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Gutachten des

Standigen Hygieneausschusses




PRAAMBEL

Die Betreiber alpiner Schutzhitten mdchten ihren Gasten und Mitarbeitern ein
Maximum an Sicherheit und Wohlbefinden bieten. Selbstverstandlich ist auf
hoéchste Reinlichkeit und Hygiene auch auf der hdochstgelegenen Hitte zu achten.
Umwelt-, Sicherheits- und Hygienebestimmungen werden daher prinzipiell be-
grut und eingehalten.

Die Voraussetzungen dafur sind in diesen Extremlagen aber z.T. wesentlich
schwierigere und meist viel kostenintensiver als in den Tallagen und so manche
Bestimmung ist nicht oder nur mit unverhaltnismafiig hohem Aufwand einzuhal-
ten.

Durch die Insel- bzw. H6henlage vieler Schutzhitten ist oft die Wasserversor-
gung aber auch die Versorgung mit Energie stark eingeschrankt. Hand in Hand
damit geht allerdings auch ein eigeschranktes Angebot an Speisen.

Meist haben Schutzhitten in Extremlage (siehe Begriffsbestimmung und Anwen-
dungsbereich) eher den Charakter einer Almhitte als jenen eines Hotels im Tal.
So sollten hier auch ,,bodensténdigere” Mal3stdbe und eine differenzierte Betrach-
tungsweise angelegt werden.

Jeder Bergtourist, der eine Schutzhitte besucht und die Besonderheiten dieser
erlebt, wird in Anbetracht der alpinen Umgebung Einschrankungen akzeptieren
und sicher dazu angeregt, Uber die Umwelt und deren Ressourcenkreislaufe
nachzudenken.

1. Ziel

Das Ziel der Leitlinie fur Schutzhitten ist die Umsetzung der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 zur Gewabhrleistung eines hohen Verbraucherschutzniveaus hinsichtlich
der Lebensmittelsicherheit bei der Anwendung traditioneller Methoden in Gebieten
mit schwierigen topographischen Verhaltnissen.

Il. Rechtslage

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

2. Verantwortung und Zustandigkeit
Fur die Umsetzung des Hygienerechts sind der Eigentiumer der Schutzhutte
und der Bewirtschafter (Huttenwirt) verantwortlich.

3. Geltungsbereich

Die Leitlinien gelten fur Schutzhitten in Extremlage die als einfache Berg-
steigerunterkunft Schutz und Verpflegung bieten soll.
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4. Begriffsbestimmungen
In Extremlage situiert ist ein Einzelobjekt, wenn es

1.

im Wohn- oder Bewirtschaftungszeitraum fir den Gast weder mit einem
motorisierten Fahrzeug noch mit einer Aufstiegshilfe erreichbar ist (vom
nachst gelegenen mit einem Fahrzeug oder einer Aufstiegshilfe erreich-
baren Punkt eine Wegstrecke, fur die ein gesunder Erwachsener bei
mittlerem Gehtempo eine Gehzeit von mehr als einer halben Stunde
benétigt, entfernt) oder

. weder mit elektrischer Energie (ausgenommen einer solchen, die in ei-

gener Erzeugung durch alleinige oder kombinierte Ausnutzung von
Flissiggas, Lichtenergie, Pflanzendlkraftstoffen, Wasserkraft oder
Windenergie gewonnen wird) noch mit sonstiger Energie (ausgenom-
men mit Flissiggas, festen Brennstoffen oder der unmittelbaren Nut-
zung der Sonneneinstrahlung) versorgt ist oder

. ein spezifischer Wasserverbrauch von nicht mehr als 75 Liter pro Ein-

wohnerwert und Tag moéglich ist.

Schutzhutten haben ublicherweise folgende Aufgaben:

1.

2.

8.

sie mussen jede Person, die die Hutte betrifft, verpflegen und beher-
bergen

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

. sollen zu jeder Tageszeit ein warmes Essen und Getrank zur Verfugung

haben,

sollen den Gegebenheiten der besonderen Hohenlage entsprechend von
der Ausstattung her einfach und effizient sein,

sind eine Meldestelle fur Bergunfalle,

. sind ein besonderes Gebaude, das — wenn es die Technik erlaubt — im

Einklang mit der Natur stehen soll (Photovoltaik, Windenergie, Pflan-
zendl statt Diesel, energiesparende Logistik, Abfall- und Abwasserent-
sorgung nach okologischen Richtlinien, die Energiekennzahl ist norma-
lerweise gegenuber Gastbetrieben halbiert),

. bewahren ihren urspringlichen Charakter als Stutzpunkt fur Bergstei-

ger und Bergwanderer. lhre Ausstattung ist meist schlicht, einfache
Verkoéstigung ist Ublich. Nach Moglichkeit ist auf die Verwendung von
besonders sensiblen Lebensmitteln zu verzichten. Der Huttenwirt leistet
Erste Hilfe, verfolgt Unfallmeldungen und leitet diese weiter,
meist sind die Offnungszeiten nur von Mai bis Ende Oktober.

Der Huttenwirt beobachtet jegliche Art von Veranderungen um die Hutte und
Landschaft (Erhaltung, Wetterauskunft, Messstellen). Naturphdnomene wie Fels-
stirze, Lawinen, besondere Wettererscheinungen, Muren oder besondere Tiere
werden gemeldet.

Die Leitlinie soll diesen Aspekten unter Gewahrleistung der gebotenen Sauberkeit
und Sicherheit fur die Gaste gerecht werden.
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111. Betriebsstatten
1. Raume und Gerate

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

Raume, in denen Lebensmittel gelagert, bearbeitet, verarbeitet und zube-
reitet werden, mussen sauber und in Stand gehalten werden.

Arbeitsflachen, Wande im Arbeitsbereich und Ful3bdden bestehen aus ab-
waschbarem und desinfizierbarem Material. Tlren, Fenster und Stocke
mussen entsprechend glatte und Wasser abstoRende Oberflachen haben.
Decken und Wé&nde mussen in einwandfreiem Zustand sein und durfen
keine Schlupflocher fir Ungeziefer bieten. Trockenlagerrdume (Speise-
kammern) sind mit abwaschbaren FuBbdéden auszufiihren (Interpretati-
on: Turen, Fenster und Stocke sowie Decken und Wande kénnen aus Holz
sein, wenn diese eine unbeschadigte und saubere Oberflache (z.B. im-
pragniert oder lackiert) aufweisen. Weiters ist Vorsorge gegen Schimmel-
bildung zu treffen.).

Es ist vorzusorgen, dass sich Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch
nachteilig beeinflussen kénnen. Dies gilt insbesondere fur die Verarbeitung
und Lagerung von rohem Fleisch, rohem Geflugel, rohem Fisch sowie un-
gewaschenem rohem Gemuse und rohen Eiern. Wenn diese Lebensmittel
am selben Arbeitsplatz verarbeitet werden, muss eine strenge zeitliche
Trennung vorgenommen werden. Arbeitsplatze und Gerate miuissen nach
jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel grindlich gereinigt und
gegebenenfalls desinfiziert werden. Dies gilt selbstverstandlich nicht fur
die gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

Es sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichen-
der Zahl (zumindest eines) vorzusehen. Bei Neu- oder Umbauten sind die
Waschbecken mit Armaturen auszustatten, die nach Moéglichkeit nicht mit
der Hand zu betatigen sind (z.B. Ful3 oder Kniebedienung). Warmwasser
sowie Seifenspender (Flussigseife und Desinfektionsmittel) und geeignete
Einmalhandtiicher sind vorzusehen.

Es mussen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und
Arbeitsgeraten mit Warm- und Kaltwasser — wenn maoglich getrennt vom
Handwaschbecken - vorhanden sein. Ist kein Handwaschbecken vorhan-
den, ist jedenfalls eine zeitlich getrennte Reinigung durchzufuhren.

