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Wir wollen Sie unterstiitzen!

Die INTERGAST und ihre Partner wollen Sie bei der Umsetzung des Hygienerechts unterstiitzen. Aus
diesem Grund haben wir fiir Sie im Jahr 2006 ein praxisorientiertes Handbuch geschrieben, aus dem
Sie alle notwendigen Informationen fiir Ihren Betrieb entnehmen kénnen. Denn wir sind der Meinung,
dass es zu unserem Service gehdrt, Sie in allen Bereichen des Betriebsablaufes, besonders im
Zusammenhang mit Lebensmitteln, zu unterstiitzen.

Da das Lebensmittelrecht standigen Anderungen unterworfen ist, war nach der letzten Aktualisierung
2010 wiederrum ein Update erforderlich. Unter anderem werden jetzt die Vorgaben zur
Allergenkennzeichnung bei loser Ware beriicksichtigt.

Das Handbuch ist speziell auf lhre Belange zugeschnitten. Es beantwortet |hre Fragen zur
Lebensmittelhygiene und gibt Ihnen das Material an die Hand, um ein HACCP-System, aufzubauen
und auf dem neusten Stand zu halten. Dabei haben wir uns auf das Wesentliche konzentriert, damit
Sie praxisnah das geforderte HACCP-System Uberpriifen und aktualisieren konnen.

Das Handbuch beinhaltet fiir die Basishygiene und das HACCP-System alle notwendigen Nachweise,
erklart detailliert, welche Hygienemalnahmen durchzufiihren sind und nennt lhnen auch die
wesentlichen Kontrollpunkte, die es zu beachten gilt. Dariiber hinaus erklart lhnen das Handbuch die
wichtigsten Hygieneregeln hinsichtlich der baulichen Anforderungen, der Reinigung, der
Schadlingsbekdampfung und der Abfallentsorgung. Weiterhin werden die Standards der
Personalhygiene und der Personalschulung beschrieben.

Sie finden in diesem Handbuch fiir alle erforderlichen Kontrolltatigkeiten Formblatter als
Kopiervorlage. Zusétzlich finden Sie Checklisten zur Analyse der Betriebshygiene, mit denen Sie sehr
schnell erkennen, ob lhr Betrieb alle Hygieneanforderungen erfiillt.

Wir denken, dass Sie mit dem Ihnen vorliegenden Praxishandbuch die Vorgaben des Hygienerechts
erfilllen und damit letztendlich auch die Zufriedenheit Ihrer Gaste steigern werden. Sollten Sie
weitere Fragen haben, insbesondere auch zur Personalschulung, wenden Sie sich bitte an Ihren
Intergast-Partner vor Ort, der Sie selbstverstandlich unterstiitzt.

Weitere Informationen erhalten Sie unter www.intergast.de oder bei Ihrem Intergast-Kundenberater.
Mit freundlichen GriiRen

INTERGAST GroRverbraucher-Service

Handelsgesellschaft mbH
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Was ist neu? -
Kurziiberblick iiber die wesentlichen Anderungen der rechtlichen Vorgaben seit
2010

Das 2004 verabschiedete Hygienerecht brachte zahlreiche Neuerungen mit sich: an die Stelle
nationaler Vorgaben traten europaeinheitliche Verordnungen, die weniger konkrete Vorgaben
machen, jedoch eindeutig das Ziel definieren, nur sichere Lebensmittel an den Gast abzugeben. Die
Pflichten zur Implementierung eines HACCP-Systems und zur Schulung des Personals sind nur zwei
Punkte aus der Liste der Verantwortungen.

Alle Vorgaben zur Erfiillung des Hygienerechts sind im Praxishandbuch dargestellt.

Doch das Lebensmittelrecht steht nicht still. Bereits 2010 wurde eine Aktualisierung dieses
Handbuches durchgefiihrt und ist nun wieder notwendig geworden.

Die Kennzeichnung von Lebensmitteln wurde Ende 2014 durch die sogenannte
Lebensmittelinformationsverordnung zahlreichen Neuerungen unterworfen. Davon sind nicht nur
vorverpackte Lebensmittel, sondern auch lose Waren und damit auch Speisen und Getranke in der
Gemeinschaftsverpflegung betroffen.

Ahnlich den Zusatzstoffen miissen Gaste nun auch iiber Allergene informiert werden, die in den
ausgegebenen Speisen und Getrdnken eingesetzt werden. Im Gegensatz zu Zusatzstoffen ist es
jedoch moglich die Gaste nicht nur schriftlich, sondern auch miindlich zu informieren. Es konnen
unterschiedliche Medien genutzt werden.

Die Kennzeichnung der Allergene muss nachvollziehbar sein und ist damit zu dokumentieren. Mit der
vorliegenden Aktualisierung stehen lhnen nun mehrere neue Checklisten und Formblatter zur
Verfiigung, mit denen Sie die Anforderungen zu Allergeninformation und Allergenmanagement
praxisnah umsetzen konnen. Das Formblatt zur internen Dokumentation ist so gestaltet, dass es
ebenfalls als Rezepturhandbuch genutzt werden kann und erfiillt damit mehrere Zwecke.

In anderen Bereichen des Handbuchs wurden kleinere Anderungen und Anpassungen vorgenommen.

Fiir den Reinigungsplan wurde in der Checkliste eine Tabelle eingefiigt, welche Reinigungszyklen zur
Orientierung genutzt werden kdnnen.

Fir Bio-Produkte wurde inzwischen ein einheitliches EU-Bio-Logo eingefiihrt und daher eingearbeitet.

Belehrungen nach dem Infektionsschutzgesetz sind nun nur noch alle zwei Jahre durchzufiihren und
nicht mehr jahrlich.

Alle relevanten Rechtsgrundlagen werden im Kapitel 7.1 aufgefiihrt. Auf die Bereitstellung von
Verordnungs- oder Gesetzestexten haben wir verzichtet, da inzwischen sowohl das EU- als auch das
deutsche Recht im Internet frei zuganglich sind. (siehe Kapitel 7.1) Unter den genannten
Internetadressen kdnnen Sie die jeweils aktuellste Version der Rechtstexte abrufen und laufen damit
nicht Gefahr bereits Giberholte Texte zu nutzen.

Die vorliegende Ausgabe bringt Sie in Sachen Lebensmittelhygiene und dariiber hinaus in weiteren
wichtigen Bereichen wieder auf den neusten Stand und versetzt Sie damit in die Lage, die aktuellen
Rechtsvorgaben in lhrem Betrieb umzusetzen.
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1 Das Hygienerecht

1  Das Hygienerecht und
dessen Auswirkungen auf
das Gastgewerbe bzw.
Anbieter von
Gemeinschaftsverpflegung

Die Verpflichtung zur Umsetzung eines
HACCP-Systems fiir Lebensmittelunternehmer
existiert bereits seit 1997. Die europaweite
Harmonisierung des Hygienerechts 2004
brachte damals zahlreiche Neuerungen.

Welche Gesetze, Verordnungen und Leitlinien
fur lhren Betrieb heute relevant sind, konnen
Sie in Kapitel 7 Rechtsgrundlagen und
Literatur nachlesen.

1.1  Welche Betriebe sind vom
Hygienerecht betroffen?

Alle Unternehmen, die mit Lebensmitteln
gewerbsmaBig umgehen, diese lagern,
transportieren, herstellen oder produzieren,
damit handeln und in Verkehr bringen,
unterliegen dem Hygienerecht.

Anbieter von  Gemeinschaftsverpflegung
miissen die Rechtsvorschriften in vollem
Umfang umsetzen. Unter Anbietern von
Gemeinschaftsverpflegung sind dabei
Einrichtungen jeder Art zu verstehen, in denen
im Rahmen einer gewerblichen Tatigkeit
Lebensmittel fiir den unmittelbaren Verzehr
durch den Endverbraucher zubereitet werden
wie Restaurants, Kantinen, Schulen,
Krankenhduser oder Catering-Unternehmen.
Je nach Lebensmittel, Vertriebsart und Kunde
sind unterschiedliche MaRnahmen erforder-
lich um die Lebensmittelsicherheit zu gewahr-
leisten. Ein Kioskbesitzer, der nur mit
verpackter Ware ohne Kiihlanforderung
handelt, muss weniger strenge Vorgaben
beachten als der Kiichenchef eines
Krankenhauses.

1.2  Wer tragt die Verantwortung?

Der Gesetzgeber legt die Verantwortung dafir,
dass die Lebensmittel einwandfrei sind, in die
Hande des Lebensmittelunternehmers und er
verpflichtet diesen, die Einhaltung der
rechtlichen Vorschriften auch zu tiberpriifen.

