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1. Betriebsstitten

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

Fiir Trink- und Reinigungszwecke darf nur Wasser verwendet werden, dessen Qualitt als
einwandfreies Trinkwasser nachgewiesen ist. (Trinkwasserverordnung, BGBINr.
304/2001 in der Fassung vom 6.7.2006).

Eine jdhrliche Probenentnahme und Untersuchung (chemisch und bakteriologisch)
inklusive Lokalaugenschein durch eine autorisierte Untersuchungsanstalt ist erforderlich,
wenn das Wasser nicht aus einer offentlichen Trinkwasserversorgung stammt.
Ein Wasseruntersuchungsbefund einer autorisierten Untersuchungsanstalt ist wahrend der
Veranstaltung bereitzuhalten und bei einer Kontrolle vorzuweisen.

Der Boden im Bereich der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln und Getrdnken
muss staub- und weitgehendst fugenfrei sein und laufend sauber gehalten werden (d.h. kein
Schotter, kein Rasen, verfaulte bzw. stark verschmutzte Bretter, usw.) Moglich sind
Schaltafeln. ..

Die Winde und Decken im Bereich der Zubereitung von Lebensmitteln miissen glatt,
leicht zu reinigen und allenfalls desinfizierbar sein. (Keine Spinnweben oder Nester)

Es muss eine ausreichende Beleuchtung mit Splitterschutz im Bereich der Zubereitung
und Abgabe von Lebensmitteln vorhanden sein. (Neonrdhren, Glithbirnen, etc...)

Mobile Koch- und Verkaufsstellen miissen gegen duflere Einfliisse wie Staub, Regen,
Sonne, aber auch gegen Kunden/Giste etc. ausreichend geschiitzt sein. (d.h.: Uberdachung,
Winde, Spuckschutz oder ausreichende Entfernung zu den Gésten).

Zur Gewihrleistung einer angemessenen Personalhygiene miissen zumindest in
unmittelbarer Nihe des Veranstaltungsplatzes geeignete WC-Anlagen und bei Bedarf
Umkleidemoglichkeiten zur Verfiigung stehen. Im Bereich der sanitdren Anlagen miissen
ausreichend hygienische Handwaschmoglichkeiten mit FlieBwasser, Seifenspendern,
Einweghandtiichern und Abfallbehéltern vorhanden sein.
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2. Einrichtungen/Geréte/Geschirr

2.1 Die Arbeitsfliichen fiir die Zubereitung der Lebensmittel miissen aus glattem,
abwaschbarem und leicht zu reinigendem Material bestehen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Arbeitsplitze bzw. -geriite (Griller, Pfannen, Friteusen, etc.) sind

geschiitzt vor Drittpersonen oder Kunden zu errichten.

2.2 Uber Kochgelegenheiten, Grillplatten und Friteusen ist bei beengter Raumlage eine

wirksame Dunstabzughaube mit Fettfilter zu installieren.
Gebrauchte Fette sind ordnungsgemif zu entsorgen. (ASZ oder konzessionierte Firma)

2.3 Eine Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasserzufuhr, Seifenspendern und
Einweghandtiichern ist direkt im Verarbeitungsbereich, beim

e Panieren, Braten, Backen, Abmischen, Anriihren, Frittieren sowie

e bei gleichzeitigem Hantieren mit offener Rohware und fertigen Speisen (rohes
Fleisch/Speck, Kise/Eier, Gemiise/Fleischwaren, etc.) erforderlich.

Fiir die Aufnahme der Einweghandtiicher sind entsprechende Behilter aufzustellen.

2.4 Geschirr und Arbeitsgeriite sind in einem hygienisch einwandfreien Zustand zu halten
(kein Bruch, Rost, Absplitterung, etc.).

2.5 Fiir die Reinigung der Gléser sowie des Geschirres sind

e eine entsprechende Anzahl von Spiilmaschinen mit Heiflwasser und entsprechender
Reinigungs- und Desinfektionswirkung.

o Ist diese Voraussetzung nicht gegeben, diirfen nur einmal beniitzbare Einwegbecher, -
teller, und -bestecke verwendet werden.

2.6 Das Abstellen der gereinigten Glaser zum Zweck des Abtropfens erfolgt ausschlieBlich auf
entsprechenden Gitterunterlagen.

2.7 Im Bereich der Zubereitung sind fiir die Reinigung der Arbeitsgerite und Arbeitsfléchen
Einwegtiicher zu verwenden.

Amt der Stmk. Landesregierung, Lebensmittelaufsicht, g.schweighofer/f.strempfl



3.