Alle Gegenstande, Gerate und Geschirre, die mit Lebensmitteln in Beruh-
rung kommen, mussen rein gehalten und gegebenenfalls desinfiziert wer-
den koénnen. Fur die Reinigung des Geschirres sind Spulmaschinen mit
Heillwasser und Reinigungsmitteln oder eine andere - aus hygienischer
Sicht gleichwertige - Mdglichkeit zur Reinigung und Desinfektion vorzuse-
hen. Kénnen in Ausnahmefallen (z.B. mangels Strom) Spulmaschinen nicht
betrieben werden, ist auch eine handische Geschirrwasche gleichwertig zu
betrachten, wenn mit heiRem Wasser (min. 80 °C) nachgespult wird.
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1.7.

1.8.

1.9.

Transportmittel oder Behélter zur Beforderung von Lebensmitteln mussen
sauber und in Stand gehalten werden. Sie mussen so gebaut sein, dass ei-
ne angemessene Reinigung und allfallige Desinfektion mdglich ist.

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

Unter Berucksichtigung der vorhandenen baulichen Moéglichkeiten (jeden-
falls bei Neubauten) sind getrennte Personal- und Géastetoiletten einzurich-
ten.

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

1.1.

1.2.

1.3.

1.5.

Raume und deren Einrichtungen [Arbeitsflachen, Kuhlschranke, Regale
und Schubladen (innen und aufen), FulRbdden, Abfallbehalter, Wande, Tu-
ren, Fenster, Beleuchtungskorper, Be- und Entluftungsanlagen] sind ein-
wandfrei sauber zu halten.

Unter Reinigung ist die Entfernung von Schmutz zu verstehen. Es kann
eine Vorreinigung trocken (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen;
aufkehren nach Mdglichkeit vermeiden) oder nass (vorspulen, abwischen,
aufnehmen) erfolgen. Die eigentliche Reinigungstéatigkeit erfolgt mit war-
mem Wasser, Reinigungsmittel (in geeigneter Konzentration) und Hilfsmit-
teln. Die manuelle Reinigung (z.B. Birste oder Schwamm) kann z.B. mit
der 2-Eimer-Methode oder Dampfstrahler (Niederdruck)erfolgen. Es erfolgt
eine Nachspulung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelrickstande
von den gereinigten Stellen zu entfernen. Gegebenenfalls wird mit Einmal-
tuchern oder mit frischen, sauberen Tilchern, die zumindest nach jeder
Verwendung zu wechseln sind, getrocknet.

Gegebenenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschlielRen. Fur
die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die to-
Xxikologisch unbedenklich und fir den Verwendungszweck geeignet sind.
Die Anwendungsvorschriften werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls
wird das Desinfektionsmittel von jenen Flachen, die mit Lebensmitteln in
Beruhrung kommen, durch Spulen mit Wasser sorgfaltig entfernt. Soweit
erforderlich, wird mit Einmalhandtiichern trocken gewischt.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind von Lebensmitteln getrennt zu
lagern und mussen deutlich als solche gekennzeichnet sein.

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

2.1.

Alle Beschaftigten halten sich und ihre Arbeitskleidung sauber.
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2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

Bereiche in denen Lebensmittel gelagert oder verarbeitet werden dirfen
von betriebsfremden Personen nicht betreten werden. In diesen Bereichen
darf nicht geraucht werden.

Personen mit tUber Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten wie Durchfall,
Hautausschlagen oder mit eitrigen Entzindungen, wie Abszessen, Furun-
keln, mit eiternden Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Ar-
me, des Halses und des Kopfes und mit starken Erkaltungskrankheiten im
akuten Stadium werden nicht beschaftigt. Nicht eiternde Verletzungen sind
mit einem sauberen, Wasser abweisenden, festsitzenden Verband abzude-
cken und z.B. mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen zu schitzen.

Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und
Seife gereinigt. In gleicher Weise werden nach jeder Toilettenbenitzung
bzw. nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hande einschlielilich der Un-
terarme gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum Trocknen der Hande und
Arme sind stets saubere Handtucher bzw. Einmalhandticher zu verwen-
den.

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

3. Anlieferung und Lagerung von Lebensmitteln

3.1.

3.2.

3.3.

Bei Anlieferung und vor der Verarbeitung (nach Lagerung) werden Le-
bensmittel auf einwandfreie Beschaffenheit gepruft (eine Sinnesprufung ist
in der Regel ausreichend) sowie auf deren Mindesthaltbarkeitsdatum bzw.
Verbrauchsdatum. Bei gekihlten/tiefgekiihlten Lebensmitteln wird regel-
manRig, jedenfalls aber im Verdachtsfall, eine Temperaturkontrolle vorge-
nommen.

Werden Lebensmittel angeboten, die besondere Lagerbedingungen erfor-
dern, sind diese einzuhalten. Fir Lebensmittel, die gekihlt zu lagern sind,
mussen entsprechende Kihleinrichtungen vorhanden sein.

Fur nachstehende Produkte sind folgende maximale Produkt-Temperaturen
empfohlen:

Fleisch von Gefligel, Kaninchen und Kleinwild | +4° C

Fleisch kvon andere Tieren +7° C

Innereien +3° C

rohes Faschiertes +4° C

rohe Fische und Fischereierzeugnisse Schmelzeis-
Temperatur

Lebensmittel mussen in Transportmitteln oder Behaltern so aufbewahrt
und geschitzt sein, dass eine hygienisch nachteilige Beeinflussung ver-
mieden wird. Die Einhaltung allfalliger Kuhl- oder Tiefklhltemperaturen
muss gewéhrleistet sein.
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3.4. Unter kuhl Lagern ist eine Temperatur bis zu +15° C zu verstehen. Eine
Uberschreitung bis zu +18° C ist zulassig.

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

3.6. Unter tiefgekUhlter Lagerung ist eine Temperatur von -18° C oder kalter
zu verstehen. Lebensmittel sind verpackt tiefgekuhlt zu lagern, um eine
Kontamination oder Gefrierbrand zu vermeiden. Es ist darauf zu achten,
dass die Verpackungen nicht verletzt sind.

3.7. Auch bei gekuhlter Lagerung wird streng darauf geachtet, dass sich Le-
bensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen kénnen.

4. Behandlung von speziellen Lebensmitteln
4.1 Vermeidung von Kontaminationen
4.1.1. Speisenreste von Gasten gelten als Abfalle.

4.1.2. Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf
fertig zubereitete Speisen Ubertragen werden. Nach der Bearbeitung von
Rohware (insbesondere — wenn nicht grundsatzlich darauf verzichtet wird -
von Geflugel und Faschiertem, aber auch nach der Verwendung von Eiern)
werden die Hande einschliel3lich der Unterarme grindlich gewaschen.

4.1.3. Speisen durfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden
(z.B. Zwei Loffel Methode).

4.2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

4.2.1. Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlielendem
Durchgaren erfolgt vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen
Fleischstiicken. Lebensmittel werden im tiefgefrorenen Zustand in heil3em
Fett, kochendem Wasser oder mit Heildampf in einem Zuge aufgetaut und
durch erhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkochge-
raten, Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

4.2.2. Werden Lebensmittel nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt, wer-
den sie ausschlie3lich im Kihlraum, Kihlschrank oder im Mikrowellenherd
aufgetaut.

4.2.3. Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kuhlschrank oder Kuhllager
aufgetaut, muss dies in einem GefalR geschehen, welches den allfallig auf-
tretenden Auftausaft vollstandig auffangen kann. Dieses Gefall muss an-
schlieRend grundlich gereinigt und desinfiziert werden.

4.2.4 Aufgetaute oder angetaute TiefkUhlwaren werden nicht neuerlich eingefro-
ren
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4.3.

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.4.
4.4.1.

4.4.2.

4.4.3.

4.4.4.

4.4.5.

4.5.
4.5.1.