Anbieter von  Gemeinschaftsverpflegung
haften als Lebensmittelunternehmer fiir
einwandfreie Speisen und Getranke, die den
hygienischen Vorgaben und den
Anforderungen an die Zusammensetzung
entsprechen miissen.

Der Lebensmittelunternehmer muss sich
laufend tber die fur ihn zutreffenden lebens-
mittelrechtlichen Bestimmungen informieren,
damit er diese in seinem Betrieb auch
umsetzen kann.

Auch innerhalb des Betriebes muss klar
geregelt und schriftlich festgehalten sein, wer
die Verantwortung tragt und wie die
Zustandigkeiten geregelt sind.

1.3  Produkthaftung

Seit 1989 st im Produkthaftungsgesetz
(Gesetz Uber die Haftung fiir fehlerhafte
Produkte) geregelt, dass fiir Produktfehler der
Hersteller haftet und fiir den angerichteten
Schaden aufkommen muss. Konkret heifit
das, wird durch ein fehlerhaftes Produkt ein
Mensch getdtet, sein Korper oder seine
Gesundheit verletzt oder eine Sache
beschadigt, so ist der Hersteller des Produkts
verpflichtet, dem Geschadigten den daraus
entstehenden Schaden zu ersetzen. Diese
Ersatzpflicht gilt nicht, wenn das Produkt den
Fehler, der den Schaden verursacht hat, noch
nicht hatte, als der Hersteller es in den
Verkehr brachte.

Der Umfang der Ersatzpflicht richtet sich nach
dem verursachten Schaden. Im Falle der
Totung durch ein Produkt ist Ersatz fiir die
versuchte Heilung, fiir Vermdgensnachteile,
fir unterhaltsberechtigte Dritte und die
Kosten der Beerdigung zu leisten. Die
Ersatzpflicht bei Kdrperverletzung umfasst die
Heilungskosten und Vermdgensnachteile, die
durch die verminderte Erwerbsfahigkeit des
Geschadigten eintreten. In beiden Fallen ist
zudem eine Geldrente fiir den Geschadigten
beziehungsweise einen unterhalts-
berechtigten Dritten im Gesetz vorgesehen.
Die Ersatzpflicht darf nicht durch andere
Vereinbarungen (z.B. Geschaftsbedingungen)
beschrankt werden.

Die Beweislast fiir die Fehlerfreiheit eines
Produkts trifft den Hersteller. Es kommt nicht
darauf an, ob der Hersteller fahrlassig oder mit
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1 Das Hygienerecht

Vorsatz gehandelt hat, der Hersteller haftet
unabhangig immer dann, wenn das Produkt
einen Fehler zeigt und es Geschadigte gibt.

Das oben beschriebene Gesetz gilt auch fiir
die Herstellung von Speisen, also fir
Gaststatten und Restaurants, wobei die
angebotenen Speisen und Getrdnke das
Produkt darstellen.

Daraus resultiert die Verpflichtung, alles zu
tun, um Schaden zu vermeiden und fiir einen
eventuellen Schadensfall Beweise bereit zu
halten.

Insbesondere sind folgende Anforderungen zu
erfiillen:

e Beschaffung von hygienisch
einwandfreien Produkten

e Einhaltung der Lagervorschriften und
deren Dokumentation

e Zubereitung der Speisen nach
nachvollziehbaren und anerkannten
Standards und deren Dokumentation

e HeiBhaltung und Ausgabe der Speisen
nach vorgegebenen Ablaufen und
deren Dokumentation

e Kontrolle der Ablaufe auf Einhaltung
der Regeln und deren Dokumentation.

Nur mit einer beweiskraftigen Dokumentation
konnen Sie sich vor ungerechtfertigten
Beschuldigungen und hohen Geldforderungen
schiitzen. Denn im Schadensfall miissen Sie
Ihre Unschuld beweisen. Dies ist aber nur mit
einer ordentlichen Dokumentation mdglich.
Nur so kann bei einem aufgetretenen Schaden
nachgewiesen werden, dass nicht Ihr Betrieb
das fehlerhafte Produkt gefertigt
beziehungsweise geliefert hat, sondern die
Schuld beim Vorlieferanten liegt oder der
Geschadigte falsch mit dem  Produkt
umgegangen ist.

1.4  Jeder Betrieb muss registriert
sein

Wer schon einmal Besuch von der Lebens-

mitteliiberwachung hatte, gilt als registriert,

d.h. es ist bekannt, dass in diesem Betrieb mit
Lebensmitteln umgegangen wird. Ist das nicht

der Fall, muss die zustandige Behorde (ber
den Lebensmittelbetrieb informiert werden.

Fiir den Ernstfall ist es wichtig zu wissen, wie
man die zustdndige Lebensmitteliiber-
wachung und das Gesundheitsamt wahrend
und auferhalb der Dienstzeiten erreichen
kann.

Neben der notwendigen Registrierung aller
Lebensmittelbetriebe sind bestimmte
Betriebe, die Erzeugnisse  tierischen
Ursprungs in Verkehr bringen, zudem
zulassungspflichtig. Dies ist bei Anbietern von
Gemeinschaftsverpflegung zu priifen, die
Speisen  nicht nur direkt an den
Endverbraucher, sondern auch an andere
Betriebe liefern z.B. bei Zentralkiichen.
Zulassungspflichtige Zentralkiichen werden in
diesem Handbuch nicht naher beriicksichtigt.

1.5 Riickverfolgbarkeit - der Weg
der Lebensmittel muss
nachvollziehbar sein

Die Lebensmittelskandale der Vergangenheit
haben gezeigt, dass es auBerordentlich
wichtig ist, nachvollziehen zu koénnen,
welchen Weg ein Lebensmittel vom Hersteller
bis zum Verbraucher nimmt. Nur so kann ein
gesundheitsschadliches Produkt schnell und
sicher aus dem Verkehr gezogen werden. Im
Rahmen der Riickverfolgbarkeit besteht die
Aufgabe von Anbietern von
Gemeinschaftsverpflegung darin,
entsprechende Dokumente sorgfaltig und
geordnet aufzubewahren. Die Dokumente
miissen belegen, welche Waren man zu
welchem Zeitpunkt bezogen hat. In der Regel
sind dies Lieferscheine, Rechnungen sowie
Adressen und Ansprechpartner der
Lieferanten.

1.6  Meldepflicht bei Anlieferung
verdorbener Ware

Auch der sogenannte Gammelfleischskandal,
bei dem verdorbenes Fleisch
unterschiedlichen Betrieben angeboten wurde,
hat seine Spuren im Lebensmittelrecht
hinterlassen.  Werden  lhnen tierische
Lebensmittel angeliefert, die offensichtlich
verdorben oder gesundheitsschadlich sind,
missen Sie auf jeden Fall die Lebensmittel-

intergast

Und Dein Rezept \_____qunkromert



1 Das Hygienerecht

tiberwachung hieriiber informieren. Werden
Ihnen rein pflanzliche Lebensmittel
angeliefert, die offensichtlich verdorben sind,
konnen Sie auf die Meldung an die Behorde
verzichten, aber nur wenn Sie die betroffenen
Lebensmittel sofort vernichten.

1.7  Wichtige Begriffe des
Hygienerechts

Was ist ein nicht sicheres Lebensmittel?

Als ,nicht sicher werden Lebensmittel
bezeichnet, die gesundheitsschadlich oder
zum Verzehr ungeeignet, also beispielsweise
verunreinigt oder verdorben sind. Solche
Lebensmittel diirfen an den Verbraucher nicht
abgegeben werden. Wer dies dennoch tut,
absichtlich oder unbeabsichtigt, kann hierfir
bestraft werden.

Wer die Vorgaben des Hygienerechts einhilt,
steht auf der sicheren Seite. Denn die
gesamten Vorschriften zur
Lebensmittelhygiene haben zum Ziel, sichere
Lebensmittel an den Verbraucher abzugeben.

Angabe von Zusatzstoffen und allergenen
Zutaten

Zusatzstoffe werden zugesetzt, um in den
Lebensmitteln eine bestimmte Wirkung zu
erzielen oder die Eigenschaften des
Lebensmittels zu verandern. Hierzu gehoren
unter anderem Farbstoffe (z.B. Carotin),
Konservierungsstoffe (z.B. Nitrit und Nitrat)
sowie Geschmacksverstarker (z.B. Glutamat).
Die Verwendung dieser Zusatzstoffe muss
dem Kunden in einer genau festgelegten Form
mitgeteilt werden. Viele der eingesetzten
Vorprodukte in einer Kiiche enthalten
kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe.

