahren. Notfalls kann die Aufbewahrung auch in einem
eigenen, dafiir geeigneten Schrank oder Regal erfolgen, wenn eine ausreichende
Trennung von den Arbeitsbereichen sichergestellt ist.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie die Reinigungsutensilien fur die
Zwischenreinigung dirfen auch an einem eigens dafir ausgestatteten Platz (z.B.
Hygieneboard) direkt im Arbeitsbereich bereitgehalten werden.

4.4 UBERPRUFUNG

4.4.1 OPTISCHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz der durchgefuhrten Reinigungsmalinahmen ist vor Wiederinbetrieb-
nahme der gereinigten Raume und Einrichtungen von einer dafir verantwortlichen
Person durch Kontrolle der optischen Sauberkeit zu Gberprifen.

4.4.2 MIKROBIOLOGSICHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz von Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen ist in regelmafigen,
im Rahmen der Eigenkontrolle festzuhaltenden Abstanden, zu tberpriifen. Die
Auswertung der mikrobiologischen Proben sollte von einem akkreditierten
mikrobiologischen Labor erfolgen.

5 WARENUBERNAHME UND LAGERN VON LEBENSMITTELN

(1)

@)

3)
(4)

Definition von Temperaturbereichen:
»,Raumtemperatur*:  Uber 15 °C bis cirka 25 °C

., Kuhl“: Uber 4 °C bis zu 15 °C, Toleranz bis 18 °C
., Gekihlt: Uber 0 °C bis 4 °C, Toleranz bis 6 °C
,» Tiefgekuhlt®: -18 °C oder kalter, Toleranz bis -15 °C

Bereits bei der Wareniibernahme ist, soweit wie moglich, die einwandfreie
Beschaffenheit der Lebensmittel zu kontrollieren.

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

Bei verpackten Lebensmitteln ist auf wahrnehmbare Veranderungen, wie Verfar-
bungen, Vakuumverlust bei Vakuumpackungen und Bombage bei Konserven zu
achten.
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(5)

(6)
()
(8)

©)

(10)
(11)
(12)
(13)

(14)

(15)

(16)

Kiihl- und Tiefkiihlkette diirfen nicht unterbrochen werden. Bei Ubernahme von
Lebensmitteln ist die Temperatur stichprobenweise zu kontrollieren. Hiertiber sind
Aufzeichnungen zu fuhren.

Lebensmittel sind entsprechend zu lagern und vor ihrer Verwendung einer
Sinnenprifung zu unterziehen.

Es darf nur einwandfreie Ware verwendet werden.

Die Temperaturkontrolle der Kuhl- und Tiefkuhleinrichtungen sowie die
Kontrollen der Speisentemperaturen sind taglich durchzufiihren. Uber diese
Temperaturmessungen sind Aufzeichnungen zu fuhren.

Bei Kihl- bzw. Tiefkihleinrichtungen sind die Temperatursollbereiche anzugeben.
Jede Kiuhl- bzw. Tiefklhleinrichtung ist mit einem Thermometer auszustatten.
Hierfir sind maoglichst registrierende Thermometer zu verwenden. Die
Thermometer sind regelméfig auf ihre Funktion zu tberprdifen.

Die Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen hat in einem eigenen
Kihlschrank oder Kihlraum zu erfolgen.

Auch bei Rohware ist auf eine entsprechende Trennung nach Warengruppen zu
achten.

Es ist durch eine entsprechende Verpackung oder Abdeckung zu verhindern, dass
Lebensmittel nachteilig beeinflusst werden.

Ungewaschenes Obst und ungeputztes Gemdise mussen so gelagert werden, dass
andere Lebensmittel dadurch nicht hygienisch nachteilig beeinflusst werden.

Rohe Eier sind bei einer Temperatur von 0-8 °C in einem Kihlraum oder
Kuhlschrank zu lagern. Eine Lagerung im Obst- und Gemdisekihlraum oder im
Getrénkekihlraum ist moglich, wenn fur eine entsprechende Trennung gesorgt ist.

Die Lagerung von Lebensmitteln und sonstigen Waren direkt auf dem FulRboden
ist zu vermeiden.

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

6 VORSCHRIFTEN FUR DEN UMGANG MIT SPEZIELLEN

LEBENSMITTELN

1) Bei heil3 hergestellten Speisen wie Puddings, Cremen und Saucen dirfen nur dann
rohe Eier verwendet werden, wenn im Rahmen der Zubereitung 75°C
Kerntemperatur erreicht werden.

(2) Die Portionierung von fertigen Speisen hat auf einem eigenen - ausschlief3lich fir
diesen Zweck vorgesehenen - Arbeitsplatz zu erfolgen.

(3) Unverpackt angeliefertes oder selbst hergestelltes rohes Faschiertes ist moglichst

rasch nach der Anlieferung oder Herstellung, jedenfalls aber am selben Tag, zu
verarbeiten und direkt danach durchzuerhitzen. Faschiertes darf nur aus frischen,
durchgekuihlten, grolRen Fleischstiicken hergestellt werden. Das Faschieren von
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(4)

(5)

(6)

()

(8)
(9)

(10)

(11)

(12)

Fleischabschnitten, Zuputz und dergleichen ist nicht zuldssig. Das Einfrieren von
rohem Faschiertem und von rohen Zubereitungen aus Faschiertem ist nicht erlaubt.

Bei rohem Kleinfleisch (Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g), bei gesteak-
mastertem oder &hnlich behandeltem rohem Fleisch sowie bei klein geschnittenen
oder faschierten Innereien ist in gleicher Weise vorzugehen wie bei rohem
Faschierten.

