Beilage 1a

BEISPIELE AUS DER GUTEN HYGIENEPRAXIS IN EINEM
EINZELHANDELSUNTERNEHMEN

Inhalt:
1. Umgang mit sensiblen Lebensmitteln und Speisen
2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln
3. Abgabe warmer Speisen
4. Umgang mit Verpackungsmaterialien
5. Reinigungstlicher (,,Hangerl“, Schwammtiicher, Schwamme)
6. Verhindern von Keimverschleppung
7. Reinigung und Desinfektion
8. ,Reine”und ,unreine” Bereiche / Tatigkeiten
9. Topfpflanzen und Haustiere
10. Kuhlkette
11. Umgang mit Schankanlagen
12. Geschirrwaschmaschine
13. Prifung von Prifmitteln
1. Umgang mit sensiblen Lebensmitteln und Speisen:

Ein ,,sensibles” Lebensmittel ist ein Lebensmittel, das bei unsachgemaler Handha-
bung und/oder Zubereitung eine Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen
kann. Im Rahmen der GHP ist ein allfalliger Erhitzungsprozess eines sensiblen Le-
bensmittels genau zu beschreiben und das notwendige Temperatur-Zeit-Verhaltnis
oder andere Prufparameter (z.B. Aufwallen, Einstichprobe bei Kuchen) im Rezept
festzulegen.

a. Eiund Eiprodukte
Rohe Hiihnereier werden vorzugsweise bei konstanter Temperatur aufbewahrt und
beférdert. Es wird empfohlen, sie nach Mdéglichkeit bei Temperaturen zwischen +5°C
und +8°C zu lagern.

Da sowohl die Schale als auch der Inhalt der Eier mit Salmonellen belastet sein kon-
nen, ist fir das Aufschlagen von Eiern ein eigener Aufschlagplatz (auch temporar
moglich) vorzusehen.

Beim Aufschlagen der Eier wird darauf geachtet, dass weder die Eierschalen noch der
Eierinhalt noch die Transportbehalter und Verpackungen mit anderen Lebensmitteln
in Berlihrung kommen. Sowohl die Eierschalen als auch das Verpackungsmaterial
werden unverziglich entsorgt. Die aufgeschlagenen Eier (Dotter, EiweiR, Vollei) wer-
den sofort verarbeitet oder unverziglich gekihlt und innerhalb von 24 Stunden ver-
arbeitet. Flr eine langere Aufbewahrung werden diese tiefgekihlt. Knick- und Bruch-
eier werden nicht verwendet.
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Nach durchgefihrter Tatigkeit werden der Aufschlagplatz, die Arbeitsgeratschaften
und die Hande unverziglich gereinigt und desinfiziert.

Fiir die Zubereitung von Erzeugnissen, bei denen Eier verwendet und die vor dem
Verzehr nicht durcherhitzt werden (z.B. Tiramisu, Cremen, Carbonara-Sauce,
Eisparfait etc.), ist pasteurisiertes Ei einzusetzen.

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.

Werden rohe Eier fir heil hergestellte Speisen wie Puddings, Cremen und Saucen
verwendet, muss im Rahmen des Erhitzungsprozesses bei der Zubereitung eine Kern-
temperatur von 75 °C erreicht werden. Dies ist jedenfalls zu tberprifen (Sichtkontrol-
le des Aufwallens oder Kontrolle durch Thermometer). Alternativ kann im Rezept ein
entsprechendes Zeit-/Temperaturverhaltnis bei der Erhitzung, z.B. bei Knédeln, vor-
geschrieben werden.

Bei der Herstellung von Panade mit Ei wird auf eine raschest mogliche Verarbeitung
geachtet. Bereits verwendete Panierflussigkeit, verwendetes Mehl und verwendete
Brosel sind gekiihlt aufzubewahren und dirfen nur innerhalb eines Zeitraumes von
12 Stunden wieder verwendet werden.

b. rohes Faschiertes, Gefliigel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen:
Frisches Fleisch von Tieren ist im Inneren keimfrei. An der Oberflache hingegen be-
finden sich durch den Schlachtvorgang und die nachfolgenden Tatigkeiten Mikroor-
ganismen, unter denen auch Krankheitserreger sein kénnen (z.B. Salmonellen und
andere Darmbakterien wie E. coli, Campylobacter und dergleichen, Listerien, Staphy-
lokokken etc.).