Faschiertes wird auf Schutzhitten grundsatzlich nicht verwendet. Sollte
dies doch der Fall sein gilt:

Faschiertes wird nur aus gut durchgekuhlten, frischen und groRRen
Fleischstiicken hergestellt. Die Qualitat dieser Fleischsticke muss ein-
wandfrei sein (sensorische Prufung auf Aussehen, Druck, Konsistenz).
Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen Teiles eines Fleischstiickes
z.B. Bindegewebe, Sehnen, angetrocknete Oberflachen) an, die qualitativ
far die vorgesehene Verwendung des Fleisches nicht geeignet sind. Ab-
schnitte werden zur Herstellung von Faschiertem nicht verwendet.

Stucke reinen Muskelfleisches, die z.B. beim Aufschneiden von Schnitzeln
etc. anfallen, kdnnen jedoch fur die Herstellung von Faschiertem und
Fleischzubereitungen verwendet werden.

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

Zubereitungen aus Faschiertem (z.B. Fleischlaibchen, Cevapcici, Hambur-
ger) werden unmittelbar nach der Herstellung durcherhitzt oder tiefgefro-
ren.

Eier
Eier sind grundsatzlich gekihlt zu lagern.

Knick-, Bruch- oder Schmutzeier werden nicht verwendet.

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Au3enseite der Schale
moglichst nicht in Berihrung 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
Ruckstande an Mehl und Brésel von friheren Speisenzubereitungen wer-
den nach Arbeitsschluss entsorgt.

Speisen mit Eiern sollten grundséatzlich mit einer ausreichend hohen Kern-
temperatur durcherhitzt werden, um das Risiko einer Salmonellenvergif-
tung auszuschliel3en.

Hart gekochte Eier werden gekuhlt in der Schale aufbewahrt.

Frittieren

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht Giber +175 C erhitzt (tUber-
hitzt). Das Frittierfett wird taglich auf seine einwandfreie Beschaffenheit
gepruft. Bei Auftreten von Geruchs- und Geschmacksabweichungen wird
das gesamte Fett (Ol) erneuert. Vor Neubefillung ist die Fritterwanne
sorgfaltig zu reinigen.
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5. Wasserversorgung

Fur die Lebensmittelverarbeitung sowie fur alle damit im Zusammenhang ste-
henden Reinigungsarbeiten wird ausschliel3lich Trinkwasser bzw. entsprechend
aufbereitetes (z.B. UV-Desinfektion oder Chlorierung, in Notfallen Abkochen)
Wasser verwendet.

6. Abfalle

Die Abféalle werden in abgedeckten Abfalleimern oder in entsprechenden &hnli-
chen Vorrichtungen gesammelt und zumindest taglich nach Arbeitsschluss aus
dem Arbeitsbereich entfernt. Werden keine abgedeckten Abfalleimer verwendet,
mussen Abféalle zumindest nach jedem abgeschlossenen Arbeitsgang aus der Ku-
che entfernt werden.

7. Tierische Schadlinge

Das mogliche Vorhandensein von Ungeziefer ist mit geeigneten Mitteln zu kon-
trollieren. Das Auftreten von Ungeziefer ist zu bekampfen. Wo Lebensmittel gela-
gert oder verarbeitet werden sind zu 6ffnende Fenster mit Insektengittern und
Turen mit Schlieern zu versehen.

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

V. Eigenkontrolle/Sicherheitsmalinahmen
Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsatzen

Fur den Anwendungsbereich dieser Leitlinie kann durch die Mallhahmen im Rah-
men der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die relevanten Gefah-
ren vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Mal3 reduziert werden.
Es kann dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzniveaus fur die Ge-
sundheit von Menschen erreicht werden.

Spezielle Produkte (z.B. Beef Tartare) werden auf Schutzhitten in Extremlage
nicht angeboten wie auch allein schon aufgrund der Erreichbarkeit keine Abneh-
mer mit erhdhtem Gefahrdungspotential (z.B. Kranke, Kleinkinder) anwesend
sind. Sollten trotzdem erh6hte Risken gegeben sein, kann es erforderlich sein,
auf Basis spezieller Gefahrenanalysen Kritische Steuerungspunkte festzulegen
und entsprechende Grenzwerte, Uberwachungsverfahren und KorrekturmafRnah-
men vorzusehen.

Gefahrenanalyse, Gefahrenbeherrschung und Festlegen von ,,Kri-
schen Steuerungspunkten (Kontrollpunkten - CCP)*:

Zum genaueren Verstandnis finden Sie zunachst die Begriffe ,,Gefahr”, ,Risiko*
und ,Kritischer Steuerungspunkt “ ndher 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 geeig-
net sind, unter normalen Bedingungen der Verwendung des Lebensmittels eine
Gesundheitsbeeintrachtigung zu verursachen.

Das von einer Gefahr ausgehende ,,Risiko” ist abhangig von der Wahrscheinlich-
keit, dass es zu einer Erkrankung kommt und von der Schwere dieser Erkran-
kung.

Ein ,,Kritischer Steuerungspunkt* ist ein Schritt im Prozessablauf, flir den ein
beherrschbares Verfahren existiert, durch das eine als relevant eingestufte Ge-
fahr verhindert, beseitigt oder auf ein akzeptables Maf} reduziert werden kann.
Bei diesem Schritt geht es nicht um eine reine Kontrolle, es wird vielmehr steu-
ernd auf das von einer Gefahr ausgehende Risiko eingegriffen. Daher wird in die-
ser Leitlinie dafur nicht der Ausdruck ,Kontrollpunkt” sondern der zutreffendere
Begriff ,,Steuerungspunkt” verwendet.

Beispiel fur einen Steuerungspunkt: Erhitzung von Rohmilch im Verarbeitungsbe-
trieb, um unerwilnschte Keime abzutdten. Die Steuerung erfolgt Uber Zeit-
/Temperatur-vorgaben; eine kontinuierliche Messung ist maglich.

Ziel der Gefahrenanalyse ist es, alle Gefahren zu sammeln, die in einem be-
stimmten Lebensmittel auftreten kdnnen. In einem weiteren Schritt ist zu ent-
scheiden, welche davon relevant sind, d.h. welche vermieden, ausgeschaltet oder
auf ein annehmbares Mal} reduziert werden mussen.

Im Rahmen der Gefahrenbeherrschung sind die Eintrittswahrscheinlichkeit und
das vermutliche Schadensausmal} von relevanten Gefahren abzuschatzen.
Besteht ein nicht annehmbares (= zu hohes) Risiko fur die menschliche Gesund-
heit, so ist im nachsten Schritt festzulegen, ob die Gefahr mit MaBRnahmen der
Guten Hygiene- und Herstellungspraxis oder mit einem Kritischen Steuerungs-
punkt beherrscht werden kann.

Dies kann auch auf vor- oder nachgelagerten Stufen erfolgen, z.B. auch im Rah-
men eines Verbraucherhinweises.

Besteht ein unannehmbares Risiko und sind die genannten MalBnahmen nicht
moglich, liegt ein nicht sicheres Lebensmittel vor.

Um festzustellen, ob ein Steuerungspunkt fur ein bestimmtes Lebensmittel Uber-
haupt festgelegt werden kann, ist zu prufen, ob im Warenfluss bzw. im Prozess-
ablauf ein Verfahren existiert, das:

- technologisch beherrschbar und Uberprufbar ist;

- alle Wareneinheiten dieses Lebensmittels ausnahmslos durchlaufen;

- geeignet ist, diese Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein
akzeptables Mal} zu reduzieren.
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Beispiele fur MalRnahmen im Rahmen der Guten Hygienepraxis:

Diese Leitlinie enthalt in der Anlage Beispiele fur MaBnahmen im Rahmen der
Guten Hygienepraxis fur die Bereiche ,kalte Kiche* und ,warme Kiuche* fur un-
terschiedliche Produktgruppen.

Der Bewirtschafter passt die MaRnahmen an die Gegebenheiten der Schutzhltte
an. Fur Bereiche, die hier nicht beispielhaft angefuhrt sind, werden — sofern nétig
- eigene SicherheitsmalBnahmen nach HACCP-Grundsatzen nach diesem Muster

erstellt.

