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LEITLINIE
FUR GASTGEWERBEBETRIEBE MIT UMFANGREICHEM
SPEISENANGEBOT
(z.B. Restaurants, Hotel-Restaurants, Gasthofe)

1. Raume
1.1 Raume werden sauber und in Stand gehalten.

1.2. In Kichen, dazugehoérigen Betriebsraumen, Kihlraumen und Tiefkihlraumen

bestehen FulRbdden und Wénde bis zu einer Hohe von ca. 2 Metern - in Vorratsraumen bis zur
Hohe der gestapelten unverpackten Lebensmittel - aus abwaschbarem und desinfizierbarem
Material.

Alle Gbrigen Wandflachen und Decken tragen einen hellfarbigen Anstrich, der nicht abblattert
und keinen Schmutz sowie Schimmelbelag aufweist.

Turen und Fenster weisen glatte, abwaschbare Oberflachen auf.

1.3. FuRbdden sind so beschaffen, dass sich keine Wasserpfitzen bilden. Vorhandene
Abfluss6ffnungen im Boden (Gullys) sind gegen das Eindringen von tierischen Schadlingen
sowie gegen Rickstau und Geruchsbelastigung gesichert.

1.4. Kichen und dazugehoérige Betriebs- und Vorratsrdume (ausgenommen Kihl- und
TiefkUhlraume), in denen Lebensmittel gelagert werden, sind entliftbar. Dunstabziige oder
eine wirksame Ventilation verhindern Kondenswasserbildung.

1.5. In der Kiche, aber auch in allen anderen dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraumen, ist
vorzusorgen, dass sich Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen
koénnen. Dies gilt insbesondere fir die Verarbeitung und Lagerung von rohem Fleisch, rohem
Geflugel, rohem Wild, rohem Fisch, rohen Schalen- und Krustentieren sowie ungewaschenem
rohem Gemiuse und rohen Eiern.

Nach Mdéglichkeit sind fur diese Lebensmittel eigene Arbeitspléatze und eigene Arbeitsgeréte
vorhanden. Wenn dies nicht mdéglich ist, kdnnen diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz,
jedoch zeitlich streng getrennt, verarbeitet werden. In diesem Fall missen Arbeitsplatze und
Geréate nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel griindlich gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverstéandlich nicht fir die gemeinsame
Verarbeitung zu einer Speise wie z.B. panieren von Schnitzeln.

1.6. In der Kiche sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichender
Zahl vorhanden, die nach Mdglichkeit mit Armaturen auszustatten sind, die nicht mit der Hand
zu betatigen sind (z.B. Annaherungsschaltung, Ful3- oder Kniebedienung, Armhebel). Bei Neu-
oder Umbauten sind die Waschbecken jedenfalls mit solchen Armaturen auszustatten.

Es werden Warmwasser sowie Seifenspender (Flissigseife und Desinfektionsmittel) und
geeignete Einmalhandticher angeboten. Erforderlichenfalls sind fiur die Aufnahme gebrauchter
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Papierhandticher Behalter mit Einwegkunststoff- oder Papiersacken vorzusehen, um beim
Entleeren ein Anfassen der gebrauchten Handtlcher zu vermeiden.

1.7. Es mussen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsgeréaten
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein.

1.8. Unter Berucksichtigung der baulichen Méglichkeiten (jedenfalls bei Neubauten) sind
getrennte Personal- und Géastetoiletten einzurichten.

Die Toiletten dirfen keinen direkten Zugang zu Arbeits- oder Lagerraumen haben. Die
Toiletteanlagen mussen die Anforderungen gemaR Ziffer 1.1 und 1.2 erflllen.
Handwaschbecken (gemaf Ziffer 1.6) sowie Kleiderhaken muissen vorhanden sein. Die
Toiletteanlagen missen entsprechend entliftbar sein.

1.9. Es muss fur angemessene Umkleiderdumlichkeiten gesorgt sein.

Fur Arbeits- und Privatkleidung sind jeweils getrennte Aufbewahrungsplatze vorzusehen.

2. Einrichtungen, Gerate, Geschirre

2.1. Alle Einrichtungen, Arbeitsflachen und Regale, die mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sowie alle in der Kiiche verwendeten Gerate und Geschirre weisen glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen auf, die aus nicht toxischen Materialien
bestehen.