Rohes Faschiertes, Gefliigel, Fisch und halbgegarte Fleischspeisen sind fiir das Auftre-
ten und die Vermehrung solcher Keime besonders anfallig und bediirfen daher sehr
sorgfaltiger Handhabung.

Bei Faschiertem besteht aufgrund der groBen Oberflache und der zum Teil zerstérten
Zellstruktur ein wesentlich groReres Risiko. Durch den Vermischungsprozess kommt
es zur Verteilung von Keimen im gesamten Produkt.

Faschiertes darf daher nur aus frischen, durchgekihlten Fleischstliicken hergestellt

werden. Die Qualitat dieser Fleischstiicke muss einwandfrei sein (sensorischen Pri-
fung, z.B. auf Aussehen, Geruch, Konsistenz).
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Abschnitte fallen durch Entfernung derjenigen Teile eines Fleischstilickes (z.B. Binde-
gewebe, Sehnen, angetrocknete Oberflachen) an, die qualitativ flr die vorgesehene
Verwendung des Fleisches nicht geeignet sind. Abschnitte werden zur Herstellung
von Faschiertem nicht verwendet.

Stlicke reinen Muskelfleisches, die z.B. bei der Verkaufsvorbereitung (Aufschneiden
von Schnitzeln, etc.) anfallen, konnen jedoch fir die Herstellung von Faschiertem und
Fleischzubereitungen verwendet werden.

Beim Verarbeiten von Faschiertem, Geflligel und Fisch ist darauf zu achten, dass die
Stiicke gut durcherhitzt werden. Der Kontakt von Geraten (Schneidbretter, Messer,
etc.), die mit rohem Faschierten, rohem Gefllgelfleisch oder rohem Fisch in Beriih-
rung gekommen sind, mit anderen Lebensmitteln, die in weiterer Folge nicht
durcherhitzt werden, ist zu verhindern. Nach dem Umgang mit rohem Faschiertem,
Gefligel und Fisch bzw. den dabei verwendeten Geraten sind jedenfalls die Hande zu
reinigen und zu desinfizieren.

Besondere Anforderungen an das Ausgangsprodukt hinsichtlich der Frische ist auch
bei speziellen Fleischgerichten, wo beim Zubereitungsvorgang keine vollstandige
Durcherhitzung erfolgt, wie z.B. roast beef, erforderlich.

c. Kebab:
Kebab-SpieRe sind grundsatzlich gekihlt oder tiefgekihlt zu lagern. Bei der Verabrei-
chung an den Konsumenten ist darauf zu achten, dass nur gut durcherhitzte Stiicke
abgegeben werden.

d. Frittierfett:
Es wird darauf geachtet, dass Frittierfett (-6l) nicht Gber 175 ° C erhitzt wird. In Ver-
wendung stehendes Fett (Ol) wird mindestens 1x an jedem Verwendungstag auf ein-
wandfreie Beschaffenheit geprift (Geruchsproben; nach Moglichkeit das kalte Fett
auch kosten). Bei Auftreten von Geruchs-, Geschmacks- oder optischen Abweichun-
gen ist das gesamte Fett (Ol) auszutauschen. Ebenso, wenn an den frittierten Pro-
dukten Geruchs- oder Geschmacksabweichungen auftreten.

e. Zubereitete Salate:
Es wird darauf geachtet, dass Kartoffelsalat bei der Herstellung entsprechend gesau-
ert und nach Moglichkeit am Tag der Herstellung verbraucht, oder unmittelbar nach
der Herstellung gekihlt (maximal +8°C) gelagert wird.
Zubereitete Salate, die in Salatbuffets langer als 2 Stunden lang angeboten werden,
sind gekiihlt zu halten.
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2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln:

Werden kihlpflichtige Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt,
sind sie ausschliefRlich im Kihlraum, im Kihlschrank oder sonstigen Kiihleinrichtun-
gen oder im Mikrowellenherd aufzutauen. Nicht kiihlpflichtige Lebensmittel, wie z.B.
Brot oder Geback kénnen auch bei Zimmertemperatur aufgetaut werden.
Tiefgefrorene Lebensmittel, die unbeabsichtigt — z.B. durch einen Ausfall des Kiihlge-
rates — antauen oder auftauen, dirfen ohne unverziiglichen weiteren Verarbeitungs-
schritt nicht wieder tiefgefroren werden.