Seit Ende 2014 miissen fiir lose Waren und
damit auch in der Gemeinschaftsverpflegung
Informationen zum Einsatz von allergenen
Zutaten bereitgestellt werden. Dies kann
schriftlich oder miindlich erfolgen. Als
Grundlage dafiir muss eine Dokumentation
der eingesetzten Allergene vorhanden sein.

Was sind Lebensmittelbedarfsgegenstande?

Unter Lebensmittelbedarfsgegenstanden
werden solche Gegenstande verstanden, die
bei der Produktion, der Zubereitung, Lagerung
oder Verpackung mit Lebensmitteln in
Berlihrung kommen, z.B. Geschirr und
Besteck, Kochtdpfe, Schneidbretter,
Kunststofffolien und -—beutel, Papiertiiten,
Flaschen und Maschinen zur
Lebensmittelherstellung, sowie
Getrankeschankanlagen. Diese Arbeitsgerate
und Gegenstande miissen einwandfrei sein,
so dass keine Stoffe und Verunreinigungen
daraus in das Lebensmittel {ibergehen
konnen, z.B. konnen Rost aus korrodierten
GefaBen oder anhaftende Keime das
Lebensmittel verderben. Um einwandfreie
Lebensmittel produzieren zu kénnen, miissen
die Bedarfsgegenstande immer wieder
griindlich gereinigt und hygienisch aufbewahrt
werden.

Reine Bereiche

Als reine Bereiche werden alle Orte
bezeichnet, an denen mit nicht verpackten
Lebensmitteln umgegangen wird. Dazu zahlen
der gesamte Kiichenbereich, alle Lager- und
Kiihlraume zur Lagerung unverpackter
Lebensmittel und die Essensausgabe. Fiir
diese Bereiche gelten die strengsten
Anforderungen.

Ortsveranderliche Betriebsstatten

Bei ortsverdanderlichen und / oder nicht
standigen Betriebsstatten, wie Verkaufszelten,
Marktstanden und Verkaufsfahrzeugen sind
die Hygieneanforderungen geringer als bei
sogenannten ortsfesten Betriebsstatten, zu
denen auch Gaststatten gehoren. Auf
ortsveranderliche und / oder nicht standige
Betriebsstatten wird im Rahmen dieses
Praxishandbuches nicht eingegangen.
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1.8 Die Hygieneanforderungen an

die Betriebe

Damit Sie lhren Gasten einwandfreie Speisen
servieren konnen, sind umfangreiche Hygiene-
anforderungen zu erfiillen. Dazu gehéren
bauliche Standards, wie z. B. der einwandfreie
Zustand von FuBbdden, entsprechend glatte
Oberflaichen bei Wanden und geeignete
Abwasseranlagen. Bei zu 6ffnenden Fenstern
sind Insektengitter anzubringen, es sind
geniigend Handwaschbecken an geeigneten
Standorten zur Verfiigung zu stellen und
Toilettenraume diirfen keinen direkten Zugang
zZu Lebensmittelproduktions-  bzw. -
bearbeitungsrdumen haben.

Daneben gibt es Anforderungen an
sogenannte Gegenstdnde und Ausriistungen.
Gemeint sind damit Arbeitsgerdte, Topfe,
Maschinen usw. Diese miissen so beschaffen
sein, dass sie problemlos sauber gehalten
werden konnen und zur Desinfektion geeignet
sind. Und auch die Gerate zur Reinigung, wie
Putzeimer und Wischlappen miissen den
hygienischen Anforderungen gerecht werden.

Selbstverstandlich werden auch
Anforderungen an die Lagerung und
Zubereitung von Lebensmitteln und an das
Personal gestellt. So ist bei der
Warenannahme eine Priifung durchzufiihren
und bei Verdacht auf eine Schadigung des
Lebensmittels muss die Annahme unter
bestimmten Umstanden verweigert werden.
Gleiches gilt fiir die Einhaltung von
Temperaturen  bei leicht  verderblichen
Lebensmitteln. Diese sind zu lberpriifen und
bei Temperaturiiberschreitungen sind die
Lebensmittel an  der  Warenannahme
zuriickzuweisen. Die Einhaltung der
vorgegebenen Temperaturen ist selbst-
verstandlich auch beim Eigentransport und im
innerbetrieblichen Umgang mit solchen
Lebensmitteln strikt einzuhalten. Dies gilt fiir
die Kiihlung genauso wie fiir das HeiBhalten.
Weitere Anforderungen werden an die
Schadlingsbekampfung gestellt, die Auf-
bewahrung und Entsorgung von Abfallen, die
getrennte Lagerung von nicht fiir Lebensmittel
geeigneten Stoffen, wie z. B. Desinfektions-
mitteln und die Sauberkeit der Lebensmittel-
transporteinrichtungen.

Die Aufgaben in der Personalhygiene beziehen
sich auf die personliche Sauberkeit, die

saubere Berufskleidung und - sofern
notwendig - die entsprechende
Schutzkleidung.  Selbstverstandlich  sind
Personen mit infizierten Wunden,
Hautinfektionen oder Geschwiiren, die
Krankheitserreger auf das Lebensmittel {iber-
tragen konnen, von dem direkten Umgang mit
Lebensmitteln auszuschlieRen. Dies gilt auch
fiir Personal, das an einer Erkrankung leidet,
die durch Lebensmittel (bertragen werden
kann, wie z.B. Salmonellose oder andere
Durchfallerkrankungen.

Die genannten Anforderungen gehoren zur
Basishygiene, ohne die ein Betrieb niemals in
der Lage ware, sichere Lebensmittel zu
produzieren.

1.9 Der Gesetzgeber setzt auf

Eigenkontrolle der Betriebe

Allein die Gute Hygienepraxis, also die
Umsetzung der Anforderungen an die
Basishygiene, reicht aber nicht aus, um
sichere Lebensmittel zu produzieren. Deshalb
schreibt das Hygienerecht den betroffenen
Betrieben, also auch Anbietern von
Gemeinschaftsverpflegung vor, ein
bestimmtes betriebseigenes Kontrollsystem
einzurichten. Hierdurch sollen gesundheitliche
Gefahren, die sich durch Lebensmittel
ergeben konnen, sicher verhindert werden.

Je nach Ursprung werden die Gesundheits-
gefahren eingeteilt:

= Dbiologische Gefahren
z.B. Salmonellen, Trichinellen, Schadlinge

= chemische Gefahren
z.B. Pflanzenschutzmittel- oder
Reinigungsmittelriickstande, Acrylamid

= physikalische Gefahren
z.B. Glassplitter, Metallstiicke, Schmuck,
Verpackungsreste

Zur Beherrschung dieser Gefahren sind
Sicherungsmaflnahmen und Priifungen not-
wendig. Der Gesetzgeber schreibt ein
bestimmtes Verfahren fiir das betriebseigene
Kontrollsystem vor. Es muss nach den
Grundsatzen des sogenannten HACCP -
Konzeptes erstellt werden.

Mit HACCP, das auch als Gefahrenbeherr-
schungssystem bezeichnet wird, werden
systematisch Gefahrenquellen erfasst und
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1 Das Hygienerecht

ausgeschaltet, so dass die Sicherheit der
produzierten Speisen gewahrleistet werden
kann.

Was heiflt das nun in der Praxis?

Die branchenspezifischen Leitlinien haben fiir
Routinetatigkeiten in der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung bereits  eine
HACCP-Analyse durchgefiihrt und die daraus
resultierenden CCP festgehalten. Diese sind in
diesem Praxishandbuch selbstverstandlich
enthalten.

Werden in lhrem Betrieb Tatigkeiten
durchgefiihrt oder sind Ablaufe vorhanden, die
von den Leitlinien fiir eine Gute Hygienepraxis
nicht erfasst sind, obliegt Ihnen als
Lebensmittelunternehmer die Verpflichtung,
fir diese Bereiche und Tatigkeiten eine
HACCP-Analyse durchzufiihren. Im Anhang
zum Praxishandbuch finden Sie hierzu eine
Anleitung.

Der Mitarbeiter muss informiert sein

Alle Personen, die mit Lebensmitteln umgehen
oder direkt an der Produktion beteiligt sind, -
dazu  gehéren neben den  Kdochen
selbstverstandlich auch die Hilfskrafte -
missen unter  Beriicksichtigung ihrer
Ausbildung und des Arbeitsplatzes geschult
werden. Denn nur unter Einbeziehung der
Mitarbeiter kdnnen ein hoher Hygienestandard
und die Umsetzung von HACCP gewahrleistet
werden.

Dokumentation ist Pflicht

Das Hygienerecht schreibt explizit vor, die
eigenen Anstrengungen zur Sicherung der
Lebensmittel zu dokumentieren.