BEISPIELE fiur die UMSETZUNG von SicherheitsmalRnahmen nach Grundsatzen
des HACCP-Konzeptes

Beispiele fur
Lenkungspunkte

Beispiele fur
Gefahren

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

Beispiele fur
Uberwachungs-
verfahren

Beispiele fur
KorrekturmalRnahmen

HeiBhalten im
Warmhalteofen (Le-
berkése)

Krankheitserreger

mindestens
75°C(1)

RegelméRige Tem-
peraturkontrolle

Beseitigung

Erhitzung mittels
Grillplatte

Krankheitserreger

mindestens
75°C(2) 10
Minuten
lang Das ist
gewabhrleis-
tet, wenn
z.B. fa-
schierte
Laibchen
nach der
Erhitzung
im Kern
nicht mehr
die Eigen-
schaften
rohen Flei-
sches auf-
weisen.

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

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

1. Raume, Einrichtungen und Gerate sauber und instandgehalten (bei
Raumen insbesondere Decken, Wande und Fu3bdden auf einwand-
freien Zustand prufen):

O erfullt

O Mangel: ... behobenam: ...................
2. Angemessene naturliche oder mechanische Beluftung:

O erflllt

OMangel: ..o e behoben am: ...................
3. Angemessene Beleuchtung:

O erflllt

O Mangel: .o behoben am: ...................
4. Vorrichtungen zum Fernhalten von Tieren (z.B. Insektengitter):

O erfullt

O Mangel: ... e behobenam: ..................
5. Angemessener Schutz der gelagerten Rohstoffen und Zutaten vor

Kontamination:

O erfullt

O Mangel: ... behobenam: ...................
6. Transportmittel und Behalter sauber und instandgehalten:

O erfullt

OMangel: ..o e behoben am: ...................
7. Lebensmittel in Transportmitteln vor Kontamination geschutzt:

O erfullt

O Mangel: ... behobenam: ...................
8. Transportmittel, je nach angeliefertem Produkt, temperiert:

O erfullt

O Mangel: ... behobenam: ...................
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9. Gefahrliche Stoffe, wie Reinigungs- und Desinfektionsmittel, ge-
trennt
lagern:

O erflllt
OMangel: ..o e behoben am: ...................

10. Temperaturuberwachung in gekuhlten Einrichtungen funktionsfa-
hig:

O erfullt
O Mangel: ... e behobenam: ...................

11. Alle Arbeitsflachen, Gegenstande und Geréate, die mit Lebensmit-
teln in Beruhrung kommen, so beschaffen, dass die Kontaminati-
onsgefahr gering gehalten wird:

O erfullt
O Mangel: e behoben am: ...................

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

O erfillt
O Mangel: ..o behoben am: ...................

13. VerschlieBbare Behaltnisse fur Abfalllagerung (Abfallbehalter mit
Deckel oder Kunststoffsack verknotet). Bei Abfallbehéalter: ange-
messen gebaut, in einwandfreiem Zustand gehalten und leicht zu
reinigen:

O erfullt
O MaNgel: .o s behoben am: ...................
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SCHADLINGSBEKAMPFUNGSPLAN

Beilage 2

wao
(Raume/Bereiche)

WOMIT (z.B. Anzahl der

Fallen)
fr
Flugin- Kriech- )
sekten insekten Nager

WIE OFT

kontrollieren

WELCHE
MASSNAHMEN

WER
Verantwortli-
che(r)
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SCHADLINGSBEKAMPFUNGS-DOKUMENTATION

3-MONATS-DOKUMENTATION

WOMIT (z.B. Anzahl der

"'[¢] Fallen) BEFALL GESETZTE WANN/WER
(R&ume/Bereiche) fir MASSNAHMEN | Datum/ Unter-
schrift

Fluginsek- | Kriech-

ten insekten Nager
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REINIGUNGSPLAN FUR SCHUTZHUTTEN

WAS

(Raum/Gerat)

WIE OFT
(Rhythmus)

WIE
(Methode)

WOMIT
(Reinigungsmittel,
Type, ev. Dosie-

rung)

WER
Verantwortliche(r) bzw.
Stellvertreter

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspilen

o Tracknen

O

o Varreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachspuilen

o Tracknen

o Varreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachsptlen

o Trocknen

o Vorreinigen

o Hauptreinigen
o Desinfizieren
o Nachsptlen

o Trocknen
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Beilage 3

LEITLINIE
ZUR SICHERUNG DER GESUNDHEITLICHEN
ANFORDERUNGEN
AN PERSONEN BEIM UMGANG MIT LEBENSMITTELN

Diese Leitlinie (Grundlage: § 24 Abs. 7 LMSVG) dient als Empfehlung fur die
praktische Umsetzung der personalhygienischen Forderungen des Anhanges IlI
Kapitel VIII der Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

1. Tatigkeitshindernisse

1.1

1.2.

. Personen, die

1.1.1. an durch Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten leiden oder bei de-
nen ein diesbeziiglicher Verdacht besteht®,

1.1.2. infizierte Wunden aufweisen oder an Hautkrankheiten leiden, bei de-
nen die Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Le-
bensmittel Ubertragen werden kénnen

1.1.3. oder bestimmte Krankheitserreger® ausscheiden,

duarfen nicht tatig sein, wenn sie beim Umgang mit den in Absatz 2 bei-
spielsweise genannten Lebensmitteln sowie mit den dabei verwendeten Be-
darfsgegenstanden und Werkzeugen so (direkt oder indirekt) in Bertihrung
kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern auf die Lebensmit-
tel zu beflrchten ist.

Die Tatigkeitshindernisse gelten auch fir den Bereich der Direktvermark-
tung.

D

2)

Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, eine an-
dere infektidse Gastroenteritis ,Virushepatitis A oder E, offene Tuberkulose,
Amobenruhr

Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli, Choleravibrio-

nen, Entamoeba histolytica
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2. Lebensmittel

Lebensmittel im Sinne dieser Leitlinie sind beispielsweise

Fleisch und Erzeugnisse daraus; Milch und Erzeugnisse auf

Milchbasis; Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse

daraus; Eiprodukte; Sauglings- und Kleinkindernahrung;

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse;

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder
Auflage; Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen,
andere emulgierte SoRen, Nahrungshefen.

3. Belehrung und Dokumentation

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Personen dirfen im Sinne dieser Richtlinie nur dann Tatigkeiten austben,
wenn sie Uber die unter 1. genannten Tatigkeitshindernisse und tber die damit
verbundenen Verpflichtungen in mindlicher und schriftlicher Form belehrt
wurden und nach der Belehrung nachweislich (siehe Anhang) erklart haben,
dass ihnen - ihre Person betreffend- keine Tatsachen fur Tatigkeitshindernisse
im Sinne dieser Leitlinie bekannt sind.

Liegen Anhaltspunkte vor, dass bei einer Person derartige Tatigkeits-
hindernisse bestehen, wird durch ein arztliches Zeugnis nachgewiesen,
dass solche nicht oder nicht mehr bestehen.

Treten bei Personen nach Beginn Ihrer Beschaftigung Tatigkeitshindernisse im
Sinne dieser Leitlinie auf, sind sie verpflichtet, diese ihrem Arbeitgeber oder
Vorgesetzten unverziglich mitzuteilen.

Werden dem Arbeitgeber oder Vorgesetzten Anhaltspunkte oder Tatsachen
bekannt, die ein Tatigkeitshindernis im Sinne dieser Leitlinie begrinden, so
leitet dieser unverzuglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der
Krankheitserreger erforderlichen Malinahmen ein.

