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1. Betriebsstatten
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Fur Trink- und Reinigungszwecke darf nur Wasser verwendet werden, dessen Qualitét als
einwandfreies Trinkwasser nachgewiesen ist. (Trinkwasserverordnung, BGBI.Nr.
304/2001 in der Fassung vom 6.7.2006).

Eine jahrliche 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 wéhrend der
Veranstaltung bereitzuhalten und bei einer Kontrolle vorzuweisen.

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

Die Wéande und Decken im Bereich der Zubereitung von Lebensmitteln mussen 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. (Neonréhren, Glithbirnen, etc...)

Mobile Koch- und Verkaufsstellen mussen gegen aufere Einflisse wie Staub, Regen,
Sonne, aber auch gegen Kunden/Gaste etc. ausreichend geschutzt sein. (d.h.: Uberdachung,
Waénde, Spuckschutz oder ausreichende Entfernung zu den Gésten).

Zur Gewahrleistung einer angemessenen Personalhygiene missen zumindest in
unmittelbarer Nahe des Veranstaltungsplatzes geeignete WC-Anlagen und bei Bedarf
Umkleidemdglichkeiten zur Verfligung stehen. Im Bereich der sanitdren Anlagen missen
ausreichend hygienische Handwaschmdglichkeiten mit FlieRwasser, Seifenspendern,
Einweghandtiichern und Abfallbehéltern vorhanden sein.
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2. Einrichtungen/Gerate/Geschirr

2.1 Die Arbeitsflachen fir die Zubereitung der Lebensmittel missen aus glattem,
abwaschbarem und leicht zu reinigendem Material bestehen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Arbeitsplatze bzw. -gerate (Griller, Pfannen, Friteusen, etc.) sind
geschitzt 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 ordnungsgemald 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 Dbei gleichzeitigem Hantieren mit offener Rohware und fertigen Speisen (rohes
Fleisch/Speck, Kase/Eier, Gemiise/Fleischwaren, etc.) erforderlich.

Fur die Aufnahme der Einweghandtticher sind entsprechende Behalter aufzustellen.

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

2.5 Fur die Reinigung der Glaser sowie des Geschirres sind

e eine entsprechende Anzahl von Spilmaschinen mit Heillwasser und entsprechender
Reinigungs- und Desinfektionswirkung.

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

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

2.7 Im Bereich der Zubereitung sind fur die Reinigung der Arbeitsgerate und Arbeitsflachen
Einwegtlcher zu verwenden.
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Beforderung/Lagerung/Verarbeitung/Verkauf

Bei der Anlieferung ist auf die Einhaltung der Kuhlkette sowie auf saubere geschlossene
Behalter zu achten.  Fir die Lagerung von leicht verderblichen Lebensmitteln sind
ausreichende Kuhlmdglichkeiten vorzusehen:

Fisch (frisch) maximal + 2° C

Frischfleisch, Geflugel, rohe Bratwirstel | 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

Tiefkihlware mindestens - 18° C

e Zur Uberwachung der Temperatur ist ein entsprechendes Handthermometer
notwendig.

Die Lebensmittel mussen 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 (Geflugel, Fleisch, etc.) hat gekiihlt und in hygienisch
einwandfreien Behaltern bzw. Verarbeitungsraumen zu erfolgen

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

Keinesfalls darf das Aufstecken von gewlrzten Hihnern im Freien erfolgen sondern
hat an einem eigenen Arbeitsplatz zu geschehen!!! Unverpacktes, rohes Geflugel 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 vollstandig 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 Tortenflllungen), da das Risiko einer
Salmonellenkontamination nicht hintangehalten werden kann (siehe Pkt. 4.8) — dies gilt
auch fir mitgebrachte Mehlspeisen!!!

Zum Verkauf bestimmte, unverpackte Lebensmittel (z.B. Fleischwaren, Brote,
Aufstriche, Mehlspeisen, etc.) sind vor hygienisch nachteiliger Beeinflussung wie durch
Sprechen, Anhusten, Niesen, Beriihrung 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. Weinsteinsaurel6ésung aufzubewahren sind.

Softeisautomaten sind hinsichtlich der Kiihltemperatur im Vorratsbehalter (maximal +4°C)
regelméaliig zu Uberprufen. Reinigung und Desinfektion der gesamten Maschine sind
mindestens taglich vorzunehmen.
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4. Personalhygiene/Hygieneschulung
(dient gleichzeitig als Unterlage zur Personalhygieneschulung)

4.1 Alle Personen sind entsprechend lIhrer Tatigkeit in Fragen der Lebensmittelhygiene zu
unterrichten. Der Nachweis dartiber ist am Veranstaltungsort zur Einsichtnahme der
Kontrollorgane bereit zu halten.

Es ist ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit einzuhalten.
Auf Grund der sensiblen Tatigkeit achten Personen, die Lebensmittel herstellen und
abgeben, sowie das Reinigungspersonal auf eine gute Hygiene (Haare, Fingernédgel usw.).