Zudem verschafft sich der Betriebsleiter durch
entsprechende Aufzeichnungen einen
Uberblick tiber alle hygienerelevanten Ablaufe
und deren Einhaltung im Betrieb.

Dieses Handbuch beinhaltet alle notwendigen
Checklisten und Formulare fiir die Basis-
hygiene und fiir das HACCP - System, so dass
die Dokumentation problemlos durchgefiihrt
werden kann.
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2 Praktische Umsetzung der
Anforderungen an die
Basishygiene

In den folgenden Kapiteln beschreiben wir die
MaBnahmen der Basishygiene und des
HACCP - Systems, die es bei Anbietern von
Gemeinschaftsverpfleqgung umzusetzen gilt.
Jedes Unterkapitel beinhaltet dann auch
gleichzeitig die entsprechenden Checklisten
und in Kapitel 6 finden Sie die passenden
Formblatter, die Sie benétigen.

Symbol fiir eine Checkliste 2—

Die Checklisten sind so aufgebaut, dass die
Anforderungen, die sich aus den Rechts-
vorschriften ergeben, dargestellt sind. Immer
dann, wenn Sie in lhrem Betrieb eine definierte
Anforderung in der Checkliste erfiillen, sind
Sie auf der sicheren Seite. Sollten Sie
allerdings Mangel erkennen, notieren Sie sich
diese und schaffen Sie Abhilfe. Nach dem
Durcharbeiten aller Kapitel verfiigen Sie dann
Uber eine gute Basishygiene wund ein
funktionierendes HACCP - System.

Kapitel 2
durcharbeiten

Checklisten
ausfillen, Mangel
dokumentieren

\ 4

festgestellte Mangel
beseitigen

|

Beseitigung der
Mangel in den
Checklisten
dokumentieren

\

¥

Kapitel 3
durcharbeiten

|

Checklisten
durcharbeiten und
erganzen

v

CCP mit
Dokumentation
einfihren

=
.
=

Kapitel 5
durcharbeiten

|

Hygieneordner
anlegen

\ 4

jahrlich
Betriebscheck
durchfihren und
dokumentieren

!
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2.1 Die Verantwortung
des Kiichenbetreibers
Der Betreiber der Kiiche tragt die

Verantwortung fiir einwandfreie Speisen und
ist fiir die Einhaltung der rechtlichen Vorgaben
sowie fiir die Kontakte zur Lebensmittel-
tiberwachung und zum Gesundheitsamt
zustandig. Im Falle einer Beanstandung oder
einer Erkrankung der Gaste muss der
Verantwortliche mit den Behdrden zusammen-
arbeiten und darf deren Arbeit nicht
behindern.

Wird ein offensichtlich nicht sicheres, also
verdorbenes oder gesundheitsschadliches
Lebensmittel angeliefert, muss die zustandige
Behorde informiert werden.

Nimmt die Lebensmitteliiberwachung eine
amtliche Probe eines lhnen angelieferten
Lebensmittels, sind Sie verpflichtet, der
Behorde auf Anfrage ihren Lieferanten zu
nennen. Haben Sie Lieferpapiere und
Rechnungen ordentlich abgeheftet, macht es
keine Miihe, dieser Vorgabe nachzukommen.

Der Kiichenbetreiber hat eine Uberwachungs-
pflicht, d.h. er muss sein Personal nicht nur
einweisen, sondern auch Uberpriifen, ob die

Arbeiten  korrekt durchgefiihrt und die
Anforderungen an die Lebensmittelhygiene
eingehalten werden.

Die Verantwortlichkeiten innerhalb des
Betriebes sollten auf einem Formblatt konkret
aufgefiihrt und von den jeweiligen Personen
gegengezeichnet werden.

Zu lhrer Sorgfaltspflicht gehort es ebenfalls,
die Firmen, die fur Sie arbeiten, z.B. der

Betrieb zur Schadlingsvorsorge oder die
Wascherei, zu {berpriifen, ob diese die
strengen  Vorgaben des Hygienerechts
erfiillen.
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2.1.1 Checkliste | Die Verantwortung des Kiichenbetreibers

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Die Verantwortlichkeiten innerhalb des Betriebes sind in
Formblatt 6.11 Liste Verantwortlichkeiten aufgefiihrt und

von den jeweiligen Personen gegen- 5
gezeichnet. Die Liste ist aktuell. 0~0
Anderungen der Verantwortlichkeiten ﬂw

sind eingetragen.

Der Betrieb ist bei der Lebensmittelliberwachung bereits
registriert.

(Dies ist der Fall, wenn die Lebensmitteliiberwachung den
Betrieb schon einmal kontrolliert hat.)

Die Ansprechpartner der Lebensmitteliiberwachung

und des Gesundheitsamtes sowie deren ~

Erreichbarkeit sind in das ,/ D
Formblatt 6.01 Kontaktdaten fiir die @

Uberwachung eingetragen.

Die Adressen, Ansprechpartner und Telefonnummern aller
Lieferanten, C&C Markte usw. sind tibersichtlich
zusammengestellt und werden auf dem aktuellen Stand
gehalten.

Die Adressen, Ansprechpartner und Telefonnummern aller
Servicefirmen (Reinigungsfirmen, Lieferanten von
Maschinen, Waschedienst, Wartungsfirmen usw.) sind
Ubersichtlich zusammengestellt und werden auf dem
aktuellen Stand gehalten.

Von allen Dienstleistungsunternehmen (Reinigung,
Wartung, Schadlingsvorsorge, Abfallentsorgung,

Wascherei etc.) liegt Formblatt 6.12 0
Bestatigung zur Einhaltung der Yy

lebensmittelrechtlichen Vorschriften vor

14
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Die Dokumente zum Wareneingang (Lieferscheine,
Einkaufsbelege) verfuigen (iber:
(die Angaben miissen bei Fehlen jeweils erganzt werden)

e die Angabe des Lieferanten

e das Kauf- und Lieferdatum

e eine Auflistung der bezogenen Waren

Alle Dokumente zum Wareneingang (Lieferscheine,
Einkaufsbelege) werden iibersichtlich abgeheftet bzw.
archiviert und mindestens 10 Jahre aufbewahrt.

Der Kiichenbetreiber tiberwacht die Mitarbeiter beziiglich
der korrekten Ausfiihrung der Arbeiten und der Einhaltung
der hygienischen Anforderungen.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.2 Analyse der Betriebshygiene

Um den Hygienestatus in |hrem Betrieb
festzustellen, sollten Sie nun die Checklisten
zur Analyse der Betriebshygiene zur
Bestandsaufnahme nutzen. Anhand dieser
Checklisten erfassen Sie den aktuellen
Zustand des Gebdudes und inwieweit der
Betrieb die Anforderungen an die Einrichtung
wie Schranke, Arbeitsflachen und
Arbeitsgerate erfiillt.

Nach Einfiihrung des HACCP-Systems sollte
mindestens  jahrlich ein  Betriebscheck
stattfinden, um zwischenzeitlich aufgetretene
Mangel erkennen und beheben zu kénnen.

Folgende Bereiche des Betriebes sind fiir die
Lebensmittelhygiene relevant und werden
daher anhand der Checklisten liberpriift:

Gebaude AuBBenbereich

Abfalllager

Warenannahme und Einkauf

Lager / Lagerrdaume

Kiihl-, Tiefkiihlraume

Kiiche

Speisenausgabe

Getrankeschankanlagen

Partyservice

(| Sanitére Anlagen

Umkleide- / Sozialraume

Temperaturmessgerate und
Thermometer

Um einwandfreie Speisen produzieren zu
konnen, gibt das Hygienerecht klare Vorgaben
hinsichtlich der baulichen Anforderungen und
deren Ausstattung. Dabei werden Vorgaben
fir alle Bereiche gemacht und zusatzlich
gelten spezielle Anforderungen fiir die Raume,
in denen mit leichtverderblichen unverpackten
Lebensmitteln hantiert wird.
Selbstverstandlich zihlt die GroBkiiche bzw.
Kiiche zu den reinen Bereichen, also zu den
Raumen, in denen mit leichtverderblichen und
unverpackten Lebensmitteln umgegangen
wird. Die Warenannahme gehort zu den nicht-
reinen Arbeitsbereichen. Hier kommt es auf
eine ordentliche wund die Lebensmittel
schiitzende Ubernahme der Waren von den
Lieferanten an.