3.1

9.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8
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Beforderung/Lagerung/Verarbeitung/Verkauf

Bei der Anlieferung ist auf die Einhaltung der Kiihlkette sowie auf saubere geschlossene
Behilter zu achten. Fiir die Lagerung von leicht verderblichen Lebensmitteln sind
ausreichende Kiihlmoglichkeiten vorzusehen:

Fisch (frisch) maximal + 2° C

Frischfleisch, Gefliigel, rohe Bratwiirste] | maximal + 4° C

Milch maximal + 6° C

Milchprodukte, Cremetorten, Wurstwaren, | maximal + 9° C bzw. die auf dem Produkt

Salate, etc. deklarierte niedrigere Temperatur

Speiseeis bei Abgabe mindestens - 5° C

Tiefkiihlware mindestens - 18° C
e Zur Uberwachung der Temperatur ist ein entsprechendes Handthermometer

notwendig.

Die Lebensmittel miissen so aufbewahrt werden, dass keine Kontaminationsgefahr
(Verunreinigung, Verschmutzung) besteht.

e Trennung von roher und verzehrfertiger Ware.
e Keine direkte Lagerung am Boden. (Mindestabstand 50 cm)
e Keine Einsteckschilder im Produkt.

Das Auftauen von Gefriergut (Gefliigel, Fleisch, etc.) hat gekiihlt und in hygienisch
einwandfreien Behéltern bzw. Verarbeitungsrdumen zu erfolgen

Bei der Zubereitung von rohem Gefliigel sind ein eigener Arbeitsplatz und eigene
Arbeitsgerite erforderlich. Eine griindliche Reinigung mit anschlieBender Desinfektion ist
notwendig.

Keinesfalls darf das Aufstecken von gewiirzten Hiihnern im Freien erfolgen sondern
hat an einem eigenen Arbeitsplatz zu geschehen!!! Unverpacktes, rohes Gefliigel ist
von anderen Lebensmitteln wie von Salaten oder Fertigspeisen getrennt zu lagern.

Bei der Zubereitung von Lebensmitteln (z.B. Gefliigel, Hamburger, Fleischlaibchen) ist
darauf zu achten, dass sie vollstdndig durcherhitzt werden (Kerntemperatur mind. 75° C. —
Messung z.B. mit einem Einstichthermometer oder Sichtkontrolle).

Ist bzw. wird eine Durcherhitzung nicht garantiert, diirfen keine rohen Eier eingearbeitet
werden (z.B. bei Tiramisu und Tortenfiillungen), da das Risiko einer
Salmonellenkontamination nicht hintangehalten werden kann (siehe Pkt. 4.8) — dies gilt
auch fiir mitgebrachte Mehlspeisen!!!

Zum Verkauf bestimmte, unverpackte Lebensmittel (z.B. Fleischwaren, Brote,
Aufstriche, Mehlspeisen, etc.) sind vor hygienisch nachteiliger Beeinflussung wie durch
Sprechen, Anhusten, Niesen, Bertihrung wirksam zu schiitzen (z.B. Glas oder
Plastikschutz).

Bei der Abgabe sind Gabeln, Zangen, Schaufeln, etc. zu verwenden.

Wird unverpacktes Speiseeis verkauft, so ist die Ausgabe mit Portionierern vorzunehmen,
die zwischenzeitlich in einer Zitronen- od. Weinsteinsdurelosung aufzubewahren sind.

Softeisautomaten sind hinsichtlich der Kithltemperatur im Vorratsbehélter (maximal +4°C)
regelméBig zu iiberpriifen. Reinigung und Desinfektion der gesamten Maschine sind
mindestens téglich vorzunehmen.
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4. Personalhygiene/Hygieneschulung
(dient gleichzeitig als Unterlage zur Personalhygieneschulung)

4.1 Alle Personen sind entsprechend Ihrer Tétigkeit in Fragen der Lebensmittelhygiene zu
unterrichten. Der Nachweis dariiber ist am Veranstaltungsort zur Einsichtnahme der

Kontrollorgane bereit zu halten.

Es ist ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit einzuhalten.

Auf Grund der sensiblen Tétigkeit achten Personen, die Lebensmittel herstellen und
abgeben, sowie das Reinigungspersonal auf eine gute Hygiene (Haare, Fingernigel usw.).

4.2 Bei der Verarbeitung und Ausgabe der Lebensmittel ist eine helle, kochfeste und saubere
Arbeitskleidung (Mantel, Schiirze) und ein ausreichender Haarschutz erforderlich.
Wihrend der Zubereitung der Speisen diirfen weder Schmuck an Hinden noch

Armbanduhren getragen werden.

4.3 Die mit der Herstellung oder Ausgabe von Speisen und Getrénken beschéftigten Personen
miissen frei von Durchfillen bzw. ansteckenden und/oder ekelerregenden Krankheiten,
infizierten Wunden und dergleichen (z.B. Hautinfektionen, Geschwiiren, etc.) sein —

Beschéftigungsverbot!