Personen, einschlieBlich Arbeitgeber und Vorgesetzte, die eine Tatigkeit im
Sinne dieser Richtlinie ausuben, werden nach Aufnahme ihrer Tatigkeit jahr-
lich Uber die Tatigkeitshindernisse und tber die damit verbundenen Verpflich-
tungen belehrt. Die Belehrung wird in Form des Anhangs ,,Schriftliche Beleh-
rung“ nachweislich dokumentiert. Ein Exemplar dieser Dokumentation wird
beim Arbeitgeber aufbewahrt. Eine Gleichschrift wird der im Sinne dieser Leit-
linie tatigen Person vor Aufnahme der Tatigkeit und nach jeder Belehrung aus-
gehandigt.

Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmalige Hygieneschulung des Personals,
die in der Lebensmittelhygiene-Verordnung und in den fur Lebensmittelteilbe-
reiche geltenden Hygieneverordnungen gefordert wird.
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ANHANG

der

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderun-

Fa.

gen an Personen beim Umgang
mit Lebensmitteln

(Firmenwortlaut)
(Adresse)

Der Unterzeichnete,

(Name, Geburtsdatum des Arbeitnehmers),

bestatigt, tber folgende Inhalte belehrt worden zu sein:

1. Bei ihrer Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln kbnnen Personen Krank-
heitserreger auf diese Ubertragen, wenn sie nachstehende Anzeichen be-
stimmter Krankheiten aufweisen oder solche vor einiger Zeit an sich festge-
stellt haben.

2. In diesen Fallen mussen sie den Betriebsinhaber oder seinem Beauftragten
daher unverzuglich melden, wenn sie folgende Anzeichen einer Krankheit an
sich bemerken oder bemerkt haben:

Durchfall mit mehr als zwei dunnflissigen Stihlen pro Tag, gegebenen-
falls mit Ubelkeit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen (Verdacht auf
bakterielle Ruhr, Salmonelleninfektion oder andere bakterielle Erkran-
kungen);

Blutig schleimige Durchfélle, Bauchkrampfe, gewohnlich ohne Fieber
(Amobenruhr)

schweres Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach
mehreren Tagen Verstopfung und spéter erbsbreiartige Durchfélle auf-
treten (Verdacht auf Typhus);

“reiswasserartige” Durchfélle (leicht getribte, nahezu farblose Flussig-
keit mit kleinen Schleimflocken) mit hohem Flissigkeitsverlust (Verdacht
auf Cholera);

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

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

lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf und Gewichtsverlust,
Nachtschweil’ usw. (Verdacht auf Tuberkulose).
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Auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte Krank-
heitserreger ausgeschieden werden.

Tritt oder trat eine der unter 2. genannten Krankheitsanzeichen auf, muss
unbedingt der Rat des Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch genommen
werden. Dieser ist Uber die Tatigkeit im Rahmen des beruflichen Umganges
mit Lebensmitteln zu informieren.

Personen, die an durch Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten leiden oder
bei denen ein diesbezuglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden auf-
weisen, die an Hautkrankheiten leiden oder bestimmte Krankheitserreger
ausscheiden, durfen nicht tatig, sein, wenn sie bei ihrer Taitgkeit mit Le-
bensmitteln sowie mit den dabei verwendeten Bedarfsgegenstanden und
Werkzeugen so (direkt oder indirekt) in Beriihrung kommen, dass eine Uber-
tragung von krankheitserrgern auf die Lebensmittel zu beflirchten ist.

Der Unterfertigte erklart, dass ihm — seine Person betreffend — keine Tatsa-
chen fur Tatigkeitshindernisse im Sinne dieser Leitlinie bekannt sind.

Datum: Unterschrift:
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ERLAUTERUNGEN

zur
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderun-
gen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln

Einschlagige Fragen und Antworten

1. Welche Personen mussen beim Umgang mit Lebensmit-
teln besondere VorsichtsmalRhnahmen beachten?

e Personen, die beispielsweise mit folgenden Lebensmitteln Um-

gang haben:

Fleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte Sauglings- oder Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durch erhitzter Ful-

lung oder Auflage

e Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnai-
sen, andere emulgierte SolRen, Nahrungshefen

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt

Uber Gebrauchsgegenstande (z.B. Geschirr, Besteck und andere
Arbeitsmaterialien) so in Beriihrung kommen, dass eine Ubertra-
gung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel zu beflrchten
ist. Dies schlief3t auch die Tatigkeit in Kichen von Gaststatten, Re-
staurants, Kantinen, Cafés, in sonstigen Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung und in der Direktvermarktung ein.

Die Personen mussen zur Ausubung von Tatigkeiten gemal der
Leitlinie beim Umgang mit Lebensmitteln den Anhang mit der
schriftlichen Belehrung zur Kenntnis genommen haben.

2. Warum mussen von Personen beim Umgang mit Lebensmit-
teln besondere VorsichtsmalRnahmen beachtet werden?

Die schriftliche Belehrung soll den Betroffenen helfen,

Tatigkeitshindernisse im Sinne der Leitlinie zu erkennen und die
Begrundung vermitteln, warum Personen, die grundséatzlich geeig-
net erscheinen, in der Lebensmittelproduktion zu arbeiten, trotz-
dem wéahrend einer fiebrigen Erkrankung, mit Wunden, durch die
sie Krankheitserreger in Lebensmittel einbringen kénnen oder wenn
sie an einem Darminfekt leiden, nicht tatig sein durfen. In diesen
Fallen haben sie, bevor sie (wieder) ihre Tatigkeit aufnehmen, einen
Arzt aufzusuchen. Dieser wird zu entscheiden haben, wann sie - nach
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Ausheilung der Erkrankung — (wieder) tatig sein kénnen. Solcherart
erkrankte Personen konnen namlich, wenn sie nicht vom Produkti-
onsprozess ferngehalten werden, Lebensmittel mit krankheitserre-
genden Mikroorganismen kontaminieren. In den oben genannten
Lebensmitteln kdnnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders
leicht vermehren. Durch den Verzehr von derartig mit Mikroorga-
nismen verunreinigten Lebensmitteln kdnnen wiederum Menschen
an Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen schwer erkranken.
Auch in Gaststatten oder Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung und bei der Direktvermarktung kann davon eine grof3e Anzahl
von Menschen betroffen sein. Aus diesem Grunde muss von jedem
Beschaftigten zum Schutz des Verbrauchers und zum eigenen
Schutz ein hohes Mall an Eigenverantwortung und Beachtung von
Hygieneregeln verlangt werden.

. Welche Krankheiten stellen Tatigkeitshindernisse fur Perso-
nen beim Umgang mit Lebensmitteln dar?

Personalhygienische Forderungen der Verordnung fur allgemeine
Lebensmittelhygiene (Lebensmittelhygieneverordnung 1997) und
der anderer fur Lebensmittelteilbereiche geltender Hygieneverord-
nungen bestimmen daher, dass Personen beim Umgang mit Le-
bensmitteln die oben genannten Tatigkeiten nicht ausuben durfen,
wenn bei ihnen Krankheitserscheinungen (Symptome) auftreten,
die auf eine der folgenden Erkrankungen hinweisen oder die ein
Arzt bei ihnen festgestellt hat:

- Akute infektibse Gastroenteritis (pl6tzlich auftretender, anste-
ckender Durchfall) ausgelést durch Salmonellen, Shigellen, Cho-
lerabakterien, Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren oder
andere Durchfallerreger.

- Typhus oder Paratyphus

- Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

- Vorhandensein von infizierten Wunden oder Vorliegen einer
Hautkrankheit, bei der die Méoéglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger Uber Lebensmittel auf andere Menschen Uber-
tragen werden kénnen.

- Nachweis einer Ausscheidung der folgenden Krankheitserreger
bei erfolgter Untersuchung einer Stuhlprobe (ohne sich krank
fuhlen zu mussen): Salmonellen, Shigellen, enterohdmorrhagi-
sche Escherichia coli-Bakterien, Choleravibrionen, Campylobac-
ter, Rotaviren oder andere Durchfallerreger.
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4. Bei welchen Krankheiten von Personen besteht ein Risiko
der Ubertragung von Krankheitserregern auf Lebensmittel?