Beim Auftauen von z.B. rohem Fleisch, Fisch, Meeresfriichten oder Faschiertem ist
besonders darauf zu achten, dass es zu keinem Kontakt der Auftauflissigkeit mit an-
deren Lebensmitteln kommt (gesondertes GefaR). Dieses Gefall muss anschlieRend
grindlich gereinigt und desinfiziert werden.

3. Abgabe warmer Speisen:
Alle Speisen, die zum warmen Verzehr angeboten werden, sind entsprechend der
Guten Herstellungspraxis zuzubereiten.

4. Umgang mit Verpackungsmaterialien

Gebrauchte Verpackungsmaterialien diirfen nicht in einer Weise wieder verwendet
werden, die Lebensmittel nachteilig beeinflusst. So sind z.B. Kartonagen von Bananen
und Zitrusfrichten oder Salatsteigen etc. nicht zur Aufbewahrung anderer unverpack-
ter Lebensmittel, die dadurch nachteilig beeinflusst werden kdnnten, geeignet. Ein-
weg-Gebinde, die leicht zu reinigen, gegebenenfalls zu desinfizieren und geeignet
sind (z.B. Glaser, Kunststoffkiibel), kénnen zur Aufbewahrung von Lebensmitteln
verwendet werden.

Gegenstande und Verpackungen, die auf dem Boden abgestellt waren oder dafir
vorgesehen sind (z.B. Salatkisten vom Feld), dirfen nicht direkt mit einer Arbeitsfla-
che im Berlihrung kommen, auf der Lebensmittel be- oder verarbeitet werden.

Getrankeflaschen sind nicht fiir die Aufbewahrung von Nicht-Lebensmitteln (z.B. Rei-
nigungsmitteln) zu verwenden.

Verpackungsmaterialien sollten hygienisch einwandfrei gelagert und vor Kontamina-
tion (z.B. durch Spritzwasser) geschiitzt werden.

5. Reinigungstiicher (,,Hangerl”, Schwammtiicher, Schwamme)

Grundsatzlich wird empfohlen, Einwegtlicher zu verwenden. Dort, wo Mehrweg-
Reinigungstiicher unvermeidbar sind, ist besondere Vorsicht geboten:
Reinigungsticher (,Hangerl“, Schwammtlicher, Schwamme) stellen eine groRe Ge-
fahrenquelle dar. Insbesondere die Kombination von Feuchtigkeit, Raumtemperatur,
Nahrstoffen und Zeit fordern das Keimwachstum. Um dies zu verhindern, werden
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gebrauchte Reinigungstlicher regelmallig gegen saubere Reinigungstlicher ausge-
tauscht.

Es empfiehlt sich, fiir unterschiedliche Reinigungsvorgange Tlcher mit unterschiedli-
chen Farben zu verwenden, um Kreuzkontaminationen zu verhindern.

6. Verhindern von Keimverschleppung

Rohe Lebensmittel, wie z.B. Eier, roher Fisch, rohes Fleisch und rohes Gefliigel kon-
nen in gehobenem Ausmal} mit Keimen belastet sein.

Es wird besonders darauf geachtet, dass diese Waren nicht direkt oder indirekt mit
essfertigen Lebensmitteln in Beriihrung kommen und diese mit Keimen belasten.
Fertigprodukte und Rohstoffe sind daher getrennt zu lagern oder eine Kontamination
durch entsprechende Vorkehrungen z.B. durch Umhiillung zu vermeiden (Beispiel:
vacuum-verpacktes rohes Fleisch oder rohe Eier im dicht schlieBenden Behalter).

Werkzeuge (z.B. Schneidebretter, Messer), die flr die Bearbeitung der genannten
Rohstoffe verwendet wurden, werden unverziglich grindlich gereinigt, erforderli-
chenfalls desinfiziert und keinesfalls ohne vorherige Zwischenreinigung / Desinfektion
fir andere Tatigkeiten verwendet. Es wird empfohlen, Werkzeuge fiir die Bearbeitung
dieser rohen Lebensmittel fir keine andere Tatigkeit zu verwenden und z.B. durch
farbliche Unterschiede (andersfarbiger Griff, etc.) von anderen Geraten abzuheben.

Nach Umgang mit diesen rohen Lebensmitteln sind die Hande zu reinigen und zu des-
infizieren.