4.4 Schnittwunden oder kleinere Verletzungen sind mit einem wasserdichten, festsitzenden
Verband zu schiitzen.

4.5 Vor Arbeitsbeginn, nach Schmutzarbeiten und nach jeder Toilettenbenutzung sind die
Hinde griindlich mit Fliissigseife nur bei den dafiir vorgesehen Handwaschbecken zu

reinigen.
Bei Handwaschbecken mit mechanischen Armaturen sind diese nach dem Hindewaschen

mit einem Papierhandtuch zu betétigen.
Zum Trocknen der Hénde sind Einweghandtiicher zu verwenden.
Bei den Handwaschbecken sind die Seifenspender sowie Einmalhandtuchbehilter

regelmifBig nachzufiillen.

4.6 Das Rauchen ist im Bereich der Herstellung und Ausgabe von Speisen verboten!
Schlechte Angewohnheiten, wie das Kosten mit Fingern oder Weiterverarbeiten von auf
den Boden gefallenen Lebensmitteln miissen unterbleiben.

4.7 Eine Verunreinigung von Lebensmitteln durch Anhusten, Niesen, Anhauchen usw. ist zu

vermeiden.
Durch Reinigungs- und Desinfektionstitigkeiten diirfen Lebensmittel nicht nachteilig

beeinflusst werden.

4.8 Schmierkontamination

Eine Schmierkontamination bedeutet, dass Keime von Gegenstinden, Lebensmitteln oder
durch den Menschen (Hédnde, Haare, Bekleidung, etc..) auf Lebensmittel iibertragen

werden.
Salmonellen z.B. konnen iiber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgeméfl gereinigte

Schneidebretter, Messer, Hande, Spiillappen usw. von rohem Gefliigel und Eier auf andere
nicht erhitzte Lebensmittel tibertragen werden (z.B. beim Salatschneiden).
Solche Schmierkontaminationen sind eine hdufige Ursache fiir Salmonellenerkrankungen.
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5. Reinigung/Desinfektion

5.1 Die Arbeitsfliichen einschlieflich angrenzender Wiinde sind nach Bedarf, mindestens
jedoch téglich nach Betriebsschluss zu reinigen und gegebenentfalls zu desinfizieren.
Empfehlenswert ist die Verwendung eines Schnelldesinfektionsmittels auf Alkoholbasis!

Insbesondere ist nach jeder Verarbeitung von rohem Fleisch, Gefliigel, Fisch und Eiern
eine Reinigung der Arbeitsflichen mit anschlieBender Desinfektion durchzufiihren (genaue
Dosierung des Herstellers beachten bzw. s.0.).

5.2 Der FuBBboden in der Kiiche und anderen Be- und Verarbeitungsrdumen, in denen mit
Lebensmitteln manipuliert wird, ist mindestens einmal tiglich griindlich (nass) zu reinigen.

5.3 Die Kiihleinrichtungen und Kiihlriiume sind sauber zu halten und bei Notwendigkeit zu
reinigen und zu desinfizieren.

6. Eigenkontrolle/Schédlingsvorbeugung und -bekdmpfung

6.1 Das Eigenkontrollsystem (HACCP-System) setzt eine laufende Uberpriifung der
Temperaturen bei der

e Anlieferung
e Lagerung

e Durcherhitzung der zubereiteten Ware (keine blutigen Teile)

laut Vorgabe von Punkt. 3.1 und 3.5 voraus.
6.2 Der Betriebsbereich ist auf Schédlingsbefall zu kontrollieren.
6.3 Tierische Schidlinge sind wirksam zu bekédmpfen.

6.4 Die verwendeten Schiidlingsbekimpfungsmittel diirfen nicht auf Lebensmittel gelangen.

7. Abfille/Sanitirbereich

7.1 Zur Aufnahme der Abfille sind verschlieBbare Behiilter in ausreichender Anzahl
aufzustellen. Die Deckel sind nach Moglichkeit mit Fubedienung auszustatten. Die
Behiltnisse miissen in einwandfreiem Zustand gehalten werden, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

7.2 Die Abfille sind mindestens téiglich aus dem Zubereitungsbereich zu entfernen.

7.3 Bei der Aufbewahrung von tierischen Speiseresten ist Vorsorge zu treffen, dass es dabei
zu keiner nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt. Sie diirfen keiner
Verfiitterung zugefiihrt werden, sondern sind einem zugelassenen Sammelunternehmen zu

{ibergeben.