Die FuRbdden und Wé&nde sowie Decken,
Fenster, Tiiren und sonstige
Liftungsoéffnungen wie z.B. Ventilatoren
haben definierte Anforderungen zu erfiillen,
die gewahrleisten sollen, dass eine saubere
Produktion mdglich ist. Sie dirfen unter

anderem nicht aus giftigen Materialien
bestehen. Problematisch sind hier z.B.
Asbestdecken, Materialen die sogenannte

PCB's ausdiinsten oder Farben und Lacke, die
ihre  Losungsmittel an die Umgebung
abgeben. Die Arbeitsflachen, aber auch die
Oberflachen von Regalen und Abstellflachen
miissen in einwandfreiem Zustand gehalten
werden, eine ordentliche und hygienische
Reinigung erlauben und so beschaffen sein,
dass Verunreinigungen der Lebensmittel
vermieden werden. Das gleiche qilt fiir
Ausriistungsgegenstande und -materialien,
die in der GroBkiiche bzw. Kiiche genutzt
werden. Dabei ist zu berlicksichtigen, dass nur
solche Gegenstiande mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, die hierfiir geeignet sind.
In Zweifelsfallen ist zu priifen, ob das Symbol
,Glas und Gabel” oder ein anderer Hinweis den
Gegenstand, z. B. ein GefaR, kennzeichnet.
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Diese Kennzeichnung ist allerdings nur dann
notwendig, wenn eine Verwechslungsgefahr
nicht ausgeschlossen werden kann.

Fiir Kiihl- und Tiefkihleinrichtungen ist neben
den allgemeinen Hygieneregeln insbesondere
die Sicherstellung der fiir die jeweils
eingelagerten Lebensmittel vorgegebenen
Temperaturen wesentlich.

Sollten Gerate zur Zwischenlagerung oder
zum Transport von Lebensmitteln vorhanden
sein, sind auch hier Vorgaben zur
Lebensmittelsicherung, wie der einwandfreie
Zustand, die leichte Reinigung und die
geeigneten Temperaturen, einzuhalten.

Bei installierten Be- und Entliiftungsanlagen
ist darauf zu achten, dass nur saubere Luft in
die reinen Bereiche gelangt.

In der Lebensmittellagerung und -verarbeitung
kommt der Beleuchtung eine wichtige
Aufgabe zu, denn nur bei ausreichenden Licht-
verhaltnissen konnen Veranderungen bzw.
Verunreinigungen an Lebensmitteln erkannt
werden. Alle Lampen miissen so gestaltet
sein, dass im Schadensfall keine Glassplitter
in die Lebensmittel fallen konnen.

Das in Ihrem Betrieb verwendete Trinkwasser
muss von einwandfreier Qualitat sein, eine
Priifung der Hausinstallation ist daher un-
erlasslich. Sorgen Sie dafiir, dass die
Abwasserentsorgung so dimensioniert ist,
dass die Abwasser einwandfrei abflieRen
kénnen.

Machen Sie einen Rundgang durch lhren
Betrieb und Uberpriifen Sie die Anforderungen
aus den Checklisten vor Ort. Nur so entdecken
Sie auch versteckte Mangel, die zu einem
Hygieneproblem fiihren kdnnen.
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2.2.1 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene ‘ ﬁh\ \ i
(o]

Gebaude AuBenbereich, Abfalllager

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Gebaude, AuBBenbereich, Abfalllager

Prufkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige
MaBnahmen

Gebaude
(AuBenbereich)

Keine sichtbaren Schaden am
Fundament oder Risse an den
AuRenwanden

Fenster und andere Offnungen wie z.B.
Ventilatoren fiir reine Bereiche sind mit
Insektengittern gesichert.

Insektengitter kénnen zu Reinigungs-
zwecken leicht entfernt werden.

Tiren und Tore, die
ins Freie fihren

SchlielRen dicht

Abfalllager / Miill

Abfalllager ist tiberdacht bzw. ist nicht
direkter Sonneneinstrahlung ausgesetzt.

Boden kann nass gereinigt, z.B. mit
einem Schlauch abgespritzt werden.

Sauber

Abfalllager ist von der Warenannahme
ausreichend entfernt oder es werden nur
verpackte Waren angeliefert

Abfallbehalter schliefen dicht, damit
Schadlinge nicht eindringen kénnen

Abfallsammelraume

Konnen sauber und frei von Schadlingen
gehalten werden

Fettabscheider

Ausreichend dimensioniert

Einwandfreier Zustand

Funktionstiichtig

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

18
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Trinkwasser-
installation

Gibt es Hinweise, dass Installationsrohre
aus Blei vorhanden sind, wurde eine
Untersuchung des Trinkwassers durch
ein hierfiir zugelassenes Labor
durchgefiihrt.

Vorhandene Brauchwasseranlagen (z.B.
flir die Toilettenspiilung) werden durch
ein separates Leitungssystem gefiihrt,
das bis zur Zapfstelle eindeutig
gekennzeichnet ist.

Trinkwasser- und Brauchwasserleitungen
haben keine Verbindung zueinander.
Brauchwasser kann nicht in die Trink-
wasserleitung zuriickflieRen.

Veranderungen an der
Trinkwasserinstallation werden nur durch
Installationsunternehmen durchgefiihrt,
die bei einem Wasserversorgungsunter-
nehmen eingetragen sind.

Empfehlenswert ist eine jahrliche
Untersuchung des Trinkwassers anhand
von Stichproben an verschiedenen Zapf-
stellen. Die Probenahme und Analyse
diirfen nur von einem fiir Trinkwasser-
untersuchungen zugelassenen Labor
durchgefiihrt werden.
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Warenannahme und Einkauf

2.2.2 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene ﬁ

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Warenannahme

Vorhanden; zumindest ein Ort fiir die

Warenannahme Annahme der Waren ist festgelegt
Uberdacht bei Anlieferung unverpackter
Ware oder alle nicht verpackten
Lebensmittel sind abgedeckt
.. Einwandfreier Zustand, keine Risse,
FuBbdden

Locher, fehlende Fliesen etc.

Leicht zu reinigen

Sauber

Sofern vorhanden, ist der Boden zu den
Ablaufen hin abgeschragt

Leicht zu reinigen, geruchs- und
rlickstausicher, gegen Ungeziefer
gesichert

Bodenablaufe

Sauber

Abwasser wird angemessen abgeleitet,
kein Riickstau des Wassers moglich
Offene oder teilweise offene
Abflussrinnen fiihren die Abwasser nicht
zu den reinen Bereichen hin
Einwandfreier Zustand; keine Risse,
Locher, abblatternder Putz etc.

Wande

Leicht zu reinigen

Sauber, kein Kondensat und/oder
Schimmelpilze vorhanden
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Decken

Keine Ablosung von Material

Leicht zu reinigen

Sauber, kein Kondensat und/oder
Schimmelpilze vorhanden

Fenster / sonstige

Einwandfreier Zustand

Offnungen Leicht zu reinigen
Sauber
Tore / Tiiren Einwandfreier Zustand, dicht schlieBend

Leicht zu reinigen

Sauber

Beleuchtung

Ausreichend, natiirlich und/oder
kiinstlich

Leuchtkorper sind abgedeckt oder
verfligen liber einen Splitterschutz

Sauber

technische
Anlagen

Kihlschleuse (wenn vorhanden)
funktioniert einwandfrei

Erfillt die baulichen Anforderungen an
Kiihlraume (siehe Punkt ,Kihl-,
Tiefkiihleinrichtungen” in dieser
Checkliste)

Ausstattung

Notwendige Gerate zur
Temperaturmessung und
Gewichtskontrolle vorhanden und
funktionstiichtig

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

Rauchverbot

Wird eingehalten
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Einkauf

Thermoboxen und
Kihltaschen

Ausreichend vorhanden

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Werden ausschlieBlich fiir den Transport
von Lebensmitteln genutzt

Mit Thermometer zur
Temperaturkontrolle ausgestattet
Konnen auch im Sommer mit Hilfe von
Kiihlelementen folgende Temperaturen
einhalten:

Frischfisch +2°C

Frischgefliigel,
Gefliigelfleischzubereitungen,
Hackfleisch, Wild,

pasteurisierte Eiprodukte +4°C

Innereien +3°C

Milch, Molkereiprodukte,

Butter, Kase +10°C
Sonstige kiihlpflichtige

Lebensmittel

+7°C
Tiefkiihlkost und Speiseeis -15°C
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2.2.3 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene :: I% *
Lagerraume, Kiihl-, Tiefkiihleinrichtungen

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Lager / Lagerraume fiir Trockensortiment, Obst & Gemiise,
Getrankeschankanlagenbehalter

Bemerkungen /

Priifkriterien Anforderungen Ja | nen | otwendige MaBnahmen

Einwandfreier Zustand, keine Risse, Locher,
fehlende Fliesen etc.