7. Reinigung und Desinfektion

Bei der Anwendung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ist auf die erforderliche
Dosierung (Konzentration), Temperatur und Einwirkzeit Bedacht zu nehmen.

Die Angaben des Herstellers des Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittels (z.B. Nachsp-
len mit Trinkwasser) sind einzuhalten.

Es muss ein Waschbecken vorhanden sein. Zum Zwecke des hygienischen Handerei-
nigens ist dieses Becken stets frei von Geratschaften zu halten. In Betrieben, wo es
die raumliche Situation zuldsst, ist zusatzlich zum Waschbecken ein eigenes Hand-
waschbecken vorzusehen. Bei Um- oder Neubauten des entsprechenden Bereiches
sind jedenfalls ein Waschbecken und ein Handwaschbecken vorzusehen.

Es missen Mittel zum hygienischen Handewaschen und —trocknen und - beim Um-
gang mit unverpackten sensiblen Lebensmitteln - auch zum Desinfizieren vorhanden
sein.

Gerate fir die Reinigung von Boden und Wanden (Birsten, Wischer und dhnliches),

sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden in einem eigenen Bereich, nach
Moglichkeit in einem eigenen Schrank oder Raum, aufbewahrt.
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Reinigungsgerdte und Reinigungsutensilien sind regelmallig zu warten und in hygie-
nisch einwandfreiem Zustand zu halten.

8. »Reine” und ,,unreine” Bereiche / Tatigkeiten

Eine Trennung von reinen und unreinen Bereichen sowie reinen (z.B. Bearbeitung von
Lebensmitteln) und unreinen Tatigkeiten (z.B. allgemeine Reinigungsarbeiten, Ge-
schirrwaschen, Abfall entsorgen) muss entweder raumlich oder zeitlich erfolgen.

9. Topfpflanzen und Haustiere

Sind in einem Einzelhandelsunternehmen oder Lokal Topfpflanzen vorhanden, z.B.
zur Dekoration im Personalraum (Zierpflanzen) oder zum Verkauf im Verkaufsraum
(wie etwa Gewdrz-Krauter), so muss darauf geachtet werden, dass dadurch keine
Kontamination von Lebensmitteln erfolgen kann. In Bereichen, in denen be- und ver-
arbeitet wird, dirfen Topfpflanzen nicht aufgestellt werden.

Es muss sicher gestellt sein, dass Haustiere keinen Zugang zu Raumen haben, in de-
nen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder gelagert werden, ausgenommen die
zustandige Behorde gestattet dies in Sonderfallen dort, wo ein solcher Zugang zu
keiner Kontamination von Lebensmitteln fuhrt.

10. Kiihlkette

Es ist darauf zu achten, dass bei Lebensmitteln, die gekihlt oder tiefgekihlt gelagert
werden missen, die Kiihlkette nur in einem aus praktischen Griinden erforderlichen
Ausmal’ und nur fiir begrenzte Zeit unterbrochen wird. Bereits beim Wareneingang
sind diese Lebensmittel regelmaliig einer stichprobenartigen Temperaturiiberprifung
zu unterziehen. Die Funktionstlichtigkeit der Kihleinrichtungen wird regelmaRig
Uberprift. Sind fur verschiedene Lebensmittel, die in der gleichen Kiuhleinrichtung
gelagert werden, unterschiedliche Temperaturen vorgegeben, so ist die Kiihleinrich-
tung auf die niedrigste Temperatur im geforderten Bereich einzustellen.

Es empfiehlt sich, wenn moglich Lebensmittel mit gleichen Temperaturvorgaben ge-
meinsam in einer Kihleinrichtung zu lagern, sofern sie einander nicht nachteilig be-
einflussen.

Folgende maximale Produkt-Temperaturen werden fir den Gastronomiebereich
empfohlen bzw. sind fiir die anderen Einzelhandelsunternehmen verpflichtend:

- Fleisch von Gefliigel, Kaninchen und Kleinwild +4°C
- Fleisch von anderen Tieren +7°C
- Innereien +3°C
- rohes Faschiertes +4°C
- rohe Fische und Fischereierzeugnisse Schmelzeis-Temperatur
- gegarte, gekihlte Krebs- und Weichtiererzeugnisse Schmelzeis-Temperatur
- Tiefkuhlprodukte -18°C
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Malgebend ist die Produkttemperatur und nicht die Umgebungstemperatur. Wah-
rend der Bearbeitung verstehen sich die oben angegebenen Temperaturen als Pro-
dukt-Innentemperaturen.