7.4 Alle anfallenden Abwisser (Fikalwisser, Kiichenwisser, etc.) sind im
Einvernehmen mit dem ortlich zustindigen Kanalisationsunternehmen wéhrend der
Betriebszeiten in die nichstgelegene kommunale Kléranlage oder Verbandskldranlage oder
Senkgrubeniibernahmestelle ordnungsgemaf zu entsorgen.
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CCP Anlieferung

Jede Speisenanlieferung wird kontrolliert auf:
Temperatur (Soll: Wurst, Fleisch, Gefliigel: 4°, Milchprodukte: 6°, Tiefkiihlwaren: -18°),
Sauberkeit, Frische, Schédlingsbefall und
Unbedenklichkeit (nur gestempelte Eier, nur Mehlspeisen, bei denen verwendete Eier durch
erhitzt wurden)

maximal + 4° C

maximal + 7° C bzw. die auf dem Produkt
mindestens - 5° C

mindestens - 18° C

Frischfleisch, Gefliigel, rohe Bratwiirstel
Milchprodukte, Cremetorten, Wurstwaren,
Speiseeis

Tiefkiihlware

Bitte ausfiillen:

Datum/Uhrzeit Ware Lieferant Temperatur Unterschrift
CCP Lagerung
Uhrzeit | Kiihlschrank: | Kiihlschrank: Kiihlwagen: Tiefkiihltruhe: Mafinahmen
Wiirstel Fleisch Gefliigel, Salat Pommes
4°C - 10°C 4°C - 10°C 4°C - 7°C -18°C
17:00
20:00
23:00
02:00
05:00
-7 -

Amt der Stmk. Landesregierung, Lebensmittelaufsicht, g.schweighofer/f.strempfl



CP Reinigung, Desinfektion

Geriit, Bereich Mittel Konzentration Einwirkzeit Unterschrift
Arbeitsflachen R
D
Werkzeug: R
Messer, Gabeln,
Schneidebretter
D
Behilter R
D
Armaturen R
D

Dokumentation der Personalhygieneschulung
(laut Vorgabe von Pkt. 4.1)

Mit der Unterschrift wird besttigt, dass die angefiihrten Themen zur Kenntnis gebracht wurden. Die
Arbeitsanweisungen sind einzuhalten.

Datum

Themen

Vortragende(r)
Name, Adresse

Teilnehmer(in)
Name , Adresse

Teilnehmer(in)
Unterschrift

Lebensmittelhygiene
Lagertemperaturen
Personalhygiene
Reinigung, Desinfekt.
Ansteck. Krankheiten
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Umsetzung der Allergeninformation —
Was ist zu tun?

1) Zustandigkeit:
Obmann/frau bestimmt eine Person

2) Informationsgrundlage zur Erstellung der Allergeninformation:
Verpackung, Lieferschein, Begleitpapiere von Lieferanten

3) Erstellung der schriftlichen Allergeninformation
e Woher kommen allergene Stoffe?
- Handelswaren (Gewirzmischungen, Schokolade, Fruchtzubereitungen
mit NUssen, Saucen, Essiggurkerl,...)
- selbst produzierte Waren (Getreide, Eier, Milch, Fisch,...)
¢ In welche Produkte/Speisen gelangen allergene Stoffe?

4) Weitergabe der Allergeninformation an Endverbraucher ab 13.12.2014
Wie gelangt die Information zum Kunden/Gast? Informationsart nicht mischen!

Chrreee

° Aushang ah gut sichtbarerr Stelle: in Speisekarte

»Wir informieren Sie liber * bei Produkten in Vitrine
allergene Zutaten in unseren « am Stand
Produkten*
und mundliche Auskunft ' — ,enthalt Buchstabencode A-R*“
e Schulungspflichtige Person und zugehorige Legende
(Nachweis alle 3 Jahre) — ,enthalt Allergenname™*“
- Schulungsnachweis bis spatestens
13.12.2015

Betriebsinterne schriftliche Dokumentation am Betrieb!

5) Laufende Aktualisierung der Allergeninformation!
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Schriftliche Allergeninformation - Formvorschriften

Angabe der allergenen Stoffe und Erzeugnisse

Kurzbezeichnung des Allergens
Klarstellung bzw. Hinweis erforderlich: z.B. in FuRzeile
LAllergeninformation gemal Codex-Empfehlung®

Buchstabencode (nur mit Legende zuladssig!)

- festgelegte Zuordnung der Buchstaben einhalten (lt. Codex)

- Legende, aus der Zuordnung hervorgeht mit Uberschrift:
»2Allergeninformation gemafl Codex-Empfehlung*

- an gut sichtbarer Stelle und deutlich lesbar angebracht oder zur Verfugung
gestellt

- z.B. Aushang, Theken- oder Tischaufsteller, Informationsblatter, in Speisekarte
direkt vermerkt

- Nahe zwischen Legende und Buchstabencode: zeitgleiche Information muss
maoglich
sein!