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das GUber mehrere Tage
ansteigt und unbehandelt wochenlang anhalten kann. Weitere Sym-
ptome sind Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann zusatz-
lich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig ,erbsbreiartige”
Durchfalle. Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. lhre
Aufnahme erfolgt vorwiegend durch Wasser und Lebensmittel, die
damit verunreinigt sind. Aufgrund der guten Wasser- und Lebens-
mittelhygiene sind die beiden genannten Erreger bei uns nicht ver-
breitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich; allerdings sind die Sym-
ptome bei Paratyphus weniger schwer. Beide Erkrankungen werden
in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Studamerika, Sud-
ostasien) oder aus Gebieten importiert (Reiseerkrankung), in denen
sich die hygienischen Verhaltnisse aufgrund von Katastrophen oder
Kriegseinwirkungen dramatisch verschlechtert haben. Gegen Ty-
phus stehen mehrere Schutzimpfungen zur Verfigung. Bei berufli-
chen oder privaten Reisen in betroffene Lander sollte der Rat des
Hausarztes, des Betriebsarztes oder einer einschlagigen medizini-
schen Beratungsstelle hinsichtlich der Notwendigkeit einer Impfung
eingeholt werden.

Cholera

Die Infektion verlauft in der Regel als Durchfallerkrankung mit
Erbrechen und Bauchschmerzen. Der Stuhl ist reiswasserartig ohne
Blutbeimengungen. Fieber ist nicht typisch. Bei schwerem Verlauf
ist der Flussigkeitsverlust hoch und der Kdrper trocknet aus (tieflie-
gende Augen, stehende Hautfalten). Die Erreger sind Cholerabakte-
rien. lhre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser oder Le-
bensmittel; auch direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist
maoglich. Auch dieser Erreger kommt nur in Gegenden mit schlech-
ten hygienischen Voraussetzungen und mangelhafter Trinkwasser-
versorgung vor (Ostasien, Sudamerika, Afrika).Deshalb sollte bei
Reisen in ein Risikogebiet der Rat des Hausarztes, des Betriebsarz-
tes oder einer einschlagigen medizinischen Beratungsstelle einge-
holt werden.
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Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erkrankung beginnt plotzlich mit hohem Fieber, Kopf- und
krampfartigen Bauchschmerzen. Die anfanglich wéassrigen Durchfél-
le sind bald blutig. Die Erreger sind Shigellabakterien. lhre Auf-
nahme erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter
Handehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und
Trinkwasser. Shigellen sind hochinfektids, d.h. um krank zu werden
genugt die Aufnahme von nur wenigen Bakterien! In Kindereinrich-
tungen sind immer wieder Epidemien beschrieben worden. Die Shi-
gellose ist keine typische Reisekrankheit; mit ihrem Auftreten muss
jederzeit gerechnet werden.

Salmonellen-Infektionen

Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-
Durchfall mit Bauchschmerzen und méafRigem Fieber. Allerdings koén-
nen die Symptome erheblich schwanken. Erreger sind zahlreiche
Salmonellenarten, die durch Nahrungsmittel aus infizierten Tieren
(z.B. Fleisch, Eier, Rohmilch) aufgenommen werden. Diese Krank-
heitserreger sind weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jeder-
zeit zu rechnen; haufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

Gastroenteritis durch andere Erreger

Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen kénnen auch durch an-
dere Bakterienarten (z.B. Staphylokokken, bestimmte Colibakte-
rien, Campylobacter, Yersinien) oder Viren (z.B. Rota-, Adeno-,
Norwalkviren) verursacht werden.

Hepatitis A oder E

Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer Gelbsucht mit Leber-
schwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit.

Die Erreger sind Viren. lhre Aufnahme erfolgt durch Nahrungsmit-
tel, die mit Hepatitis- A- oder -E-Viren behaftet sind. Auch Ubertra-
gungen von Mensch zu Mensch sind mdglich, da das Virus 1 — 2
Wochen nach Infektion mit dem Stuhl ausgeschieden wird. Wah-
rend das Hepatitis- A-Virus auch in Europa zirkuliert, kommt das
Hepatitis- E-Virus hauptséchlich in Asien, Afrika und Zentralamerika
vor (importierte Infektion nach Fernreisen!). Beide Erkrankungen
verlaufen ganz ahnlich; die Ubertragungswege sind gleich. Gegen
Hepatitis A kann man sich durch Impfungen schitzen. Vor berufli-
chen oder privaten Reisen in betroffene Lander sollte der Rat des
Hausarztes, des Betriebsarztes oder einer einschlagigen medizini-
schen Beratungsstelle hinsichtlich der Notwendigkeit einer Impfung
eingeholt werden.

Tuberkulose

AuRert sich in lang anhaltendem chronischem Husten, insbesondere
Husten mit Auswurf und Allgemeinsymptomen, wie Gewichtsver-
lust, Nachtschweill u.a. .
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5. Bei welchen Krankheitserscheinungen sind Tatigkeitshin-
dernisse fur Personen beim Umgang mit Lebensmitteln ge-
geben?

Solche liegen bei folgenden Erkrankungserscheinungen vor :

- Durchfall mit mehr als zwei dunnflissigen Stuhlen pro Tag, gege-
benenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber.

- Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen
und Verstopfung (erst nach Tagen).

- reiswasserartige Durchfalle mit hohem FlUssigkeitsverlust sind ty-
pisch fur Cholera.

- Gelbfarbung der Haut und der Augépfel mit Schwache und Appe-
titlosigkeit weisen auf eine Hepatitis A oder E hin.

- Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen kdnnen infi-
ziert sein, wenn sie gerotet, schmierig belegt, nassend oder ge-
schwollen sind.

6. Welche Verpflichtungen ergeben sich bei Feststellung oder
Verdacht einer Erkrankung oder bei Auftreten von Krankheits-
erscheinungen fur Personen beim Umgang mit Lebensmitteln?

Treten die genannten Krankheitszeichen auf, ist unbedingt der Rat
des Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch zu nehmen. Dieser ist
Uber die Tatigkeit im Rahmen des beruflichen Umganges mit Le-
bensmitteln zu informieren. Aullerdem besteht die Verpflichtung,
unverziuglich den Vorgesetzten Uber die Krankheitsanzeichen zu in-
formieren.
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Beilage 4

LEITLINIENFUR DIE EIGENKONTROLLE IN
SCHUTZHUTTEN

PERSONAL

Merkblatter zu:

» Personliche Hygiene

» Verhalten bei Be- und Verarbeiten von Lebensmitteln
» Verhalten auf dem WC

» Lager

» Kuhleinrichtungen und Kihlraume

» Lebensmittel Thermometer

» Schadlingsbekampfung

> Sensible Lebensmittel
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Merkblatt - Leitlinien Nr.1