Die Verabreichung von halbgegarten Fleischspeisen, (wie z.B. Roastbeef) ist zu
vermeiden. Die Abgabe von Speisen aus rohem faschiertem Fleisch ohne
anschlieRende Erhitzung (z.B. Beef Tatar) ist unzul&ssig.

Die Verwendung von Knick-, Bruch- oder Schmutzeiern ist unzuléssig. Beim Auf-
schlagen von Eiern soll die Eimasse mit der AuRenseite der Schale moéglichst nicht
in Berihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten. Bei der
Herstellung von Panade mit Ei ist ebenfalls auf eine rascheste Verarbeitung zu
achten. Bereits verwendete Panierflissigkeit, Mehl oder Brosel dirfen nicht
aufbewahrt und wieder verwendet werden.

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

Mayonnaisen dirfen in der Kiiche nicht hergestellt werden.

Es ist unter allen Umstidnden zu vermeiden, dass gekochte geschélte Kartoffeln
ohne weitere Behandlung in lauwarmem Zustand aufbewahrt werden.
Kartoffelsalat ist entsprechend zu s&uern und am Tage der Herstellung zu
verbrauchen. Werden gekochte Kartoffeln nicht unmittelbar weiterverarbeitet oder
dem Verzehr zugefihrt, sind sie in ungeschaltem Zustand gekihlt aufzubewahren.

Fur den Tagesbedarf geschélte, ungekochte Kartoffeln und auch Gemdse dirfen
ohne entsprechende Behandlung (z.B. Zusatz von Ascorbinsdure) nur kurzfristig in
Wasser aufbewahrt werden. Ausgenommen davon sind z.B. Kalium-reduzierte
Diéaten, die unter kontrollierten Bedingungen und in kleinen Mengen hergestellt
werden.

Werden in der Kiiche selbst hart gekochte Eier nicht sofort weiter verarbeitet, sind
sie gekuhlt und in der Schale aufzubewahren.

Frittierfett (-61) darf nicht Gber 180 °C erhitzt werden. In Verwendung stehendes
Frittierfett (-0l) ist regelmalig auf seine einwandfreie Beschaffenheit zu prifen.
Bei Auftreten von Geruchs- und Geschmacksabweichungen ist das gesamte Fett
(Ol) auszutauschen.

7 UMGANG MIT FERTIG ZUBEREITETEN SPEISEN,
SPEISENAUSGABE

1)

Bei in Behéltern oder Portionseinheiten abgefiillten Speisen, die nicht am Tage der
Herstellung verwendet werden, ist der Herstellungstag gut sichtbar und lesbar am
Behalter anzugeben.
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(2)  Als Reserve bereitgehaltene Lebensmittel kdnnen weiter verwendet werden, wenn
sicher gestellt ist, dass keine hygienisch nachteilige Beeinflussung erfolgt ist.
3) Verkostungen dirfen nur mit frischem Besteck erfolgen.

7.1 HEISSHALTEN VON SPEISEN

1)

@)
3)

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von
mindestens 75 °C heil zu halten. Ein Temperaturabfall auf 70 °C kann in der
letzten Stunde der HeiRhaltezeit toleriert werden. Die HeilRhaltezeit darf 3 Stunden
nicht tberschreiten.

Die angegebenen Temperaturen sind auch beim Transport von Speisen in heiflem
Zustand einzuhalten.

Anmerkung: Die HeiBhaltetemperatur bezieht sich auf die Speisenausgabe und ist
unabhéngig von der Verzehrstemperatur.

72 KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IM WARMEN
ZUSTAND BESTIMMT SIND

(1)

@)
3)

Speisen, die nicht unmittelbar nach der Herstellung verzehrt werden, sind rasch
abzukihlen (mittels Schnellkihlgeraten). Der Temperaturbereich zwischen 75 °C
und 10 °C muss innerhalb einer Stunde durchlaufen werden. Die Grolie und die
Fullmenge der Behaltnisse sind so zu wahlen, dass diese Zeit unter den gegebenen
Kihlbedingungen mit Sicherheit eingehalten werden kann (z.B. in kleinen
Portionen oder in flacher Schicht; am besten durch Schnellkiihlung). Die Speisen
sind anschlieRend auf die Lagertemperatur weiter abzukiihlen.

Diese Speisen sind gekihlt bei Temperaturen von bis zu 4 °C zu lagern bzw. zu
transportieren. Beim Transport darf die Temperatur keinesfalls 8 °C uberschreiten.

Gekdhlte Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt sind, sind vor
der Abgabe nochmals durchzuerhitzen, wobei eine Kerntemperatur von mindestens
75 °C erreicht werden muss.

7.3 KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IM KALTEN ZUSTAND
BESTIMMT SIND

1)

(@)
3)

(4)

Auf heiBem Wege hergestellte Speisen wie Puddings oder Cremen sind
unmittelbar nach der Herstellung in der unter Abschnitt 7.2, Punkt (1)
beschriebenen Weise abzukdihlen.

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

Die Temperatur bei der Abgabe von der Kiche darf 4 °C nicht berschreiten.
Wihrend des Transportes von gekihlten, fertig zubereiteten Speisen aufler Haus
darf die Temperatur von 8 °C keinesfalls Gberschritten werden.

In den Kuhlvitrinen zur Speisenausgabe soll die Lagerzeit nach Mdglichkeit drei
Stunden nicht Gberschreiten; die Lagertemperatur darf dabei nicht héher als 8 °C
sein. Bei langerer Lagerung ist eine Temperatur von 4 °C erforderlich.
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(5)

Frisch produzierte Salate konnen, wenn sie zum unmittelbaren Verzehr bestimmt
sind, ohne vorheriges Abkihlen direkt zur Ausspeisung gebracht werden. Die
Lebensmittelsicherheit muss in diesem Fall durch einen pH-Wert unter 4,5
gewadhrleistet sein.