Leicht zu reinigen, halten einer Desinfektion
Stand

FuBbdden

Sauber

Im Lagerraum fiir Getrankeschank-
Bodenablaufe anlagenbehalter vorhanden, in den anderen
Lagerraumen nicht erforderlich

Der Boden ist zu den Ablaufen hin
abgeschragt

Geruchs- und riickstausicher, abgedeckt
und gegen Ungeziefer gesichert

Leicht zu reinigen, halten einer Desinfektion
Stand

Sauber

Abwasser vom Kiichenbereich gelangen
nicht in die Lagerrdaume

Glatter heller Putz, der keine
Schmutzablagerungen ermdoglicht
Einwandfreier Zustand; keine Risse, Locher,
abblatternder Putz etc.

Wande

Leicht zu reinigen

Sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden
Abwasser- und Heizungsrohre sind
ausreichend isoliert

s intergast

Und Dein Rezept funk'ronlert



2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Priifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Decken

Glatter, heller Putz, der keine
Schmutzablagerungen ermdoglicht

Keine Ablésung von Material

Sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

Fenster / sonstige
Offnungen

Einwandfreier Zustand

Leicht zu reinigen

Sauber

Tiliren

Einwandfreier Zustand

Leicht zu reinigen

Sauber

Beleuchtung

Ausreichend, natiirlich und / oder kiinstlich

Leuchtkorper sind abgedeckt oder verfiigen
iber einen Splitterschutz

Sauber

Trinkwasser-
installation

Im Lagerraum fiir Behalter von
Getrankeschankanlagen bzw. in dessen
unmittelbarer Nahe vorhanden

Evtl. vorhandene Wasserzapfstellen sind an
das Trinkwassernetz angeschlossen

Evtl. vorhandene Brauchwasser-
entnahmestellen sind stillgelegt und
konnen nicht genutzt werden

Schlauche fiir die Trinkwasserversorgung
sind hierfiir zugelassen

Regale /
Lagerflachen

Geeignete Stapelmdglichkeiten bzw.
Kunststoffpaletten vorhanden,
Lebensmittel diirfen nicht mit dem Boden in
Beriihrung kommen

Material der Abstellflachen ist glatt und
leicht zu reinigen

Sauber

Klima

Sollte kiihl und trocken sein
Beliiftung ist ausreichend

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

Rauchverbot Wird eingehalten
Im Lagerraum fiir Getrankeschank-
Lagerung anlagenbehalter lagern keine anderen

Lebensmittel (Kartoffeln 0.3.).
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Kiihl- und Tiefkiihlzellen

FulRboden

Material abriebfest, einwandfreier
Zustand, keine Risse, Locher, fehlende
Fliesen etc.

Wasserundurchlassig, leicht zu reinigen,
halten einer Desinfektion Stand

Winkel zwischen Wand und Boden
moglichst abgerundet

Sauber

Bodenablaufe

Sofern vorhanden, ist der Boden zu den
Ablaufen hin abgeschragt

Bodenablaufe sind geruchs-,
rlickstausicher, abgedeckt und gegen
Ungeziefer gesichert.

Leicht zu reinigen, einer Desinfektion
halten sie Stand

Sauber

Wande

Glatte, helle Oberflache

Material abriebfest, einwandfreier
Zustand; keine Risse, Locher etc.

Wasserundurchlassig, leicht zu reinigen,
halten einer Desinfektion Stand

Sauber, kein Kondensat und/oder
Schimmelpilz vorhanden

Decken

Glatte, helle Oberflache

Keine Ablosung von Material oder Farbe

Sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

Turen

Glattes, wasserabstoRendes Material

Einwandfreier Zustand, dicht schlieBend

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

Sauber

Beleuchtung

Ausreichend, kiinstlich

Leuchtkorper sind abgedeckt oder
verfligen liber einen Splitterschutz.

Sauber

25
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Priifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Regale /
Lagerflachen

Geeignete Stapelmdglichkeiten bzw.
Kunststoffpaletten vorhanden,
Lebensmittel diirfen nicht mit dem
Boden in Beriihrung kommen

Material der Abstellflachen ist glatt,
abriebfest und korrosionsfest,
einwandfreier Zustand

Keine Materialien aus Holz

Leicht zu reinigen, halt einer Desinfektion
Stand

Sauber
Technische Kiihlaggregate funktionstiichtig, keine
Anlagen Vereisungen
Stromversorgung Kiihl- und Tiefkiihlzellen sind

durchgangig an die Stromversorgung
angeschlossen (keine Nacht- oder
Wochenendabschaltung)

Bei Stromausfall sind die Kiihl- und
Tiefkiihlzellen an die
Notstromversorgung angeschlossen; ist
keine Notstromversorgung vorhanden,
wird der Temperaturanstieg bei einem
Stromausfall sorgfaltig liberwacht und
die betroffenen Lebensmittel ggf.
entsorgt oder sofort verarbeitet

Temperaturschreiber
/ Thermometer

Wenn Temperaturschreiber vorhanden:
funktionstiichtig

Bei automatischer
Temperaturiiberwachung ist
sichergestellt, dass Stérmeldungen rund
um die Uhr an die zustandige Person
geleitet werden.

Wenn nicht vorhanden: Thermometer
sind vorhanden und funktionstiichtig

Alle Kiihl- und Tiefkihlzellen sind mit der
jeweiligen Lagertemperatur
gekennzeichnet.

Die erforderlichen Temperaturen werden
eingehalten.

Rauchverbot

Wird eingehalten
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Kiihl- und Tiefkiihlschrianke

Kihl- und
Tiefkiihlschranke

Die auf dem Markt befindlichen Kiihl- und
Tiefkihlschranke erfiillen die
Anforderungen an die Lebensmittel-
hygiene, sofern sie sich in einem
einwandfreien Zustand befinden

Einwandfreier Zustand , sauber

Stromversorgung

Kiihl- und Tiefkiihlschranke sind
durchgangig an die Stromversorgung
angeschlossen (keine Nacht- oder
Wochenendabschaltung).

Bei Stromausfall sind die Kiihl- und
Tiefkiihlschranke an die Notstrom-
versorgung angeschlossen; ist keine
Notstromversorgung vorhanden, wird der
Temperaturanstieg bei einem
Stromausfall sorgfaltig iberwacht und
die betroffenen Lebensmittel ggf.
entsorgt oder sofort verarbeitet

Thermometer /
Temperaturanzeige

Sind vorhanden und funktionstiichtig

Alle Kiihl- und Tiefkiihlschranke sind mit
der jeweiligen Lagertemperatur
gekennzeichnet

Die erforderlichen Temperaturen werden
eingehalten

intergast
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.2.4 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene TQ’

Kiiche

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Kiiche

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

FuRRboden

Fiir die Belastungen des Kiichenbetriebs
geeignet, abriebfestes Material

Einwandfreier Zustand, keine Risse,
Locher, fehlende Fliesen etc.

Leicht zu reinigen; wasserundurchlassig,
wasserabstolend, halt einer Desinfektion
stand

Sauber

Bodenablaufe

Sofern vorhanden, ist der Boden zu den
Ablaufen hin abgeschragt

Geruchs- und riickstausicher, gegen
Ungeziefer gesichert

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Sauber

Offene oder teilweise offene
Abflussrinnen fiihren die Abwasser nicht
von Bereichen mit nicht-reinen
Arbeitsgangen zu einem Bereich mit
reinen Arbeitsgangen

Wande

Oberflache ist glatt und hell

Abriebfestes Material, keine Spalten und
Risse oder Materialablésungen
vorhanden

Wasserundurchlassig, wasserabstoRend,
leicht zu reinigen

Bis zur Arbeitshohe abwaschbar, halten
einer Desinfektion stand

Sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

intergast
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Decken

Glatte, helle Oberflache

Schmutzansammlungen, die Bildung von
Kondenswasser und Schimmelbefall wird
vermieden.

Material oder Farbe blattern nicht ab.

Sauber

Fenster / sonstige
Offnungen

Alle Fenster schlielRen dicht.

Fensterrahmen und Fenstersimse sind
glatt und leicht zu reinigen

Fenster und sonstige Offnungen in
Arbeitshohe halten einer Desinfektion
stand

Holzrahmen verfiigen (ber einen glatten
Anstrich, der leicht zu reinigen und zu
desinfizieren ist; keine Fugen und Risse
erkennbar

Insektengitter sind bei allen Fenstern und
Offnungen vorhanden, die ins Freie
fuhren.

Insektengitter sind zum Reinigen leicht
zu entfernen.