Fiir andere Lebensmittel, die kiihl oder gekiihlt gelagert werden missen, ist der vom
Hersteller auf der Verpackung angegebene Temperaturbereich der Lagerung einzu-
halten. Siehe dazu auch Beilagen 1443, 15a und 16a.

Es darf jedoch fiir begrenzte Zeit von den Temperaturvorgaben abgewichen werden,
sofern dies aus praktischen Griinden bei der Zubereitung, Beférderung und Lagerung
sowie beim Feilhalten und beim Servieren von Lebensmitteln erforderlich ist und die
Gesundheit des Verbrauchers dadurch nicht gefahrdet wird.

Jedes Unternehmen setzt fir sich einen Uber den angegebenen Soll-Temperaturen
liegenden Toleranzbereich fest, bei dessen Uberschreiten die Ware nicht mehr {iber-
nommen bzw. in Verkehr gebracht wird (Grenzwert). In der Arbeitsanweisung fiir die
Warenannahme ist festzuhalten, mit welchem Gerat auf welche Weise kontrolliert
wird. Beispiele dazu bieten die Anlagen 14 bis 16a.

11. Umgang mit Schankanlagen
Vor dem Kontakt mit Oberflachen, die mit dem Getrank in Berithrung kommen (z.B.
SchankgefaRe, Zapfhahn, ...) sind die Hande griindlich zu reinigen.

Zapfhahne sind nicht an der Tille anzufassen und nicht mit schmutzigem Lappen ab-
zuwischen (Verunreinigungsgefahr fiir Schankanlage und Getranke!).

Verschittetes oder verspritztes Getrank ist unverziiglich aufzuwischen bzw. zu besei-
tigen.

Vor sehr langen Schankpausen bzw. Stilllegung sind die Getrankeleitungen nach Mog-
lichkeit zu reinigen. An Stelle der Reinigung kdnnen diese auch mit Wasser gefillt
oder abgeschlossen unter CO2-Atmosphare gehalten werden.

Getranke in den Leitungen vom Getrankebehalter sind bis zum Zapfhahn maoglichst
kiihl zu halten, damit eine Vermehrung von Mikroorganismen hintangehalten wird.

Betreffend Details zur Reinigung und Desinfizierung von Schankanlagen siehe auch
Beilage 6.

12. Geschirrwaschmaschine:

Wenn Geschirrwaschmaschinen eingesetzt werden ist darauf zu achten, Gerate zu
verwenden, die eine Temperatur von 65°C einhalten kénnen. Werden gewerbliche
Geschirrwaschmaschinen (nicht Haushaltsgerate) eingesetzt, sollte die Nachspiltem-
peratur mindestens 80°C betragen.
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Priifung von Priifmitteln

Fiir viele MaBnahmen im Rahmen der Guten Hygienepraxis sind verschiedene Prif-
mittel einzusetzen. Deren Funktionstilichtigkeit ist regelmaRig zu Uberprifen (z.B.
Thermometer: Messung in Eiswasser ca. 0°C, Messung in kochendem Wasser ca.
100°C; das Thermometer muss beide Werte richtig anzeigen). Die Uberpriifung ist,
wenn moglich, zu dokumentieren.
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Beilage 1b

Zusatzliche Anforderungen
aus der Guten Hygienepraxis
flir Betriebe mit umfangreichem Speiseangebot

Flir Betriebe mit umfangreichem Speisenangebot gelten zusatzlich die folgenden An-
forderungen:

Inhaltsverzeichnis:

Raumlichkeiten
Verhinderung von Keimverschleppung
Einrichtung, Gerate, Geschirr
Empfohlene Reinigungsintervalle
Lagerung von Lebensmitteln
Gute Hygienepraxis in der Kiiche
o Verkosten
o Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln
o Behandlung spezieller Lebensmittel
o Behandlung von Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand be-
stimmt sind
o Behandlung von Speisen, die zum Verkehr im kalten Zustand bestimmt
sind

ouneswWNE

1. Raumlichkeiten:

In der Kiiche sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichen-
der Zahl vorhanden. Diese sind nach Mdéglichkeit mit Armaturen auszustatten, die
nicht mit der Hand betatigt werden kénnen (z.B. Anndherungsschaltung, Ful3- oder
Kniebedienung).