7.4 AUFTAUEN VON TIEFGEFRORENEN LEBENSMITTELN

(1)

@)
(3)

Das Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren
ist vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleineren Fleischstiicken
anwendbar. Die Lebensmittel werden im tiefgefrorenen Zustand in heillem Fett
oder kochendem Wasser oder mit HeiBdampf in einem Zuge aufgetaut und
durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkochgeraten,
Konvektomaten, oder Mikrowellenherden erfolgen.

Werden Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt, sind sie
ausschlieBlich im Kuhlraum oder Kuhlschrank aufzutauen.

Aufgetaute oder angetaute Tiefkuhlwaren dirfen nicht neuerlich eingefroren
werden.

8 PERSONALHYGIENE

(1)

@)

3)

Die Vorgaben der ,,Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln” (GZ 31.950/23/1V/B/10/03 vom
22.12.2003) sind einzuhalten.

Diesbezuglich sei speziell hervorgehoben, dass

a) Personen mit Hautausschldgen oder mit eitrigen Entzindungen, wie
Abszessen, Furunkeln, oder mit eiternden oder entziindeten Wunden im
Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes nicht in der Kiiche
beschaftigt werden dirfen, sofern eine zuverldssige Abdeckung der
betreffenden Korperstelle nicht moglich ist.

b) Personen mit Durchfall diesen Umstand dem fir die Betriebsfiihrung
Verantwortlichen unverzuglich zu melden haben. Sie diirfen, solange der
Durchfall besteht und solange nicht nachgewiesen ist, dass sie keine
Ausscheider von Lebensmittel vergiftenden Keimen mehr sind, nicht in der
Kiche beschéftigt werden.

C) Personen mit Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium (erhohte Korper-
temperatur), nicht in der Kiiche beschaftigt werden durfen.

Die Kontamination fertig zubereiteter Speisen sowie von Oberflachen, die mit die-
sen in direkten Kontakt kommen, ist zu vermeiden. Die Arbeiten an der Rohware
und die Arbeiten an fertig zubereiteten Speisen sollten nicht von denselben
Personen durchgefuhrt werden. Sollte diese Trennung nicht méglich sein, haben

2 verdffentlicht auf der Homepage des Bundesministeriums fiir Gesundheit und Frauen unter www.bmgf.gv.at in
der Rubrik Lebensmittel, Sparte Lebensmittelhygiene
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(4)

(5)

(6)

()

(8)
©)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

die Personen Schutzkleidung zu tragen (Einmalschiirzen, Einmalhandschuhe) oder
die Arbeitskleidung zu wechseln.

Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe sind von Privatkleidung und Privatutensilien
getrennt aufzubewahren.

Das Kiuchenpersonal hat helle Arbeitskleidung zu tragen, welche die private
Kleidung zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist taglich, bei Bedarf mehrmals
taglich, zu wechseln. Sie ist thermisch zu desinfizieren (z.B. Kochwésche beli
95 °C in der Waschmaschine oder biigeln).

Im Kichenbetrieb sind leicht zu reinigende Arbeitsschuhe zu verwenden, die auch
regelmaBig zu reinigen sind (auf einschlagige Anforderungen des
Arbeitnehmerschutzes wird hingewiesen).

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

Bei der Toilettenben(tzung ist die Arbeitskleidung vor Kontamination zu schiitzen.

In Kiichen beschéftigte Personen missen taglich zu wechselnde Kopfbedeckungen
tragen, die die Haare génzlich umhdillen.

Betriebsfremde Personen diirfen die Kiiche und die zugehdrigen Raume nur in
Begleitung eines Betriebsangehdrigen betreten. Sie haben Schutzkleidung (Mantel,
Kopfbedeckung und Uberschuhe) zu tragen. Die Schutzkleidung ist vom Betrieb
zur Verfigung zu stellen. Dies gilt auch fir Lieferanten und fir
Betriebsangehdrige, die nicht standig in der Kiiche beschéftigt sind.

Reparaturen sind nach Madglichkeit auf3erhalb der Betriebszeit durchzufihren,
wobei gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln Vorsorge zu
treffen ist. Im Anschluss daran ist in den betroffenen Kiichenbereichen eine
Reinigung und Desinfektion vorzunehmen. Ist die Vornahme von Reparaturen
wéhrend der Betriebszeit unvermeidbar, missen die damit befassten Personen
ebenfalls saubere Schutzkleidung tragen.

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

Fingernagel sind kurz geschnitten und sauber zu halten und dirfen nicht lackiert
sein.

Vor Arbeitsbeginn, nach jeder Toilettenbeniitzung, nach Verrichtung von
Schmutzarbeiten, sowie nach Tatigkeiten in ,,unreinen* Bereichen (z.B. bei der
Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Gefligel, rohen Fischen oder Eiern) sind
die Hande und die Unterarme mit Seife grindlich zu reinigen und mit einem
geeigneten Produkt in einem weiteren Schritt zu desinfizieren. Zum Trocknen der
Héande sind stets Einmalhandtiicher zu verwenden.

Bei Tatigkeiten mit hohem Kontaminationsrisiko sind Einmalhandschuhe zu
tragen.