Sauber

Tiren

SchlieRen dicht

Material ist glatt, wasserabstofend,
leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Einwandfreier Zustand

Sauber

Beleuchtung

Abgedeckt oder verfiigt tiber
Splitterschutz

Hell genug, um die Beschaffenheit der
Lebensmittel priifen und
Verschmutzungen oder Veranderungen
erkennen zu kénnen

Sauber

intergast
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Trinkwasser-
installation

Alle Wasserzapfstellen, einschlieflich
Handwaschbecken, Reinigungsbecken
und Anschliisse fiir die Spiilmaschine
etc. sind an das Trinkwassernetz ange-
schlossen.

In der Kiiche vorhandene Brauchwasser-
entnahmestellen sind stillgelegt und
konnen nicht genutzt werden.

Schlduche fiir die Trinkwasserversorgung
sind hierfiir zugelassen.

Handwaschbecken

Pro Produktionsraum oder —bereich ein
Handwaschbecken vorhanden

Vorhanden:

Warm- und Kaltwasseranschluss

Seifenspender

Desinfektionsmittelspender

Einmalhandtiicher

Abwasser kann angemessen abgeleitet
werden; kein Riickstau des Wassers
moglich

sauber

Abfallbehilter fiir Einmalhandtiicher ist
vorhanden und mit Miillbeuteln
ausgestattet

Reinigungsbecken
zum Reinigen von
Lebensmitteln

Getrennt von Handwaschbecken und von
Reinigungsbecken fiir Geschirr

Mind. Kaltwasseranschluss vorhanden
(Warmwasseranschluss
empfehlenswert)

Leicht zu reinigen und zu desinfizieren

Abwasser kann angemessen abgeleitet
werden; kein Riickstau des Wassers
moglich

Sauber
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Reinigungsbecken
flir Geschirr

Getrennt von Handwaschbecken und
Reinigungsbecken zum Reinigen von
Lebensmitteln

Warm- und Kaltwasseranschluss
vorhanden

Leicht zu reinigen und zu desinfizieren

Abwasser kann angemessen abgeleitet
werden; kein Riickstau des Wassers
moglich

Sauber

Einrichtungs-
gegenstande und
Arbeitsflachen

Arbeitsflachen und Stauraum sind
ausreichend

Glatt, abriebfest, korrosionsbestandiges
Material

Bestehen, mit Ausnahme des
Hackklotzes, nicht aus Holz

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Einwandfreier Zustand, keine Risse,
Spalten oder Roststellen erkennbar

Wandanschliisse und StoRkanten sind
abgedichtet.

Sockel schlieen entweder dicht mit dem
Boden ab oder sind so hoch, dass
darunter gut gereinigt werden kann.

Sauber

Maschinen, Gerate
(z.B. Kochkessel,
Aufschlagmaschinen
etc.)

keine toten Ecken, in denen sich Schmutz
und Lebensmittelreste sammeln konnen

Keine Defekte, funktionstiichtig

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand einwandfreier
Zustand, keine Risse, Spalten oder
Roststellen erkennbar

Neu beschaffte Arbeitsgerate sind mit
dem CE-Zeichen auf dem Typenschild
bzw. einer beigefiigten Bescheinigung
des Herstellers (Konformitats-
bescheinigung) ausgestattet.

Arbeitsutensilien,
Geschirrund
Besteck (z.B.
Gastronormbehalter,
Topfe, Messer, Back-
bleche,
Schneidbretter) usw.

Sind fiir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet (im Zweifel auf Symbol ,Glas
und Gabel” achten)

Bestehen nicht aus weichem Holz oder
nicht schnittfestem Kunststoff

Keine Glasgegenstande bei der
Speisenvor- und zubereitung
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Einwandfrei, keine Risse, Spalten oder
Roststellen erkennbar

Keine Verzierungen oder Stellen, in denen
sich Schmutz und Lebensmittelreste
sammeln kdonnen

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Sauber

Be- und Entliiftung
(Ventilatoren,
Fenster,
Liiftungsanlage etc.)

Ausreichend; kiinstlich oder natiirlich

Ausreichende Absaugung tiber Koch- und
Bratgeraten und HeiBBluftdampfern

Filter und andere Teile von
Liftungssystemen sind zum Austausch
und zur Reinigung leicht zuganglich.

Sauber

Die erzeugten Luftstrome fiihren nicht
von den unreinen in die reinen Bereiche.

Reinigungsanlage
und

Reinigungs-
utensilien
(Wischeimer,
Putzlappen,
Desinfektions-
anlage)

Aus korrosionsbestandigem Material

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Wischlappen, Wischtiicher, Schwamme
usw. sind kochfest
(desinfektionstauglich).

Sofern vorhanden, besteht das
Ausgussbecken fiir Schmutzwasser aus
korrosionsbestandigem Material und ist
leicht zu reinigen, einer Desinfektion halt
es stand

Sauber

Abfallbehalter

Dicht schlieBend, moglichst mit FuBhebel

Nehmen maximal den taglich
anfallenden Abfall auf

Mit fliissigkeitsdichten Miilltiiten
ausgestattet

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

Rauchverbot

Wird eingehalten
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Raumbedarf und Raumaufteilung

In der Kiiche sind die reinen und nicht-reinen Arbeitsgange
konsequent getrennt. Dies wird mit einer raumlichen Trennung
in unterschiedliche Arbeitsbereiche oder durch eine zeitliche
Trennung der hygienisch kritischen Arbeitsgange mit einer
griindlichen Reinigung als Zwischenschritt realisiert.

Reine Arbeitsgénge sind:

e Umgang mit rohen Lebensmitteln nicht tierischer Herkunft
- Auftauen gefrorener Lebensmittel
- Vorbereitung von Lebensmitteln
- Speisenzubereitung

¢ Umgang mit rohen Lebensmitteln tierischer Herkunft
- Auftauen gefrorener Lebensmittel
- Vorbereitung von Lebensmitteln
- Speisenzubereitung

Kreuzkontaminationen im reinen Bereich zwischen
Lebensmitteln tierischer Herkunft und pflanzlicher Herkunft
sind auszuschlieflen.

e Umgang mit erhitzten Lebensmitteln
- Speisenzubereitung
- Kochen und andere Garvorgange
- Portionieren
- Prasentation, Servieren
¢ Reinigungsarbeiten im Kochbereich
- Spilen von Kochgeschirr
- Bereitstellung von sauberem Geschirr und
Transportgeraten

Nicht-reine Arbeitsgange sind:

e Warenanlieferung

e Saubern und Vorbereitung von Gemiise und Salaten
e Lagerung von Vorprodukten

e Geschirrspiilen

e Abfallbeseitigung

e Reinigungsarbeiten.
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Fiir folgende Tatigkeiten gibt es entsprechende Raume /
Bereiche:

Kalte Kiiche

Gemiisevorbereitung

Fleisch-, Gefliigel- und Fischvorbereitung

Aufschlagen von Eiern

Herstellung von Speiseeis, Back- und Konditoreiwaren,

Desserts

Speisenzubereitung, Portionierung von Speisen

Speisenausgabe

Reinigung von Essgeschirr und Kiichengeraten

Abfallsammelplatze

Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsgeraten
und —mitteln (separater Raum bzw. geschlossener
Schrank)

Platz fiir Gerate und Transportbehalter zum
Speisentransport

Ubergabestelle fiir das Servicepersonal

ggf. ein Bereich fiir die Zubereitung allergenfreier
Speisen (siehe Kapitel 2.10 Allergene)
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.2.5 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene Y l % ||
Speisenausgabe, Getrankeschankanlagen, @ :' '53

Partyservice

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Speisenausgabe und Theke

Bemerkungen /

Priifkriterien Anforderungen jJa |neN | otwendige MaBnahmen

FuRbdden Abriebfestes Material

Einwandfreier Zustand, keine Risse,
Locher, fehlende Fliesen etc.

Leicht zu reinigen;
wasserundurchlassig,
wasserabstoRend, halt einer
Desinfektion stand

Sauber

Sofern vorhanden, ist der Boden zu den
Ablaufen hin abgeschragt

Leicht zu reinigen, geruchs- und
rlickstausicher, gegen Ungeziefer
gesichert

Bodenablaufe

Sauber

Abwasser wird angemessen abgeleitet,
kein Riickstau des Wassers moglich
Offene oder teilweise offene
Abflussrinnen flihren die Abwasser
nicht aus den unreinen Bereichen in die
Speisenausgabe

Wande Oberflache ist glatt und hell

Abriebfestes Material, keine Spalten und
Risse oder Materialablésungen
vorhanden

Wasserundurchladssig, wasserabstoend,
leicht zu reinigen

Bis zur Arbeitshohe abwaschbar, halten
einer Desinfektion stand

Sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Prufkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Decken

Glatte, helle Oberflache

Schmutzansammlungen, die Bildung
von Kondenswasser und
Schimmelbefall wird vermieden

Material oder Farbe blattern nicht ab

Sauber

Fenster / sonstige
Offnungen

Alle Fenster schlielRen dicht.