PERSONLICHE HYGIENE

2 Hindewaschen, ein-

EEEEI;ITSE;EBGA&:GDURND schlieBlich Unterarme
= Fliissi if

NACH wc- Spendern verwenden,

BENUTZUNG, NACH wenn erforderlich

DEM ANFASSEN desinfizieren

VERSCHMUTZTER = < Papierhandtiicher aus

GEGENSTANDE Spendern

= Tagliche griindliche
Reinigung des gesam-
' ten Kdrpers

KORPER UND
HAARPFLEGE

= Kopf- und Barthaare
sauber halten und
pflegen

. =% Fingerndgel sauber
halten

= (Durchfall, Erbrechen,

Wunden, Hauterkran-
-

kungen etc.) sofort
' dem Vorgesetzten
ERKRANKUNGEN melden
=2 offene Wunden durch
1 wasserdichten Ver-
band abdecken
~ -
= regelmdBig, jedoch
e = auf jeden Fall nach
= T Verschmutzung
ARBEITSKLEIDUNGS wechseln
STUCKE - e R

n Schuhe sauber halten

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

VERHALTEN BEIM BE- UND VERARBEITEN VON
LEBENSMITTELN

= Verschmutzte Hande nur beim dafiir
vorgesehenen Handwaschbecken
reinigen

=2 Nach WC-Beniitzung und nach Han-
tieren mit Miill Hande griindlich rei-

. nigen
PERSONLICHE
SAUBERKEIT 2 Fingernédgel kurz und sauber halten

= HKopfbedeckung/Haarschutz tragen

= Saubere Arbeitskleidung/
Arbeitsschuhe/gegebenenfalls
Schutzkleidung verwenden

= Nicht auf Lebensmittel husten oder
niesen

= Wunden an Handen oder Unterar-
men durch wasserdichten Verband
abdecken

= Nicht rauchen
= Keine Mahlzeiten einnehmen

= Abnehmbaren Schmuck und Arm-

HYGIENISCH - banduhr ablegen
SICHERE
= Arbeitsplatz/Geridite/
ARBEITSWEISE Arbeitsflachen/Laden und Regale
sauber halten
@ = Unsaubere Rohwaren nicht mit Fer-

tigwaren in Beriihrung bringen

= Nicht mehr bendtigte Rohwaren und
Fertigprodukte rasch richtig lagern

=2 Reinigungs- und Desinfektionsmittel
gekennzeichnet und von Lebensmit-
teln getrennt lagern

SAUBERKEIT - VORAUSSETZUNG FUR QUALITAT
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Merkblatt - Leitlinien Nr.3

VERHALTEN AUF DEM WC

2  Keine unnitige Arbeitskleidung
auf die Toilette mitnehmen

- Toilette sauber halten

= Klobesen beniitzen

=%+ Fehlende Seife, Klopapier,
Papierhandtiicher ...
oder Gebrechen sofort melden

= Falls mechanische Armaturen
vorhanden, diese nach Handewa-
schen nur mit Papierhandtuch be-
tatigen

= Hdndewaschen bis zum Ellbogen,
Fliissigseife verwenden, wenn er-
forderlich desinfizieren

VOR VERLASSEN DER TOILETTE - HANDE WASCHEN
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WAREN-
EINGANG

LAGERUNG

WAREN-
ENTNAHME

Merkblatt — Leitlinien Nr.4

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

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

Mindesthaltbarkeitsdatum und La-
gerbedingungen beachten

Abgelaufene, verdorbene Ware zu-
riickweisen und melden

Raume, Regale und Abstellflachen
sauber und in Ordnung halten,
Wandabstande einhalten

Gedffnete Packungen wieder ver-
schlieBen

Leeres Verpackungsmaterial und
Abfalle entfernen

Offene Lebensmittel nicht am Bo-
den lagern!

Auftreten von Schadlingen (Motten,
Gespinste, Eigelege, Schaben, Mau-
se, Ratten und dgl.} sofort melden

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

Waren vor der Entnahme kontrol-
lieren

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

Verdorbene Ware aussortieren,
deutlich kennzeichnen und sofort
melden

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

KUHLEINRICHTUNGEN UND KUHLRAUME

Soll — Temperatur beachten

Stdérung sofort melden

Kihlraum sauber halten

v Vv Y VYV

Tlren zu den Kuhlrdumen und Kihlgeraten nicht
unnotig offen lassen

» Vorratsgefal3e abdecken

» Lebensmittel vor Weiterverwendung kontrollieren

» Verdorbene oder abgelaufene Ware aussortieren
und kennzeichnen

» Léanger lagernde Ware zuerst verwenden

REINIGUNGS- UND ABTAUINTERVALLE UND TEMPER
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Merkblatt — Leitlinien Nr. 6

LEBENSMITTEL THERMOMETER

= heille Bereitstellung
(von

s Suppen, Saucen,

Fleisch

etc.) zwischen 75°C

und 82°C

=2 Bakteriologisches

LEBENSMITTEL - a Wachstum vereinzelt
THERMOMETER mdéglich
°C

= Bakterienverdoppel-
ung alle 20 Minuten
bei 37°C

22 °C Raumtemperatur

=2 Bakterienverdoppel-
ung ca. alle 40-120
Minuten bei 25 °C

18 bis 4°C: kiihl lagern

mZOMZmaEIE"mO

4 bis —18 °C:
gekiihlt lagern

. H o]
{Ausnahme: Milch 6 °C) 3 Vermehrungsge-

schwindigkeit herab-
gesetzt ab 5°C

ab - 18°C:

=2 Ab - 5°C keine Bakte-
rienvermehrung mehr;
jedoch noch Schim-
melwachstum, das je-
doch ab — 18°C erliegt

Tiefkiihltemperaturen

TEMPERATUREN BEACHTEN

Merkblatt — Leitlinien Nr. 7
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SCHADLINGSBEKAMPFUNG

Schadlingsbefall sofort melden
d.I [ [
Beim Auftreten von Schadlingen folgende mﬂr‘*ﬂ! -
MabBnahmen ergreifen:
i umfassende Reinigung
und i Einsatz von geeigneten lebensmittel-

tauglichen Bekampfungsmitteln

{durch befugte Schadlingsbe-
kampfer oder in Eigenregie -
Anleitung und Sicherheits-
mablnahmen beachten!)

und i abschlieBende sowie wieder-
kehrende Kontrolle

Durch Schddlinge verdorbene Lebensmittel
sofort entfernen und entsorgen

Schadlingsbekdm pfungsmittel deutlich kenn-
zeichnen und von Lebensmitteln getrennt la-
gern

Schadlingszugangsmdaglichkeiten verschlie-
Gen

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

SCHADLINGE MELDEN - BEKAMPFEN - KONTROLLE

Merkblatt — Leitlinien Nr. 8
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SENSIBLE LEBENSMITTEL

Rohes Fleisch, Gefliigel, Fisch, Meeresfriichte, Eier und nicht gereinigtes Gemiise
kommen mit fertigen Speisen nicht in Bertihrung.

DAHER:

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

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

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

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

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

KREUZKONTAMINATION VERMEIDEN

Beilage 5
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Gefahrenbeherrschung - ,,

kalte Kiiche*“

Prozess-Stufe:

JL

Prifungen:

JL

Grenzwert:

MabBnahmen bei

Uberschreiten:

JL

-Dokumente, MHD/ YD

i Dokumentenmange
-u ehrtheit
Warenibernahme -Stiglrs::benweise beheben lassen
Temperaturkontrolle VD nicht iiberschritte oder Ware
von Kiihl- und TK-Ware Grenztemperatur zurlickweisen
Ware prifen;
Temperaturkontrolle :
von Kiihl- und ggf. Ware umlagern,
LM-Lagerung TR-Einrichitunger Grenztemperatur sofort verarbeiten
er aus dem Verkehr,
u,—fﬂ— ziehen

- Rezepte prufen

Zutaten mit hahem

Rezept abdndern

Be- und Verarbeitung - Sichtpriifung Gefahrenpotential - ggf. Ware aus
- Stichprobenweise - Augenscheinliche dem Verkehr
Sinnesprifung negative Ziehen
J Veranderungen

Ware / Speise

Temperaturkontrolle m_:;pe
Zwischenlagerung vou Btz 4] Grenztemperatur dem Verkehr

TK-Einrichtungen ziehen

\______--""f—'_m

Verkauf/Speisenausgabe

-Zeit des Feilbietens
- Temperaturkontrolle
von Kiihl- und
THK-Einrichtungen

\____///_‘

unter Umstdnden
kurzfristig ungekiihlt

Ware / Speise
aus
dem Verkehr
ziehen
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Gefahrenanalyse und -Beherrschung
» Kalte Kuche*

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

Relovante Gefahreon:

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

Gefahrenbeherrschuneg:
= Dokumentenpriifung
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
Stichprobenartige Temperaturprifung bei kiihl- und tiefkiihlpflichtiger Ware
Stichprobenartige sensorische Priifung
Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren
(ausgehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sauerung von Salaten)

Einhaltung der Kiihlkette
o Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

[ S W R ]

[a]

Definition von Temperaturbereichen:

wRaumtemperatur®: tber 15°C bis cirka 25°C
LHKUhl™: Uber 4°C bis zu 15°C, Toleranz bis 187 C
LGekuhlt™: Uber 0°C bis 4°C, Toleranz bis 6°C
wTiefgekiihlt™: -18°C oder kalter, Toleranz bis -15°C

Klarstellung Grenztemperaturen:
Warenilbernahme: Die Grenztemperatur fiir Tiefkihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihlpflichtigen

Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziiglich einer Toleranz von +3°C. Bei
Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zurlickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur flr Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kihlpflichtigen Waren
bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziiglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
berlicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das Min-

desthaltbarkeitsdatum (MHD) verkiirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware unver-

zliglich zu priifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,nicht
sicher® sinzustufen ist, aus dem Verkehr zu ziehen.