Das Tragen von kurz geschnittenen, gepflegten Béarten ist zul&ssig.
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(17) Die Einnahme von Mahlzeiten in der Kiiche und in den dazugehdrigen
Lagerrdumen ist nicht gestattet.
(18) Lebensmittel fiir den privaten Gebrauch durch die Mitarbeiter diirfen nicht in die
Kiche und in die dazugehérigen Lagerraume eingebracht werden.
(19) Personen dirfen in der Kiche und in den dazugehtrigen Raumen (auler in

solchen, die daflr vorgesehen sind) weder rauchen, noch Tabak oder Kaugummi
kauen, schnupfen oder Arzneimittel einnehmen. Persénliche Arzneimittel, aulRer
solche, die fur einen mdoglichen Akutfall bereitgehalten werden missen, sind in
den Garderoben aufzubewahren.

9 WASSERVERSORGUNG

(1) In der Kuche ist ausschlieBlich Trinkwasser zu verwenden.

(2)  Wird fur die Flachen- und Geschirrreinigung aufbereitetes Wasser verwendet,
muss dieses mikrobiologisch und toxikologisch Trinkwasserqualitat aufweisen.

10 ABFALLE

1) Bei der Aufbewahrung von Abféllen ist VVorsorge zu treffen, dass es zu keiner
nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt.

(2)  Abfélle sind in Vorrichtungen zu sammeln, die ohne Handberuhrung zu 6ffnen
sind (z.B. Ful3bedienung).

(3)  Abfélle sind bei Bedarf mehrmals taglich, jedenfalls aber nach Arbeitsschluss, aus
der Kiiche zu entfernen.

(4)  Werden die aus der Kiiche entfernten Abfélle nicht taglich abtransportiert, sind sie
in einem eigenen Raum zu lagern. Die Behéltnisse sind nach der Entleerung zu
reinigen und zu desinfizieren.

(5)  Speisereste und sonstige Lebensmittelabfalle sind in eigenen, gekihlten Rdumen
oder in anderen daflr geeigneten Kihleinrichtungen aufzubewahren.

(6)  Wenn ein hygienisches Risiko nicht zuverlassig ausgeschlossen werden kann, sind
ubrig gebliebene Speisen nach Beendigung der Ausgabe als Abfall zu entsorgen.

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

(8) Die angefallenen Speisereste und sonstige Lebensmittelabfélle sind an einen

geeigneten, gemaB § 3 TMG® fir die Sammlung, Verwertung oder Entsorgung
solcher Materialien zugelassenen Betrieb abzuliefern.

® Tiermaterialiengesetz 2003, BGBI. | Nr. 141/2003
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(9)

(10)

(11)

Die regelméliige Abholung und Entsorgung ist durch Abschluss einer schriftlichen
Vereinbarung gemal § 10 Abs. 2 TMG sicherzustellen. Eine solche Vereinbarung
ist flr einen Zeitraum von mindestens 3 Monaten abzuschlief3en.

Zum Nachweis der ordnungsgemaRen Ablieferung sind schriftliche Aufzeichnun-
gen (z.B. Abholscheine, monatliche Aufstellungen) zu fihren. Die Unterlagen sind
mindestens 2 Jahre aufzubewahren.

Kichen- und Speiseabfélle aus Beforderungsmitteln im internationalen Verkehr
unterliegen speziellen Regelungen der TNP-VO*,

11 VORSORGE GEGEN TIERISCHE SCHADLINGE

1)

(2)

(3)

(4)
()

(6)

Baulichkeit und Ausstattung sind so zu konzipieren, dass ein Eindringen von
Schédlingen hintan gehalten wird.

An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Luftungséffnungen missen
Vorrichtungen gegen das Eindringen von Insekten und anderen Schédlingen
vorhanden sein.

Bei Bedarf sind Fliegen und andere Fluginsekten durch Insektenfallen zu
bekdmpfen, wobei darauf zu achten ist, dass es durch sie zu keiner nachteiligen
Beeinflussung der Lebensmittel kommen kann.

Die Raume sind regelmalig auf Schédlingsbefall zu kontrollieren.

Beim Auftreten von Schaben, Ratten oder Pharaoameisen ist die Bekdmpfung
durch eine autorisierte Schadlingsbekampfungsfirma durchfiihren zu lassen. Bei
der Bekampfung anderer Schadlinge ist dann eine solche bei zu ziehen, wenn die
in Eigenregie durchgefiihrten Bekdmpfungsmalnahmen nicht ausreichen.

Die verwendeten Schédlingsbekdmpfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel
gelangen.

12 HYGIENE-EIGENKONTROLLE

1)

@)

Es sind Verfahren zur Hygiene-Eigenkontrolle zu implementieren, die auf der
Anwendung der HACCP-Grundsétze nach dem FAO/WHO-Codex-Alimentarius®
basieren. Dies hat aufbauend auf einer funktionierenden Guten Hygienepraxis
(GHP) zu geschehen.

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

* Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 mit Hygienevorschriften fiir nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmte
tierische Nebenprodukte

®> FAO = Food and Agriculture Organization of the United Nations; WHO = World Health Organization of the
United Nations
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(3) Im Rahmen dieser Eigenkontrolle durchgefiinrte MalRnahmen sind durch das
Fuhren von Aufzeichnungen nachvollziehbar zu gestalten.

12.1 GHP

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

(2)  Eine funktionierende GHP stellt die unabdingbare Voraussetzung fir die
Umsetzung des HACCP-Konzeptes dar.

(3) Im Rahmen der GHP ist es zweckmé&fRig, zumindest folgende Bereiche zu
beriicksichtigen und dartiber Aufzeichnungen zu fihren:

— Hygieneschulungen des Personals®

- Wareneingangskontrollen

- Tank-Temperaturen der Geschirrspilmaschinen

- Die regelmaBige Wartung und Uberpriifung der Geschirrspiilmaschinen’

- Durchfiihrung der Reinigungs- und Desinfektionsmafinahmen

- Mikrobiologische Uberpriifung der Effizienz von Reinigung und Desinfektion
- Vorsorge- und BekdmpfungsmaBnahmen gegen tierische Schédlinge

12.2 HACCP

1) Die Unternehmer haben stdndige Verfahren, die auf den HACCP-Grundsétzen
beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhalten.