Einrichtungen und Gerate sind so zu installieren, dass schwer zugangige Hohlraume vermieden
werden, um eine Reinigung und Desinfektion leicht zu ermdglichen.

2.2. Arbeitsflachen bestehen aus rostfreiem Stahl, Kunststoff oder Stein.

In der Mehlspeiskiiche kénnen flur die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz verwendet
werden. Diese Arbeitsflachen bestehen aus glattem und fugenfreiem Hartholz.

2.3. Alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Geschirre sind leicht zu reinigen und weisen
keine Beschadigungen auf, die Lebensmittel beeintrachtigen kénnen.

Klchengerate aus Holz werden nicht verwendet, es sei denn, dass es fir sie aus
arbeitstechnischen Griinden keine Alternative gibt (z.B. Hackstock, Kochléffel) und sie die
vorgenannten Bedingungen erftllen.

2.4. Tiere, Topfpflanzen und Schnittblumen dirfen sich nicht in Kiichen und den dazugehorigen
Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, befinden.
3. Reinigung und Desinfektion

3.1.1. Raume und deren Einrichtungen [Arbeitsflachen, Kuhlschrédnke und Kihlraume, Regale
und Schubladen (innen und aul3en), FuBbdden, Abfallbehalter, Wande, Turen, Fenster,
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Beleuchtungskdrper, Be- und Entliftungsanlagen] sind einwandfrei sauber zu halten (siehe
Ziffer 3.1.3).

3.1.2. Unter Reinigung ist die Entfernung von Schmutz zu verstehen. Es kann eine
Vorreinigung trocken (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen; aufkehren nach Méglichkeit
vermeiden) oder nass (vorspulen, abwischen, aufnehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigungstéatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in
geeigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z.B. Burste oder
Schwamm) kann z.B. mit der 2-Eimer-Methode oder Dampfstrahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspllung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstande von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einmaltiichern oder mit frischen, sauberen Tichern, die zumindest
nach jeder Verwendung zu wechseln sind, getrocknet.

3.1.3. Im Reinigungsplan sind die Reinigungsintervalle festzulegen.

Beispiele:

o Arbeitsflachen einschliefdlich der angrenzenden, verschmutzten Wande:

nach jedem Arbeitsgang

e Kihlschrénke und Kuhlrdume:

so oft als notwendig, mindestens jedoch einmal monatlich nass

o Tiefkihleinrichtungen:

zumindest 1 x jahrlich (abgetaut, gereinigt und desinfiziert)

e FulRbdden im Kuchenbereich:

zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und Arbeitseinteilung auch mehrmals
taglich, nass

e FuBbdden in Vorrats- und Kuhlraumen:

nach dem Arbeitsablauf

o Abfallbehélter:
bei Verschmutzung

3.2. Gegebenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschliefen. Z.B. sind nach
Verarbeitung von Lebensmitteln mit erhéhtem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem Fleisch,
rohem Wild, rohem Gefliigel, rohem Fisch oder rohen Eiern, alle verwendeten Arbeitsflachen,
Gerate und Geschirre zu desinfizieren.

3.2.1. Die Desinfektion kann bevorzugt thermisch (z.B. leere Lagerrdume oder Kihl-raume)
mit einem Dampfstrahler, der eine Temperatur von 85° C erreicht, oder chemisch erfolgen.

3.2.2. Fur die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch
unbedenklich und fir den Verwendungszweck geeignet sind.

Die Anwendungsvorschriften werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls wird das
Desinfektionsmittel von jenen Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, durch
Spulen mit Wasser sorgfaltig entfernt. Soweit erforderlich, wird mit Einmalhand-tiichern
trocken gewischt.
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3.3. Fur jede Kuche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fir die Durchfiihrung
und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion werden einzelne Mitarbeiter als
Verantwortliche bestimmt.

4. Reinigung und Desinfektion von Geschirr, Geraten und
Maschinenteilen

4.1. Geschirr, Gerate und Maschinenteile werden in Geschirrspilmaschinen mit
entsprechendem Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer HeiRwassertemperatur von
mindestens 85°C besteht eine desinfizierende Wirkung).

Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion méglich sein, ist
folgendermallen vorzugehen:

Nach grindlichem Reinigen und Nachspulen sind die Gegensténde fir mindestens zwei Minuten
in Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstédnde sind nach der thermischen
Desinfektion zweckmafigerweise durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie
mit Einmaltichern trocken zu wischen.