Bei Neu- oder Umbauten sind die Waschbecken jedenfalls mit solchen Armaturen
auszustatten. Es werden Warmwasser, sowie Seifenspender (Flissigseife und Desin-
fektionsmittel) und geeignete Einmalhandtiicher angeboten.

Unter Berticksichtigung der baulichen Mdéglichkeiten (jedenfalls bei Neubauten) sind
getrennte Personal- und Gastetoiletten einzurichten.

Es ist fir angemessene Umkleidemadglichkeiten zu sorgen.

Fir Arbeits- und Privatkleidung sind jeweils getrennte Aufbewahrungsplatze vorzuse-
hen.
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2. Verhinderung von Keimverschleppung:

In der Kiiche, aber auch in allen anderen dazugehdrigen Betriebs- und Vorratsrau-
men, ist vorzusorgen, dass Lebensmittel nicht hygienisch nachteilig beeinflusst wer-
den kénnen. Dies gilt insbesondere fiir die Verarbeitung und Lagerung von rohem
Fleisch, rohem Gefllgel, rohem Wild, rohem Fisch, rohen Schalen- und Krustentieren
sowie ungewaschenem rohen Gemiuse und rohen Eiern.

Es wird empfohlen, bestimmten Lebensmitteln (roher Fisch, rohes Fleisch, rohes Ge-
fligel) Arbeitsgerate in jeweils verschiedenen Farben zuzuordnen (z.B. blau flir rohen
Fisch, rot fir rohes Fleisch, gelb fiir rohes Geflligel). Nach Maoglichkeit sind fiir diese
Lebensmittel eigene Arbeitsplatze und eigene Arbeitsgerate vorhanden.

Wenn dies nicht moglich ist, konnen diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz, je-
doch zeitlich streng getrennt, verarbeitet werden. In diesem Fall miissen Arbeitsplat-
ze und Gerate nach jeder Verarbeitung der genannten Lebensmittel griindlich gerei-
nigt und gegebenenfalls desinfiziert werden. Diese Anforderungen gelten selbstver-
standlich nicht fur die gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

3. Einrichtung, Gerate, Geschirr:
Arbeitsflachen bestehen aus rostfreiem Stahl, Kunststoff oder Stein.

In der Mehlspeiskiiche kénnen fiir die Teigzubereitung Arbeitsflachen aus Holz ver-
wendet werden. Diese Arbeitsflachen bestehen aus glattem und fugenfreien Hart-
holz. Alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Geschirr sind leicht zu reinigen
und weisen keine Beschadigungen auf, die Lebensmittel beeintrachtigen kénnen.

4. Empfohlene Reinigungsintervalle:

< Arbeitsflachen einschliellich der angrenzenden Wande: Entsprechend den Ar-
beitsgangen

«»  Kuhlschranke und Kiihlraume: so oft als notwenig, mind. jedoch einmal
monatlich nass

s Tiefkihleinrichtungen: zumindest einmal jahrlich (abtauen, reinigen und desin-
fizieren)

< FuBboden im Kiichenbereich: zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Bedarf
und Arbeitseinteilung auch mehrmals taglich nass

5. Lagerung von Lebensmitteln:

Bei der Ausfiihrung und Montage von Regalen ist darauf zu achten, dass eine ord-
nungsgemalle Reinigung erfolgen kann.
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Auch bei gekihlter Lagerung ist streng darauf zu achten, dass sich Lebensmittel ge-
genseitig nicht hygienisch nachteilig beeinflussen kénnen.

Wenn fiir die Aufbewahrung nachstehender Lebensmittel kein eigener Kiihlschrank
oder Kiihlraum vorhanden ist, wird durch eine entsprechende Verpackung, Abde-
ckung oder raumliche Trennung vorgesorgt, dass sich die gelagerten Lebensmittel
nicht gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen.

5
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fertig zubereitete Speisen

unverpacktes Fleisch

rohes Gefllgel

rohes Wild

rohe Eier

Obst und Gemise in ungereinigtem Zustand — sofern dieses gekuhlt aufbewahrt
wird.
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Gefligel im Federkleid und Wild in der Decke werden getrennt von anderen Lebens-
mitteln gelagert.