(2) HACCP st ein System, welches Gefahren, die flir die Lebensmittelsicherheit
wesentlich sind, identifiziert, bewertet und beherrscht.® Es ist somit ein Instrument
zur Beherrschung von physikalischen, chemischen und biologischen Gefahren, mit
denen Lebensmittel behaftet sein kdnnen.

(3) HACCP betrifft nur das Lebensmittel selbst. Es fragt nach der Herkunft und nach
der Zusammensetzung eines bestimmten Produktes. Anhand dieser Daten schéatzt
es dann ab, mit welchen Gefahren und mit welchem Risiko fiir den Konsumenten
im speziellen Fall zu rechnen ist, und wo im Produktionsprozess diese Gefahren
unter Kontrolle gebracht werden kénnen.

® siehe auch die ,,Leitlinie fir die Personalschulung® GZ 31.950/45-V11/13/02 vom 3. Dezember 2002,
veroffentlicht auf der Homepage des Bundesministeriums fiir Gesundheit und Frauen unter www.bmgf.gv.at in
der Rubrik Lebensmittel, Sparte Lebensmittelhygiene, sowie die ONORMEN ,,Lebensmittelhygiene Hygiene-
schulung® N 1000-1 und N 1000-2), erhaltlich im Osterreichischen Normungsinstitut, Heinestrale 38, A-1020
Wien

" Anmerkung: beim Service ist auch die Richtigkeit der am Gerat angezeigten Temperaturen zu tberprifen. Das
Ergebnis dieser Uberpriifung ist im Priifbericht schriftlich festzuhalten

& Definition des FAO/WHO-Codex-Anlimentarius
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4) Die in Absatz 1 angesprochenen HACCP-Grundsétze sind:

a)

b)

f)

9)

Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Mal3 reduziert werden mussen,

Bestimmung der Kiritischen Kontrollpunkte (CCPs), auf der (den)
Prozessstufe(n), auf der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine
Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal} zu
reduzieren,

Festlegung von Grenzwerten fir diese Kritischen Kontrollpunkte, anhand
deren im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung
ermittelter Gefahren zwischen akzeptabel und nicht akzeptabel
unterschieden wird,

Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwachung der
Kritischen Kontrollpunkte,

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

Festlegung von regelmaRig durchzufiihrenden Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den Vorschriften gemal den Buchstaben a bis e
entsprochen wird,

Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und Grolie
des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu
kdnnen, dass den Vorschriften gemald den Buchstaben a bis f entsprochen
wird.

5) Die Anwendung dieser Grundsatze und insbesondere die Konzeption der
Dokumentation haben so flexibel zu erfolgen, dass die Arbeitsprozesse ungestort
ablaufen konnen.

(6)  Grundsatzlich garantiert HACCP die Sicherheit aller in der Kiiche hergestellten
Produkte. Daher mussen auch alle Speisenkomponenten einer Analyse unterzogen
werden!

@) Unabhé&ngig vom Ergebnis der betriebsspezifischen Implementierung ist es
zweckmélig, im Rahmen von HACCP zumindest folgende Aufzeichnungen zur
laufenden Prozesskontrolle zu fiihren:

Wareneingangskontrollen (kann auch in die GHP-Dokumentation integriert
werden)

Lagertemperaturen in Kiihleinrichtungen (Die Uberwachung der Kihlung kann
auch der GHP-Dokumentation zugerechnet werden)

Speisentemperaturen bei der Portionierung bzw. Auslieferung
Fallweise PH-Wert-Messungen bei Salaten

12.3 RUCKSTELLPROBEN

(1) Es kann fiir die Kiche sinnvoll sein, zur eigenen Absicherung Ruckstellproben von
den hergestellten Speisen und von zugekauften Produkten vorzusehen.
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(2) Mindestanforderungen an Riickstellproben:
- Tiefgekuhlte Lagerung der Proben
- Kennzeichnung mit Riickstelldatum

- Empfohlene Rickstellzeit: mindestens 21 Tage
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13 ANHANG 1/BEISPIEL ZUR HACCP-UMSETZUNG

13.1 BEGRIFFE

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

Chemische Gefahren sind z.B. Pestizidriickstdande, Rickstdande von Medikamenten,
Desinfektionsmittel und als Allergene wirksame Substanzen.

Biologische Gefahren sind belebte Gefahren wie Parasiten oder Mikroorganismen. Letztere
haben bei Lebensmitteln, die in Kichenbetrieben verarbeitet werden, die bei weitem grofite
Bedeutung. Deshalb werden auf den folgenden Seiten nicht mehr die biologischen, sondern
nur mehr die mikrobiologischen Gefahren bericksichtigt.

Implementierung ist die Umsetzung eines konkreten HACCP-Konzeptes im Betrieb.

Verifizierung ist die Uberpriifung, ob das HACCP-Konzept im Betrieb auch wirklich so
gehandhabt wird, wie es im HACCP-Plan vorgegeben ist.

Standardproduktionslinien wie die ,Warme Kiche“, die ,Kalte Kiiche* oder die
»oalatproduktion® sind Produktionslinien, in denen die Gefahrenbeherrschung fir die
zugehdrigen Speisenkomponenten stets in der prinzipiell selben Art und Weise erfolgt. Zum
Beispiel durch das Garen, durch das Kuhlen oder durch das Marinieren.