Ist die Vornahme einer thermischen Desinfektion, z.B. wegen der GréRe der Gegenstande nicht
moglich, ist nach der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Des-infektionsplan)
anschlieRend eine chemische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufiihren. Das
Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spulen mit Wasser sorgfaltig zu entfernen. Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem
Fleisch, rohem Wild, rohem Gefliigel, rohem Fisch oder rohen Eiern nach der Reinigung eine
Desinfektion anzuschlieRen.

4.2. Gerate fur die Reinigung von Bdéden, Wanden usw. sowie Reinigungs- und
Desinfektionsmittel werden mdglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung
kann auch in einem eigenen Schrank mdglichst auRerhalb der Arbeitsraume erfolgen.

4.3. Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien werden regelmaRig gewartet und in hygienisch
einwandfreiem Zustand gehalten.

5. Personliche Hygiene

5.1. In der Kiche beschéftigte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeits-kleidung,
welche die darunter getragenen Kleidungsstiicke zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist im
Bedarfsfall zu wechseln. Die Arbeits- und Privatkleidung sind getrennt aufzubewahren.

Es werden saubere Arbeitsschuhe getragen.

5.2. In der Kiche beschéftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken und
nach Bedarf gewechselt werden.

Gepflegte Barte sind zuldssig.

5.3. Fingernégel sind kurz geschnitten, sauber gehalten und nicht lackiert.
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Wahrend der Arbeit werden weder Schmuck noch Armbanduhren getragen.

5.4. Personen mit starken Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium dirfen in der Kiiche und
bei der Speisenausgabe nicht beschaftigt werden.

5.5. Personen mit tber Lebensmittel tbertragbaren Krankheiten wie Durchfall,
Hautausschléagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eiternden
Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes werden in
der Kiche nicht beschéaftigt.

5.6. Nicht eiternde Verletzungen sind mit einem sauberen, Wasser abweisenden, festsitzenden
Verband abzudecken und z.B. mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen zu schitzen.

5.7. Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und Seife gereinigt.
In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tatigkeit, nach jeder Toilettebentlitzung
und nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hande einschlieldlich der Unterarme mit Seife
grundlich gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum Trocknen der Hande und Arme sind stets
Einmalhandticher zu verwenden.

5.8. In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, wird weder geraucht noch
Tabak oder Kaugummi gekaut oder Tabak geschnupft. Es werden (ausgenommen bei akuten
Notfallen) keine Arzneimittel eingenommen.

Arzneimittel, au3er solche, die fur einen moglichen Akutfall bereitgehalten werden missen,
sind nicht in der Kiiche und den Lagerraumen aufzubewahren.

5.9. Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Gaste bestimmt sind (z.B. Lebensmittel im
Eigentum von Betriebsangehorigen) sind zu kennzeichnen und getrennt von anderen
Lebensmitteln aufzubewahren.

5.10. Reparaturen sind nach Mdéglichkeit auRerhalb der Betriebszeiten durchzufiihren, wobei
gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln vorgesorgt wird. Vor
Wiederaufnahme des Betriebes wird im erforderlichen Umfang eine Reinigung und Desinfektion
vorgenommen.

6. Anlieferung und Lagerung von Lebensmitteln

6.1. Bei der Anlieferung werden Lebensmittel mittels Sinnenprifung auf einwandfreie
Beschaffenheit und auf deren Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum tberprift.

6.2. Leicht verderbliche Lebensmittel werden taglich bzw. unmittelbar vor Verwendung einer
Prafung unterzogen. Eine Sinnenprifung ist in der Regel ausreichend. Lebensmittel, die auch
nur geringflgige sinnfallige Veranderungen zeigen, werden sogleich ausgeschieden. Bei
verpackten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Verdnderungen, wie z.B. verletzte
Verpackungen, Verfarbungen oder Bombagen geachtet.

6.3. Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekuhlt bzw. tiefgekihlt angeliefert (gilt auch fur
den Eigentransport) und gelagert, die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden (deklarierte
Lagertemperatur beachten).

Die erforderlichen Transporttemperaturen werden stichprobenweise kontrolliert.
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6.4. Unter kihl Lagern ist eine Temperatur unter +15° C, maximal +18° C, zu verstehen.

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

6.6. Unter tiefgekihlter Lagerung ist eine Temperatur von -18° C oder kélter zu verstehen.
Lebensmittel sind verpackt tiefgekihlt zu lagern, um eine Kontamination und Gefrierbrand zu
vermeiden. Es ist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht verletzt sind.