Unter ,Solltemperatur” ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.

Abgabe zum Verzehr: Kurzfristig ist unter Umstanden auch das ungekiihlte Anbieten zum Ver-
zehr mdoglich. Die Dauer richtet sich nach den Anforderungen der verschiedenen Speisen.
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Wenn im Bereich , Kalte Kliche" mit MaRnahmen der Guten Hygienepraxis das Auslangen gefunden
wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer keine erhéhten Risken gegeben
sind —auf die Festlegung und Uber priifung von allfalligen kritischen Steuer ungspunkten ver zichtet
wer den.

Klarstellung zum Verfahren der Kihlung:

Kihlung ist kein geeignetes Verfahren, um bereits im Produkt enthaltene Keime oder Oberflachenkeime zu
vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren. Durch Kiihlung kann lediglich ein
weiteres Wachstum dieser Keime verlangsamt werden. Die Kiihlung ist eine essentielle Mal3nahme der
Guten Hygienepraxis.
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Gefahrenbeherrschung ,, warme Kiuche*

Prozess-Stufe:

s

Prifungen:

s

Wareniibernahme

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

J

LM-Lagerung

Temperaturkontrolle
von Kuhl- und
TK-Einrichtungen

\_/_—

MalRnahmen

Grenzwerte:

i

bei Uberschreiten'

—Dokumentenmangel
beheben lassen
- ggf. Ware
zuriick weisen
- Ware prifen;
- ggf. Ware umlagern,
sofort verarbeiten
oder aus dem Verkehr
ziehen

- geforderte Angaben
vorhanden

VD nicht Uberschritten

Grenztemperatur

Grenztemperatur

Be- und Verarbeitung

- Rezepte priifen
- Sichtpriifung
-Stichprobenweise
Sinnesprifung

Stichprobenweise
Kontrolle der

Erhitzen Temperatureinstellung
od. sonstiger Merkmale

z.B. Aufwallen

ggf. Sichtprufung

Umhillen / Verpacken

ggf. Heilhalten

- Stichprobenweise
Kontrolle der
Temperatureinstellung
am Geréat
- Zeitdauer

Speisenausgabe

- Sichtprifung
-Stichprobenweise
Sinnespriifung

\_/_

Zutaten mit hohe
Gefahrenpotential
- Augenscheinliche
negative
Veranderungen

Temperatur/Zeit-

Relation ggf. Speise
oder andere nacherhitzen
Parameter

-Rezept abandern
|- ggf. LM aus
dem Verkehr
ziehen?*)

)

)
)
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Verschmutztes
Verpackungs-
material
ausscheiden

ggf. Speise
nacherhitzen

Verschmutzungen

Grenztemperatur

gof. Speise aus
dem Verkehr

Keine Fremdkdrper .
ziehen




Gefahrenanalyse und —Beherrschung
»warme Ktche*

Gefahren:
kénnen beregits bei der Anlieferung auf/in der Ware vorhanden szin oder erst im Betrieb auf/in
die Ware/5peise gelangen.

Relevante Gefahren:

Salmonella sp., Campylobacter jejuni, Staphylokokkus aureus, Listeria monocytogenes, Bacil-
lus cereus, Clostridium perfringens, Yersinia enterccolitica, Escherichia coli, Shigella spec.,
Rota-Virus, Schimmelpilz, Phytotoxine, Fremdk&rper

Gefahrenbeherrschune:

Dokumentenprifung

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) bzw. Verbrauchsdatum (VD)
Stichprobenartige Temperaturprifung bei kihl- und tiefkihlpflichtiger Ware
Stichprobenartige sensorische Prifung

[ o o R ]

o Uberpriifung der Rezepte (einmalig) auf Beherrschung der relevanten Gefahren (aus-
gehend von z.B. rohen Eiern, nicht ausreichender Sauerung von Salaten)

Einhaltung der Kihlkette
Einhaltung der Guten Hygienepraxis und der Guten Herstellungspraxis

a0

L]

Stichprobenartige Kontrolle der Temperatureinstellung am Gerat

Klarstellung Grenztemperaturen:

Wareniibernahme: Die Grenztemperatur flir Tiefkiihl-Ware liegt bei -15°C, bei kiihlpflichtigen
Waren bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuzliglich einer Toleranz von +3°C. Bei
Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware zurlickzuweisen.

Lagerung: Die Grenztemperatur flr Tiefkihl-Ware liegt bei -15°C, bei kihlpflichtigen Waren
bei der Solltemperatur je nach Warengruppe, zuziglich einer Toleranz von +3°C. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass bei relevanter, dauerhafter Uberschreitung der Solltemperatur das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) verkirzt bzw. die Ware in angemessener Frist vor dem Ablauf
des MHD verwendet werden muss. Bei Uberschreiten der Grenztemperatur ist die Ware unver-
ziiglich zu priifen, gegebenenfalls umzulagern, sofort zu verarbeiten oder, falls sie als ,nicht
sicher® einzustufen ist, aus dem Verkehr zu zichen.

Unter ,Solltemperatur® ist die vom Hersteller vorgegebene Produkttemperatur zu verstehen.
Heibhalten: Hach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heilh wie mdglich, jeden-

falls aber bei Temperaturen tiber 70 °C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunterschreitung
kann toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.
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Klarstellung zu biologischen Gefahren:

Beoi gutem Durcherhitzen werden Keime, die eine Gefahr fir die menschliche Gesundheit dar-
stellen kénnen (= pathogene Keime), ausgenommen hitzestabile Dauerformen (=Sporen) abge-
totet. Bei alsbaldigem Yerzehr geht jedoch von diesen Sporen kein Risiko aus. Wenn Lebens-
mittel nicht alsbaldig verzehrt warden, missen sie so rasch wie mdglich auf die erforderliche
Klihltemperatur gebracht oder heil gehalten werden.

Im Rahmen der Guten Hygiene- und Herstellungspraxis ist der Erhitzungsprozess von sensiblen
Lebensmitteln moglichst genau zu beschreiben und das notwendige Temperatur-7 eit-
Verhaltnis oder andere Priif-Parameter (z.B. Aufwallen, Einstichprobe bei Kuchen) im Rezept
fostzulegen.

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

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

Boi nicht durch erhitzten Fleischstiicken ist die Moglichkeit einer gesundheitlichen Gefahrdung
in Folge der Keimfreiheit im Fleischinneren und dem rasch folgenden Yerzehr als gering anzu-
sehen.

Unter Einhaltung dieser Mabnahmen der Guten Hygionepraxis und Guten Herstellungspraxis
kann das von den genannten relevanten Gefahren ausgehende Risiko als gering eingestuft wer-
den.

Wenn im Bereich , Warme K iiche" mit MalBhahmen der Guten Hygienepraxis das Auslangen gefun-
den wird, kann — sofern auf Grund spezieller Produkte oder Abnehmer keine erhéhten Risken gege-
ben sind — auf die Festlegung und Uber priifung von allfalligen kritischen Steuer ungspunkten ver-
zichtet wer den.
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