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

Zutaten sind Rezepturbestandteile ohne Mengenangaben, z.B. Kalbfleisch, Mehl, Ei, Brosel,
Salz, Pfeffer.

13.2 GRUNDSATZLICHE SYSTEMATIK DER HACCP-UMSETZUNG

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

Dabei sollten folgende Umsetzungsphasen nacheinander durchlaufen werden:
- Festlegung von Standardproduktionslinien
- Abhandlung der sieben HACCP-Grundsatze fiir jede Standardproduktionslinie

- Herstellung der Produktspezifitat des HACCP-Systems durch die Verwendung
von Zutatenlisten oder Rezepturkarten

13.3 FESTLEGUNG VON STANDARDPRODUKTIONSLINIEN

Ziel dieses Arbeitsschrittes ist es, einen Uberblick iiber die bestehenden Produktionsabliufe
zu bekommen und die hergestellten Speisen in Gruppen zusammenzufassen. Die
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Standardproduktionslinien sind fir den jeweiligen Betrieb spezifisch und mussen daher von
diesem selbst in Form von Fliediagrammen festgelegt werden. Ein Fliefdiagramm ist die
optisch mit einem Blick erfassbare Darstellung eines Produktionsablaufes. Die einzelnen
Stufen des FlieRdiagramms sollten dabei als Tatigkeiten formuliert werden!

Beispiel fur ein FlieRdiagramm — Standardproduktionslinie 1 — Prozessanalyse fiir die
»Warme Kiiche* bei Frischkostverpflegung:

Prozess:

|
Ware Gibernehmen

[
Lagern

|
Vorbereiten

[
Garen

|
HeiRhalten

[
Ausgeben

Auf die gleiche Art und Weise sollten auch die restlichen Standardproduktionslinien im
eigenen Betrieb festgelegt werden. Neben der ,,Warmen Kiiche* konnten zum Beispiel auch
noch die ,,Kalte Kiiche*, die ,,Patisserie-warm“, die ,,Patisserie-kalt“, die ,,Salatverarbeitung*
und die Herstellung ,Spezifischer Diatformen® als eigene Standardproduktionslinien
definiert und durch ein FlieRdiagramm erfasst werden.

Sind die Standardproduktionslinien festgelegt, so werden diese durchnummeriert. In obigem
Beispiel waren das somit:

Standardproduktionslinie 1 - Warme Kiiche
Standardproduktionslinie 2 - Kalte Kiiche
Standardproduktionslinie 3 — Patisserie-warm
Standardproduktionslinie 4 — Patisserie-kalt
Standardproduktionslinie 5 - Salate
Standardproduktionslinie 6 - Spezifische Diatformen
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13.4 ABHANDLUNG DER SIEBEN HACCP-GRUNDSATZE FUR JEDE
STANDARDPRODUKTIONSLINIE ZUR ERFASSUNG DER
MIKROBIOLOGISCHEN GEFAHREN

Die hergestellten FlieRdiagramme dienen als Grundlage fur die Abhandlung der sieben
HACCP-Grundsatze:

- Durchfiihrung der Gefahrenanalyse

- Festlegung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs)
- Festlegung von Grenzwerten

- Festlegung von Uberwachungsverfahren

- Festlegung von Korrekturmanahmen

- Festlegung von Verifizierungsverfahren

- Festlegung der Dokumentation

Merke! Die Standardproduktionslinien dienen der Erfassung der mit dem Lebensmittel
verbundenen mikrobiologischen Gefahren! Die physikalischen und die chemischen Gefahren
werden erst spater auf den Zutatenlisten bzw. Rezepturkarten berticksichtigt.

Zur Beherrschung der mikrobiologischen Gefahren macht es Sinn, sich einiger weniger
Leitkeime zu bedienen. Kontrolliert man diese, dann hat man auch alle anderen
gesundheitlich bedeutenden Mikroorganismen im Griff:

Als Leitkeim fir die Gruppe der Lebensmittel-Infektionserreger wird aufgrund seiner
epidemiologischen Bedeutung Salmonella enteritidis vorgeschlagen. Dieser Keim wird bei
den Ublichen Kochprozessen zuverlassig abgetdtet.

Ebenfalls zu den Lebensmittel-Infektionserregern zéhlt Listeria monocytogenes. Dieser Keim
ist bei manchen Produkten der ,,Kalten Kiiche* flr spezifische Verbraucherkreise (vor allem
fur schwangere Frauen) von Relevanz.

Als Leitkeim fir die Gruppe der Lebensmittel-Vergifter wird Staphylokokkus aureus
vorgeschlagen. Er ist in der Lage, im Lebensmittel Gifte zu bilden, die durch die Ublichen
Kochprozesse nicht mehr zerstort werden. Sie sind hitzestabil. Es ist also von entscheidender
Bedeutung, die Giftbildung durch konsequente Einhaltung der Kihlkette vor dem
Kochprozess zu verhindern.

Auch manche Schimmelpilze z&hlen zu den Lebensmittelvergiftern, die unter Umstinden
hitzestabile Gifte bilden kdnnen. Aufgrund ihrer Erkennbarkeit und ihrer Bedeutung bei
manchen Lebensmitteln (vor allem bei Obst und Gemdise), sollten sie ebenfalls
Berlicksichtigung finden.