6.7. Bei Kuhleinrichtungen werden regelmafig Temperaturkontrollen durchgefihrt.

Die Kuhleinrichtungen sind mit der Soll-Temperatur zu kennzeichnen.

6.8. Auch bei gekihlter Lagerung wird streng darauf geachtet, dass sich Lebensmittel nicht
gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen kénnen.

Soweit vorhanden, ware fur die Aufbewahrung von

- fertig zubereiteten Speisen,

- unverpacktem Fleisch, insbesondere rohem Gefligel und rohem Wild,

- rohen Eiern sowie von

- Obst und Gemise in ungereinigtem Zustand (sofern es gekuhlt aufbewahrt wird)

jeweils ein eigener Kuhlschrank oder Kihlraum vorzusehen. Wenn dies nicht mdglich ist, wird
durch eine entsprechende Verpackung, Abdeckung oder raumliche Trennung vorgesorgt, dass

sich die gelagerten Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen.

6.9. Rohe Eier sind bei einer Temperatur von maximal +8°C in einem Kihlraum oder
Kuhlschrank zu lagern.

6.10. Gefligel im Federkleid und Wild in der Decke werden rdumlich getrennt von anderen
Lebensmitteln gelagert.

6.11. Bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen wird darauf geachtet, dass keine
Verschmutzung der in den unteren Etagen gelagerten Lebensmittel durch dartber gelagerte
Lebensmittel oder darauf gestellte Behéaltnisse stattfindet.

Lebensmittel (auch verpackte) werden nicht auf dem FuRboden gelagert. Regale werden so
ausgefuhrt und montiert, dass eine ordnungsgemafie Reinigung maoglich ist.

Bei der Lagerung von Lebensmitteln wird vorgesorgt, dass keine gegenseitige
Geruchsbeeinflussung eintritt.

6.12. Langer lagernde Ware wird zuerst verarbeitet bzw. verbraucht (first in - first out).
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6.13. Retourware bzw. ausgeschiedene Ware ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern
und unmissverstandlich zu kennzeichnen (z.B. ,Ware nicht in Verkehr*}.

6.14. Ole, Fette und fette Lebensmittel werden bei langerer Lagerung unter Sauerstoff- und
Lichtabschluss aufbewahrt.

7. Vorschriften fur die Behandlung von speziellen Lebensmitteln

7.1. Vermeidung von Kontaminationen
7.1.1. Speisenreste von Géasten gelten als Abfall.

7.1.2. Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf fertig
zubereitete Speisen Ubertragen werden.

Nach der Bearbeitung von Rohware (insbesondere von Fleisch, Gefligel, Eiern, Wild, Fisch,
Schalen- und Krustentieren sowie ungewaschenem Gemduse) werden die Hande einschlielilich
der Unterarme grindlich gewaschen.

7.1.3. Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden (z.B. zwei Loffel
Methode).

7.2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

7.2.1. Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieRendem Durchgaren erfolgt
vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstiicken. Lebens-mittel werden
im tiefgefrorenen Zustand in heiRem Fett, kochendem Wasser oder mit Heildampf in einem
Zuge aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in
Druckkochgeraten, Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

7.2.2. Werden Lebensmittel nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt, werden sie
ausschliefZlich im Kuhlraum, Kiuhlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

7.2.3. Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kuhlschrank oder Kiuhllager aufgetaut,
muss dies in einem Gefald geschehen, welches den allfallig auftretenden Auftausaft vollstandig
auffangen kann. Dieses GefaR muss anschliel3end grindlich gereinigt und desinfiziert werden.
7.2.4. Aufgetaute oder angetaute Tiefkihlwaren werden nicht neuerlich eingefroren.

7.3. Faschiertes

7.3.1. Faschiertes wird nur aus gut durchgekihlten, frischen und grofRen Fleischstiicken
hergestellt. Zuputzfleisch oder Fleischreste werden nicht verwendet.

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

7.3.3. Zubereitungen aus Faschiertem (z.B. Fleischlaibchen, Cevapcici, Hamburger) werden
unmittelbar nach der Herstellung durcherhitzt oder tiefgefroren.
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7.4. Eier
7.4.1. Knick-, Bruch- oder Schmutzeier werden nicht verwendet.

7.4.2. Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Au3enseite der Schale mdglichst
nicht in Berilhrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.