4.2 Bei der Verarbeitung und Ausgabe der Lebensmittel ist eine helle, kochfeste und saubere
Arbeitskleidung (Mantel, Schiirze) und ein ausreichender Haarschutz erforderlich.
Wahrend der Zubereitung der Speisen dirfen weder Schmuck an Handen noch
Armbanduhren getragen werden.

4.3 Die mit der Herstellung oder Ausgabe von Speisen und Getranken beschaftigten Personen
miussen frei von Durchféllen bzw. ansteckenden und/oder ekelerregenden Krankheiten,
infizierten Wunden und dergleichen (z.B. Hautinfektionen, Geschwiiren, etc.) sein —
Beschaftigungsverbot!

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
Hande grundlich mit Flussigseife nur bei den dafiir vorgesehen Handwaschbecken zu
reinigen.

Bei Handwaschbecken mit mechanischen Armaturen sind diese nach dem Héandewaschen
mit einem Papierhandtuch zu betétigen.

Zum Trocknen der Hande sind Einweghandtiicher zu verwenden.

Bei den Handwaschbecken sind die Seifenspender sowie Einmalhandtuchbehélter
regelmaRig nachzufullen.

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 Desinfektionstatigkeiten dirfen Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflusst werden.

4.8 Schmierkontamination

Eine Schmierkontamination bedeutet, dass Keime von Gegenstanden, Lebensmitteln oder
durch den Menschen (Hande, Haare, Bekleidung, etc..) auf Lebensmittel Ubertragen
werden.

Salmonellen z.B. kdnnen Uber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemal gereinigte
Schneidebretter, Messer, Hande, Spillappen usw. von rohem Gefligel und Eier auf andere
nicht erhitzte Lebensmittel Ubertragen werden (z.B. beim Salatschneiden).

Solche Schmierkontaminationen sind eine h&ufige Ursache fir Salmonellenerkrankungen.
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5. Reinigung/Desinfektion

5.1 Die Arbeitsflachen einschlielich angrenzender Wéande sind nach Bedarf, mindestens
jedoch taglich nach Betriebsschluss zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren.
Empfehlenswert ist die Verwendung eines Schnelldesinfektionsmittels auf Alkoholbasis!

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

5.2 Der FulRBboden in der Kuche und anderen Be- und Verarbeitungsraumen, in denen mit
Lebensmitteln manipuliert wird, ist mindestens einmal taglich grindlich (nass) zu reinigen.

5.3 Die Kuhleinrichtungen und Kuhlrdume sind sauber zu halten und bei Notwendigkeit zu
reinigen und zu desinfizieren.

6. Eigenkontrolle/Schadlingsvorbeugung 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 Schadlingsbefall zu kontrollieren.
6.3 Tierische Schadlinge sind wirksam zu bekampfen.

6.4 Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel gelangen.

7. Abfalle/Sanitarbereich

7.1 Zur Aufnahme der Abfalle sind verschlieBbare Behalter in ausreichender Anzahl
aufzustellen. Die Deckel sind nach Mdglichkeit mit FuRbedienung auszustatten. Die
Behéaltnisse mussen in einwandfreiem Zustand gehalten werden, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

7.2 Die Abfalle sind mindestens taglich aus dem Zubereitungsbereich zu entfernen.

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

7.4 Alle anfallenden Abwasser (Fékalwésser, Kiichenwésser, etc.) sind im
Einvernehmen mit dem 6rtlich zustdndigen Kanalisationsunternehmen wéhrend der
Betriebszeiten in die nidchstgelegene kommunale Kl&ranlage oder Verbandsklaranlage oder
Senkgrubentibernahmestelle ordnungsgemaR zu entsorgen.
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CCP Anlieferung

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

Frischfleisch, Geflugel, rohe Bratwirstel maximal + 4° C

Milchprodukte, Cremetorten, Wurstwaren, maximal + 7° C bzw. die auf dem Produkt
Speiseeis mindestens - 5° C

Tiefklhlware mindestens - 18° C

Bitte ausfiillen:

Datum/Uhrzeit Ware Lieferant Temperatur Unterschrift

CCP Lagerung

Uhrzeit | Kihischrank: | Kuahlschrank: Kihlwagen: Tiefkuhltruhe: MaRnahmen
Wiirstel Fleisch Gefllgel, 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
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CP Reinigung, Desinfektion

Gerét, Bereich Mittel Konzentration Einwirkzeit Unterschrift
Arbeitsflachen R
Werkzeug: R

Messer, Gabeln,
Schneidebretter

D
Behalter R
D
Armaturen R
D

Dokumentation der Personalhygieneschulung
(laut Vorgabe von Pkt. 4.1)

Mit der Unterschrift wird bestétigt, dass die angefihrten 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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