Als Leitkeime fur die Gruppe der Sporenbildner werden Bacillus cereus (wdchst bei
Anwesenheit von Sauerstoff) und Clostridium perfringens (wéchst auch bei Abwesenheit von
Sauerstoff) vorgeschlagen. Sporenbildner Gberstehen die tblichen Kochprozesse, indem sie
eine extrem widerstandsfahige Sporenhille ausbilden. Nach dem Erhitzen werfen sie diese
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wieder ab und beginnen sich wieder zu vermehren und Gifte zu bilden. Zur Beherrschung
dieser Gefahren sind somit das HeiRhalten nach dem Kochprozess oder das Kiihlen nach dem
Kochprozess von groter Bedeutung.

Fir die Abhandlung der sieben HACCP-Grundséatze bedient man sich am besten eines
HACCP-Analyseblattes:

Zum Ausfiillen des HACCP-Analyseblattes wahlt man eine typische, h&ufig in der eigenen
Kiiche hergestellte Speisenkomponente der jeweiligen Standardproduktionslinie und handelt
anhand dieser die vorgegebenen HACCP-Grundséatze ab. Beim Abgleich mit einigen weiteren
Speisenkomponenten dieser Standardproduktionslinien wird man feststellen, dass es kaum
mehr zu Erganzungen kommt. Wichtig ist lediglich, dass die Stufen des FlieRdiagramms nicht
zu spezifisch benannt werden. So sollte zum Beispiel der Erhitzungsschritt in der Warmen
Kiche nicht mit ,Braten“, ,,Kochen* oder ,,Ddmpfen* eingeengt, sondern eher mit einem
Begriff wie ,,Erhitzen” oder ,,Garen“ benannt werden. Durch diese allgemeine Formulierung
kann das FlieRdiagramm dann fir alle Speisenkomponenten dieser Standardproduktionslinie
verwendet werden. Wurden mehrere Speisenkomponenten einer Standardproduktionslinie
durchgespielt, dann kann die endgultige Version des HACCP-Analyseblattes fir die
jeweilige Standardproduktionslinie festgeschrieben werden.

Auf den folgenden Seiten sind Beispiele angefiihrt, wie die endgdiltigen, zusammengefassten
HACCP-Analyseblatter der ,,Warmen Kiche / Frischkost”, der ,,Kalten Kuche* und der
»Salatproduktion® aussehen kénnten:



Leitlinie fiir GroBkiichen, Kiichen des Gesundheitswesens und
1.1.2006 vergleichbare Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung Seite 26 von 31

13.4.1 HACCP-ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 1 - WARME
KUCHE / FRISCHKOST:

Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der ,,Warmen Kiiche*

Gefahren (Leitkeime): Salmonella enteritidis, Staphylokokkus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Schimmelpilz

Prozess: CCPs: Sollbereich/Grenzwerte:
Ware Ubérnehmen oA /...
Lag;ern B /...
Vorbelreiten O /...
Galren o) Y
HeiBr|1aIten CCP 75 °C oder hoher
Ausg|eben CCP 70 °C oder hoher

Art der Uberwachung der CCPs:
CCP ,,HeiBhalten* und CCP ,,Ausgeben®: Kern-Temperatur messen.

*) Anmerkung: sollte das ,,Garen“ als CCP festgelegt werden, dann kann zur
Uberprufung die optische Kontrolle des Garzustandes wie z.B. die Braunung des
Produktes, das Aufwallen des Kochwassers usw. herangezogen werden.

Korrekturmalinahme: neuerliches Durchlaufen des Garprozesses oder Verwerfen des
Produktes.

Verifizierung: Regelmélige Kontrolle der Prozesse durch die Kiichenleitung. Die Haufigkeit
der Kontrollen ist konkret festzulegen.

Dokumentation:

CCP ,HeiBhalten“ und CCP ,,Ausgeben®: Ergebnisse der Temperaturmessungen
werden in Checklisten eingetragen; Berlcksichtigung in der Verifizierungsliste.

*) Anmerkung: sollte das ,Garen“ als CCP festgelegt werden, so ist die
Dokumentation entsprechend den gegebenen Erfordernissen festzulegen. Es kann zum
Beispiel im Sinne der geforderten Flexibilitdt des HACCP-Systems auch ausreichen,
diese auf die Verifizierung durch die Kichenleitung zu beschrénken.
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13.4.2 HACCP-ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 2 - KALTE
KUCHE:

Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der ,,Kalten Kiiche*

Gefahren (Leitkeime): Salmonella enteritidis, Listeria monocytogenes, Staphylokokkus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Schimmelpilz

Prozess: CCPs: Sollbereich/Grenzwerte:
Ware Ubérnehmen CCP keine Salmonellen nachweisbar
Lag;ern B /...
Vorbelreiten O /...
Verar|beiten O /...
Zwischelnlagern CCP 0-4°C
Ausg|eben CCP 0-8°C

Art der Uberwachung der CCPs:

Beim CCP ,,Ware bernehmen* ist vom Lieferanten zu bestétigen, dass er in seinem
Bereich durch ein funktionierendes HACCP-System die angesprochene Gefahr
beherrscht.

Bei den CCPs ,,Zwischenlagern® und ,,Ausgeben® sind die jeweiligen Temperaturen
Zu messen,

KorrekturmalRnahme:
Beim CCP ,,Ware Ubernehmen* eventuelles Zurlickweisen der Ware.

Bei den CCPs ,,Zwischenlagern“ und ,,Ausgeben®: neuerliches Kiihlen (Achtung: hier
ist eine kritische und restriktive Beurteilung notwendig!), gegebenenfalls Produkt
verwerfen.

Verifizierung: RegelmaRige Kontrolle der Temperaturaufzeichnungen.