Auch bei Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet. Bereits
einmal gebrauchte Panierflissigkeit sowie Rickstande an Mehl und Brosel von friiheren
Speisenzubereitungen werden nach Arbeitsschluss entsorgt.

7.4.3. Speisen mit Eiern sollten grundsatzlich mit einer ausreichend hohen Kern-temperatur
durcherhitzt werden um das Risiko einer Salmonellenvergiftung auszu-schlieRen. Unter
besonderen Vorsichtsmafl3nahmen ist die Herstellung von Speisen mit rohen Eiern, die keiner
Erhitzung unterzogen werden, gemal den Vorschriften der Hihnereierverordnung, BGBI.Nr.
656/1995 denkbar.

7.4.4. Hart gekochte Eier werden gekihlt in der Schale aufbewahrt.

7.5. FUr Mayonnaise sowie Fleischsalate, Gemusesalate mit Mayonnaise und &hnlichen Speisen
sind nach Mdéglichkeit industriell erzeugte Mayonnaisen zu verwenden. Selbst hergestellte
Mayonnaise wird ausreichend gesauert (pH-Wert unter 4,5).

An Stelle von Essig kann Zitronensaure oder Zitronensaft verwendet werden. Eine
ausreichende Sauerung wird z.B. erreicht, wenn der Mayonnaise pro Eidotter und 1/8 Liter Ol
ein Teelo6ffel (etwa 5 ml bzw. 5 g Inhalt) Zitronensaft und ein Teel6ffel Senf zugesetzt werden.
An Stelle von Zitronensaft kann eine 5%ige Zitronensaureldésung verwendet werden. Bei der
Herstellung von Wurst-, Fleisch- oder Gemiisesalaten mit Mayonnaise wird zuséatzlich
Zitronensaft, Zitronensaure oder Essig zugegeben.

Eine ausreichende Séduerung von Kartoffelsalat wird bei Zusatz von etwa 2,5 Essloffeln eines
7,5 %igen Essigs pro Kilogramm erreicht. Kartoffelsalat ist am Tag der Herstellung zu
verbrauchen. Der pH-Wert sollte mit (einfachen und billigen) Indikatorstreifen Uberprift
werden.

7.6. Kartoffel werden heifld geschélt und noch in heiRem Zustand weiterverarbeitet (oder dem
Konsum zugefihrt). Gekochte Kartoffel ohne Schale werden keinesfalls ohne weitere
Behandlung in lauwarmem Zustand, sondern nur gekihit aufbewahrt.

7.7. Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht tiber +180°C erhitzt (iiberhitzt). Das
Frittierfett wird taglich auf seine einwandfreie Beschaffenheit geprift. Bei Auftreten von

Geruchs- und Geschmacksabweichungen wird das gesamte Fett (Ol) erneuert. Vor
Neubefillung ist die Frittierwanne sorgfaltig zu reinigen.

8. Behandlung von fertig zubereiteten Speisen

8.1. Behandlung von Speisen, die zum Verzehr in warmem Zustand bestimmt sind:
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8.1.1. Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heild wie moéglich, jedenfalls aber
bei Temperaturen Uber +75° C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunterschreitung kann
toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

8.1.2. Speisen, die nicht unmittelbar verzehrt werden, werden rasch auf +4° C abgekihlt
(mdglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei dieser Temperatur gelagert.

8.1.3. Gekuhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals durcherhitzt, wobei eine Kern-
temperatur von mindestens +75° C erreicht werden muss.

8.2. Behandlung von Speisen, die zum Verzehr in kaltem Zustand bestimmt sind:

8.2.1. Auf heillem Wege hergestellte leicht verderbliche Speisen (z.B. Pudding, Cremen)
werden unmittelbar nach der Herstellung abgekuhit.

8.2.2. Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach der Herstellung gekihlt
aufbewahrt.

8.2.3. Salate, die an Salatbuffets langer als 2 Stunden angeboten werden, sind zu kiihlen
(nicht warmer als +8°C).

9. Wasserversorgung

Fur alle Tatigkeiten in Kiichen, einschlie3lich der Reinigungsarbeiten, sowie zur Eisherstellung
und Bereitung von HeilRwasser wird ausschlieRlich Trinkwasser verwendet.