Bei der Aufbewahrung von Lebensmitteln in Regalen ist darauf zu achten, dass keine
negative Beeinflussung oder Kontamination der in den unteren Etagen gelagerten
Lebensmittel durch dariiber gelagerte Waren erfolgt.

Retourware, bzw. ausgeschiedene Ware ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu
lagern und eindeutig zu kennzeichnen (z.B. ,,Ware nicht zum Verkehr bestimmt*).

o Gute Hygienepraxis in der Kiiche:
Verkosten:
Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden.

o Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln:
Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieRendem Durchgaren
empfiehlt sich vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleisch-
sticken. Werden Lebensmittel in einem Zuge aufgetaut und durcherhitzt, er-
folgt dies direkt aus dem tiefgefrorenen Zustand heraus in heillem Fett, ko-
chendem Wasser, mit HeiRdampf, heiBer Luft oder im Mikrowellenherd. Auch
Druckkochgerate und Konvektomaten sind zum Auftauen und Durcherhitzen
von Lebensmitteln geeignet.

o Behandlung spezieller Lebensmittel:

Hartgekochte Eier und gekochte Kartoffeln werden gekihlt aufbewahrt. In ge-
schaltem Zustand sind sie innerhalb von 24 Stunden zu verwenden.
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Fiir die Zubereitung von Fleischsalaten, Gemusesalaten und dhnlichen Gerich-
ten mit Majonase empfiehlt sich die Verwendung industriell erzeugter Majo-
nase.

Wird Majonase selbst hergestellt, muss diese ausreichend gesduert werden
(pH-Wert unter 4,5). Es wird empfohlen, zur Herstellung pasteurisierten Eidot-
ter zu verwenden.

o Behandlung von Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt
sind:
+»* Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heill wie moglich,
jedenfalls aber bei Temperaturen tGber 70°C gehalten. Eine kurzfristige
Temperaturunterschreitung kann toleriert werden, sofern die Lebensmit-
telsicherheit gewahrt bleibt.

¢ Speisen die nicht unmittelbar verzehrt werden, werden rasch auf 0 —4°C
(Toleranz bis 6°C) abgekihlt (moglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei
dieser Temperatur gelagert.

%* Geklhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals durcherhitzt, wobei eine
Kerntemperatur von mindestens 75°C fiir mehrere Minuten erreicht wer-
den muss.

o Behandlung von Speisen, die zum Verkehr im kalten Zustand bestimmt sind:
s Auf heiRem Wege hergestellte, leicht verderbliche Speisen (Puddings,
Cremen) werden nach Fertigstellung unverziiglich abgekdihlt.

+ Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach Fertigstel-
lung gekihlt aufbewahrt.

Werden Lebensmittel selbst tiefgekiihlt, wird empfohlen, das Einfrierdatum und
— falls von aulRen nicht erkennbar — dem Inhalt auf der Packung zu kennzeichnen.
Die Ware muss moglichst rasch auf die erforderliche Temperatur von -18 °C oder
darunter abgekiihlt werden. Es empfiehlt sich, Lebensmittel in kleineren Portio-
nen einzufrieren, um die Einfrierdauer kurz zu halten.

Lebensmittel die anschlieBend tiefgekihlt in Verkehr gebracht werden, miissen
entsprechend der Tiefkiihlverordnung gekennzeichnet werden.

o Reinigung und Desinfektion von Schlagobersautomaten
Schlagobersautomaten sind taglich nach Betriebsschluss zu entleeren und ge-
mal} der Reinigungs- und Desinfektionsvorschriften des Gerateherstellers so-
wie der Gebrauchsanweisung des Reinigungs- und Desinfektionsmittels zu rei-
nigen und zu desinfizieren.

Seite 28 von 104



Der Reinigungsvorgang umfasst bei elektrischen Schlagobersautomaten jeden-

falls folgende Schritte:

1. Entleeren desim Gerat verbliebenen Obers.

2. Allfallige Demontage und Reinigung von Garniertiille, Absaugrohr bzw. —
schlauch, Sahnebehalter und Regulierventil mittels warmen Wassers.

3. Gerat wieder zusammensetzen, mit warmem Wasser befillen und dieses
durch das Gerat pumpen.

4. Gerat mit heiRem Wasser sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel
befillen und nochmals durchspiilen.

5. Gerat mit kaltem Wasser befiillen und griindlich durchspiilen.
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