Dokumentation: Temperaturmessungen werden in Checklisten eingetragen; Bertick-
sichtigung in der Verifizierungsliste.
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13.4.3 HACCP-ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 3 - SALATE:

Speisenkomponente: Salate

Gefahren (Leitkeime): Salmonella enteritidis, Staphylokokkus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Schimmelpilz

Prozess: CCPs: Sollbereich/Grenzwerte:
Ware Ubérnehmen oA /...
Lag;ern B /...
Risten /V|0rbereiten oA l.....
Marir|1ieren CCP Ansduerung nach Rezeptur

(pH-Wert 4,5 oder niedriger)

Portionieren R /...
[
Zwischenlagern CCP 0-4°C
[
Ausgeben CCP 0-8°C

Art der Uberwachung der CCPs:

CCP ,,Marinieren®: vorgegebene Rezeptur einhalten.

CCP ,,Zwischenlagern“ und CCP ,,Ausgeben*: Temperatur messen.
Korrekturmalinahme:

CCP ,,Marinieren*: Salat nachsauern.

CCP ,,Zwischenlagern® und CCP ,,Ausgeben®: neuerliches Kuhlen (Achtung: hier ist
eine kritische und restriktive Beurteilung notwendig!), gegebenenfalls Produkt
verwerfen.

Verifizierung: Durchfiihrung von pH-Wertmessungen; Kontrolle der Temperaturaufzeich-
nungen.

Dokumentation: Im Rahmen der Verifizierung durchgefihrte pH-Wertmessungen;
Temperaturaufzeichnungen.
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13.5 DIE VERWENDUNG VON ZUTATENLISTEN/REZEPTURKARTEN

Ist das Festlegen von Standardproduktionslinien abgeschlossen und damit die Beherrschung
der mikrobiologischen Gefahren geregelt, so ist die weitere Arbeitsgrundlage wahlweise die
Zutatenliste oder die Rezepturkarte.

Nur in Aushahmeféllen wird es notwendig sein, der Zutatenliste/Rezepturkarte ein fur die
jeweilige Speisenkomponente spezifisches HACCP-Analyseblatt beizufugen.

Die Rezepturkarte sollte folgende Elemente enthalten:
- Bezeichnung der Speisenkomponente
- Zutatenliste oder Rezeptur
- HACCP-Teil

Der HACCP-Teil der Zutatenliste/Rezepturkarte sollte folgende Elemente enthalten:
- Beherrschung physikalischer Gefahren
- Beherrschung chemischer Gefahren
- Beherrschung mikrobiologischer Gefahren
=  Nummer der Standardproduktionslinie

= Sollte es Speisenkomponenten geben, die keiner Standardproduktions-
linie zugeordnet werden kdnnen, hat deren weitere Aufarbeitung mit
einem eigenen HACCP-Analyseblatt zu erfolgen

Es wird immer eine Speisenkomponente vom Anfang bis zum Schluss abgehandelt. Zunéchst
werden die moglicherweise vorhandenen physikalischen und chemischen Gefahren beurteilt.
Das Ergebnis wird in der Rezepturkarte festgehalten.

Schema fiir die Handhabung der Rezepturkarte
Fur jede Speisenkomponente wird gefragt:

Frage 1: Gibt es physikalische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden miissen?

Antwort nein:
— die Gruppe der physikalischen Gefahren ist fir diese Speisenkomponente abzuhaken
— Weiter zu Frage 2

Antwort ja:

— Auf der Rezepturkarte sind fir jede physikalische Gefahr folgende Punkte zu
vermerken:
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Benennung der Gefahr: ...

Benennung des CCP (die Stufe im Produktionsprozess, an der die
Gefahrenbeherrschung erfolgt): ..o

Benennung der Beherrschungsmalnahme: ..........cccooeviiiii i iiiiiieiieeeen,
KorreKturmaBnahmen: .. ... e
Art der DOKUMENTAtION: ......cv e e e e e e e

— Weiter zu Frage 2

Frage 2: Gibt es chemische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden miissen?

Antwort nein:
— die Gruppe der chemischen Gefahren ist fiir diese Speisenkomponente abzuhaken

— weiter zu Frage 3

Antwort ja:

— auf der Rezepturkarte sind fir jede chemische Gefahr folgende Punkte zu
vermerken:

Benennung der Gefahr: ...

Benennung des CCP (die Stufe im Produktionsprozess, an der die
Gefahrenbeherrschung erfolgt): ..o

Benennung der BeherrschungsmaBnahme: ............oooviii i
KorreKturmalRnanmeN: ... ..o e e e e e e e e,
At der DOKUMENTATION: ..ottt et e e e e e e e et

— Wweiter zu Frage 3

Frage 3: Gibt es mikrobiologische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden miissen?

Zur Beantwortung dieser Frage empfiehlt es sich, die in den Standardproduktionslinien
genannten Referenzkeime heranzuziehen.

Antwort nein:

— diese Speisenkomponente ist auch mikrobiologisch sicher, die HACCP-Analyse ist
abgeschlossen.

Antwort ja:
— Beurteilung der mikrobiologischen Gefahren durch eine HACCP-Analyse:

Entsprechend der zuvor erfolgten Festlegung erfolgt nun die Zuordnung der jeweiligen
Speisenkomponente zu einer der Standardproduktionslinien. Die Nummer dieser Linie wird in
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die Rezepturkarte eingetragen. Eine weitere Analyse ist damit nicht mehr notwendig, da die
Gefahrenbeherrschung an den in der Standardproduktionslinie festgelegten CCPs erfolgt.

Fallt eine Speisenkomponente in keine der Standardproduktionslinien, so muss fur sie eine
eigene HACCP-Analyse in derselben Art und Weise wie bei den Standardproduktionslinien
durchgefiihrt werden. Das fertig ausgefillte Analysenblatt wird der Rezepturkarte beigelegt.