10. Abfalle

Die Abfalle werden in abgedeckten Abfalleimern oder in entsprechenden &hnlichen
Vorrichtungen gesammelt und zumindest taglich nach Arbeitsschluss aus der Kiiche entfernt.
Die Deckel der Abfalleimer dirfen nicht mit der Hand betatigt werden (z.B. FuRBbedienung).
Werden keine abgedeckten Abfalleimer verwendet, missen Abfélle zumindest nach jedem
abgeschlossenen Arbeitsgang aus der Kiiche entfernt werden.

11. Tierische Schadlinge

11.1. Die Raume werden regelmaRig auf Schadlingsbefall untersucht, fallweise auch nachts,
um ein Auftreten von Kuchenschaben und anderen Insekten feststellen zu kdnnen. Beim
Auftreten von Schadlingen werden entsprechende MaRnahmen getroffen. Hiezu wird
empfohlen, einen Schadlingskontroll- und bekampfungsplan zu erstellen.

11.2. Die verwendeten Schadlingsbekdmpfungsmittel durfen nicht auf Lebensmittel gelangen.

11.3. Fliegen und andere Fluginsekten werden durch elektrische Insektenfallen bekampft.

11.4. Von Schadlingen befallene Lebensmittel werden entsorgt.
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11.5. An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Liuftungs6ffnungen missen
Vorrichtungen gegen das Eindringen von Insekten und anderen Schadlingen vor-handen sein.

12. Schulung

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

13. Eigenkontrolle

13.1. Es ist eine Eigenkontrolle nach den im § 3 der Lebensmittelhygieneverordnung, BGBI. 11
Nr. 31/1998 i.d.j.g.F., genannten Grundséatzen des HACCP-Systems einzurichten.

Das HACCP-System (hazard analysis and critical control point) ist ein vorbeugendes
Sicherheitssystem, das die Herstellung gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel
gewahrleistet. Durch die Uberwachung und Lenkung des gesamten Produktionsablaufes gilt es
als die derzeit wirkungsvollste Mdglichkeit, die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren unter
Kontrolle zu halten und zu eliminieren.

13.2. Die folgenden Erlauterungen sollen die Umsetzung der Eigenkontrolle nach § 3 der
Lebensmittelhygieneverordnung erleichtern.

Die Einfihrung von SicherheitsmalRnahmen nach einigen Grundsatzen des HACCP-Konzeptes
umfasst mehrere Abschnitte:

¢ Durchfihrung einer Gefahrenanalyse (entsprechend der ,Hlazard Analysis““-
,Gefahrenanalyse und Risikobewertung““bei HACCP):
Mdgliche Gefahren wahrend der Speisenproduktion, die zu einer Gesundheitsgefdhrdung des
Konsumenten fuhren kénnen, werden im Zusammenhang mit den Lebensmitteln, von denen
sie ausgehen kdénnen, aufgelistet.
Beispiel:
Die wichtigste Gefahr in der Gastronomie besteht im Uberleben bzw. in der Vermehrung von
Krankheitserregern (z.B.: Salmonellen bei Gefligel).

Arbeitsablaufe in Gastronomiebetrieben sind, abhangig von rdumlichen Gegeben-heiten und
Speisenangebot, sehr unterschiedlich. Bei der Durchfiihrung der Gefahrenanalyse bzw. der
Festlegung der Lenkungspunkte (bei HACCP als ,Kritische Kontrollpunkte““englisch: ,Critical
Control Points“; abgekirzt: ,CCPs“S bezeichnet) kann eine schematische Darstellung der
Prozessablaufe hilfreich sein. Auch eine tabellarische Auflistung ist méglich.

¢ Festlegung der Lenkungspunkte:
Lenkungspunkte (entsprechend den CCPs bei HACCP) sind Arbeitsschritte in der
Speisenproduktion, bei denen es notwendig und maéglich ist, eine Gefahr zu beseitigen oder
auf ein annehmbares Mal3 zu reduzieren.
Beispiele:
- Durch das Erhitzen von Gefligelfleisch werden Salmonellen abgetétet. Dadurch
wird die Gefahr (=Uberlebende Salmonellen) beseitigt.
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Durch das Kalthalten von Cremen (Nachspeisen) bis zur Abgabe wird die

Vermehrung von moéglicherweise vorhandenen Krankheitserregern deutlich
verlangsamt. Dadurch bleibt die Gefahr (= Krankheitserreger) fir eine bestimmte

(festzulegende) Zeit auf einem niedrigen, annehmbaren Niveau.

Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen:

An jedem Lenkungspunkt werden
Grenzwerte festgelegt, die nicht Uber- oder unterschritten werden diurfen oder
Anforderungen festgelegt, die erfiillt werden mussen.

Beispiel:

Beim Erhitzen muss eine bestimmte Temperatur-Zeit-Relation eingehalten werden, damit
Salmonellen mit Sicherheit abgetétet werden (z.B. weist Fleisch dann nicht mehr die
Eigenschaften des rohen Ausgangsmaterials auf).

Festlegung von Verfahren zur Uberwachung der Lenkungspunkte:
Die Uberwachung kann durch Beobachtung oder Messung geeigneter Parameter (z.B.
Temperatur, Zeit, pH-Wert) erfolgen. Ziel ist es sicherzustellen, dass die Grenzwerte nicht
Uber- oder unterschritten werden und bei Abweichungen rechtzeitig Korrekturmanahmen
eingeleitet werden kdénnen.
Beispiele:
- Wenn Geflugelfleisch nach dem Grillen nicht mehr die Eigenschaften von rohem

Fleisch aufweist, ist davon auszugehen, dass die Erhitzung (=Temperatur-Zeit-

Relation) auch zur Abtétung moéglicherweise vorhandener Salmonellen ausreichend

war.

Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Temperatur

fur die Abtdtung von z.B. Salmonellen erreicht ist.

Festlegung von Korrekturmaf3nahmen:

wird bei der Uberwachung festgestellt, dass die Grenzwerte bzw. Anforderungen nicht
eingehalten werden (Uber- bzw. Unterschreitung), missen KorrekturmaRnahmen eingeleitet
werden.

Uberprufung der Eigenkontrolle:

Das Eigenkontrollsystem ist in regelmaRigen Abstanden und bei jeder Anderung der
Prozesse zu Uberprifen und den aktuellen Gegebenheiten anzupassen.

Das Ergebnis der Umsetzungsschritte einer Eigenkontrolle nach Grundséatzen von HACCP
kann in einer Tabelle in der Art, wie sie nachstehend beispielhaft angefiuhrt ist,
zusammengefasst werden:
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BEISPIELE

far die

UMSETZUNG von
8 3 Lebensmittelhygieneverordnung

Sicherheitsmallnahmen nach
Grundsatzen des HACCP-Konzeptes

Beispiele |[Beispiele Beispiele fur Beispiele fur Uber- |Beispiele fur
far far Grenzwerte wachungsverfahren | Korrekturmafnahmen
Lenkungs |[Gefahren bzw.
punkte Anforderungen
Erhitzen ¥ |Krankheitser | mindestens Kontrolle von nochmalige Erhitzung
reger 75°C 10 Minuten | Temperatur und Zeit; |oder Beseitigung
oder das ist gewéahrleistet,
gleichwertige wenn Speise z.B. fur
Erhitzung in 3 Minuten kochend
allen Teilen der |aufwallt oder z.B.
Speise Fleisch, Fisch, Eier
(Kerntemperatur | nach dem Erhitzen
) nicht mehr die
Eigenschaften des
rohen
Ausgangsmaterials
aufweist.
HeiRhalten [Krankheitser| mindestens Kontrolle der nochmalige Erhitzung
reger 75°C Temperatur
Abkuhlen Krankheitser | Temperatur Kontrolle der nochmalige Erhitzung
und reger kélter oder Temperatur oder Beseitigung
Kaltstellen gleich 4°C
Die Zeit der

Vorbereitung bis
zur Abgabe ist
so kurz wie
moglich zu
halten

D Die Erhitzung mittels Mikrowellenherd ist nicht in jedem Fall ausreichend sicher.
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13.3. Dokumentation
Die Lebensmittelhygieneverordnung schreibt keine zwingende Dokumentation vor. Fir eine
wirksame und nachvollziehbare Eigenkontrolle wird jedoch ein Mindestmalf? an Dokumentation

empfohlen.
Es ist zweckmalfig Aufzeichnungen zu fuhren Uber:

e Die Uberwachung der Lenkungspunkte, wenn dies zur Gewahrleistung sicherer Produkte
notwendig ist

Hygieneschulungen des Personals

Wareneingangskontrollen

Lagertemperaturen in Kuhleinrichtungen

Reinigungs- und Desinfektionsmallnahmen

Vorsorge gegen Schéadlingsbefall und gegebenenfalls Bekdmpfungsmalnahmen
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