Fensterrahmen und Fenstersimse sind
glatt und leicht zu reinigen.

Fenster und sonstige Offnungen in
Arbeitshohe halten einer Desinfektion
stand.

Holzrahmen verfiigen Gber einen
glatten Anstrich, der leicht zu reinigen
und zu desinfizieren ist; keine Fugen
und Risse erkennbar

Insektengitter sind bei allen Fenstern
und Offnungen vorhanden, die ins Freie
fihren.

Insektengitter sind zum Reinigen leicht
zu entfernen.

Sauber

Tlren

SchlieRen dicht

Material ist glatt, wasserabstoRend,
leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Einwandfreier Zustand

Sauber

Beleuchtung

Abgedeckt oder verfiigt liber
Splitterschutz

Hell genug, um die Beschaffenheit der
Lebensmittel priifen und
Verschmutzungen oder Veranderungen
erkennen zu kdnnen

Sauber

Trinkwasser-
installation

Alle Wasserzapfstellen, einschlieBlich
Handwaschbecken, Reinigungsbecken
und Anschliisse fiir die Spiilmaschine
etc. sind an das Trinkwassernetz ange-
schlossen.

Vorhandene Brauchwasser-
entnahmestellen sind stillgelegt und
konnen nicht genutzt werden.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Prufkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Handwaschbecken

Vorhanden:

e Warm- und Kaltwasser

e Seifenspender

e Desinfektionsmittelspender

e Einmalhandtiicher

e Abwasser kann angemessen
abgeleitet werden; kein
Rickstau des Wassers moglich

e Sauber

e Abfallbehalter fir
Einmalhandtiicher ist
vorhanden und sind mit
Miillbeuteln ausgestattet

Einrichtungs-
gegenstande und
Arbeitsflachen

Arbeitsflachen und Stauraum sind
ausreichend.

Glatt, abriebfest,
korrosionsbestandiges Material

Bestehen, mit Ausnahme des
Hackklotzes, nicht aus Holz

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Einwandfreier Zustand, keine Risse,
Spalten oder Roststellen erkennbar

Wandanschliisse und StoRkanten sind
abgedichtet.

Sockel schlieBen entweder dicht mit
dem Boden ab oder sind so hoch, dass
darunter gut gereinigt werden kann.

Sauber

Arbeitsgerate (z.B.
Aufschnittmaschinen,
Portionierer)

Aus korrosionsbestandigem und
ungiftigem Material

Neu beschaffte Arbeitsgerate sind mit
dem CE-Zeichen auf dem Typenschild
bzw. einer beigefiigten Bescheinigung
des Herstellers (Konformitats-
bescheinigung) ausgestattet

Leicht zu reinigen und zu
desinfizieren; ggf. zerlegbar

Keine Defekte, funktionstiichtig

Sauber
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Geschirr und Besteck
(GefaRe, Gastronorm-
behalter,
Verpackungen usw.)

Sind fiir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet (im Zweifel auf Symbol ,Glas
und Gabel” achten)

Einwandfrei, keine Risse, Spalten oder
Roststellen erkennbar

Glasgegenstande sind nicht
beschadigt

Keine Verzierungen oder Stellen, in
denen sich Schmutz und
Lebensmittelreste sammeln kénnen

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

Sauber

Be- und Entliiftung
(Ventilatoren, Fenster,
Liiftungsanlage etc.)

Ausreichend; kiinstlich oder natiirlich

Filter und andere Teile von
Liiftungssystemen sind zum
Austausch und zur Reinigung leicht
zuganglich

Sauber

Die erzeugten Luftstrome fiihren nicht
von den unreinen in die reinen Bereiche

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

Rauchverbot

Wird eingehalten
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Getrankeschankanlagen

Zapfstelle

Befindet sich an einer Stelle, an der die
Getranke nicht nachteilig beeinflusst
werden (z.B. durch Grills oder
Fritteusen)

Tropfmulden

Sind vorhanden

Leicht zu reinigen

Sind herausnehmbar oder verfiigen
Uiber einen Abfluss der mit einem
Geruchsverschluss an die
Abwasserleitung angeschlossen ist

Schankgefale

Sind fiir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignet (im Zweifel auf Symbol ,Glas
und Gabel” achten)

Einwandfreier Zustand, keine Defekte,
Absplitterungen etc.

Sind mit Ausnahme von Karaffen und
Flaschen mit Fiillstrich versehen

Trockene Schankgefale lagern
aufrecht stehend mit der Offnung nach
oben in geschlossenen Schranken.

Glaserspiilgerate

Zum Spiilen der Glaser stehen
wahlweise zur Verfiigung:

e eine Geschirrspiilmaschine

e Spiilgerate mit getrennter
Vorreinigung und Nachspiilung

e zwei nebeneinander liegende
Spiilbecken mit Kalt- und
Warmwasseranschluss und
einer Glaserspiilbiirste
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Prasentation am Biifett und Partyservice

Prufkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Transportbehalter
(Thermoboxen,
Styroporboxen,
Thermoskannen)

Ausreichend vorhanden

Werden ausschlielich fir
Lebensmittel genutzt

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

Mit Thermometer ausgestattet

Sauber

Kihl- und Hei8halte-
vorrichtungen z.B.
Kiihltheken, Kiihl-
schranke, Salatbar,

Aus korrosionsbestandigem Material

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Bain Maries, .
Wirmeschrinke Mit Thermometer ausgestattet
Keine Defekte, funktionstiichtig
Hustenschutz ausreichend,
nicht beschadigt
Sauber
Das jeweilige Entnahmebesteck ist so
lang, dass es nicht in die Schiisseln
fallen kann. Die Handgriffe iberragen
die Schiisselrander deutlich.
Alle Gerate und Transportbehalter sind
Temperatur- in der Lage, folgende Kerntemperaturen
anforderungen kiihlpflichtiger Lebensmittel, Speisen

und Getranke zu halten:

1. Moglichkeit +7°C
aber Vernichtung bestimmter Speisen
am Ende des Produktionstages.

2. Moglichkeit +10°C
aber Vernichtung aller Speisen am
Ende des Produktionstages!

3. Moglichkeit

je nach Lebensmittel bis +12°C
aber nach 2 Stunden oberhalb von

+ 10°C Vernichtung!

Frisches Mett, Tatar u. a. +4°C
Vernichtung am Ende des
Produktionstages!

Frisches Mett, Tatar u. a. +7°C

Vernichtung nach 2 Stunden bei + 7°C

Speiseeis

1. Moglichkeit: <- 10°C

Keine Zeitbegrenzung, wenn Lagerung
Uber Nacht bei -18°C
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Temperatur-
anforderungen
(Fortsetzung)

Speiseeis
2. Moglichkeit: -10°C
aber Abgabe innerhalb von 24 Stunden!

Alle Transportbehalter und Geréate sind
in der Lage, folgende Kerntemperaturen
heiB zu haltender Speisen und
Getranke zu halten:

e durchmischbare Speisen, z.B.
Suppen, SoRen, Eintopfe,
Geschnetzeltes

e Gemiise, Reis, Nudeln, Piiree

e leicht verderbliche Getranke z.B.
heiller Kakao

65°C Heihaltezeit maximal 3 Stunden

e stiickige Produkte z.B. Braten,

Hahnchen, Schnitzel ohne SoRe
dem Gericht angepasst, jedoch nicht
unter 60°C; HeilBhaltezeit maximal 3
Stunden

Fahrzeuge fiir den
Partyservice

Wande und Boden der Ladeflache sind
glatt und Wasser abstofRend.

Keine Teppiche als Rutschhemmer
vorhanden

Wegwerftlicher und Abfallbehalter mit
dicht schlieRendem Deckel und einer
Miilltiite sind zur Entsorgung von
Lebensmittelresten vorhanden.

Bei Fahrzeugen, die neben dem
Speisentransport fiir weitere
Tatigkeiten genutzt werden, ist die
gesamte Ladeflache
wasserundurchlassig, Wasser
abstoRend und leicht zu reinigen; einer
Desinfektion halt sie Stand.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Sanitare Einrichtungen, Umkleideraume

2.2.6 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene [0

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Sanitare Einrichtungen

Priifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Beliiftung

Ausreichend

Filter und andere Teile von
Liiftungssystemen sind zum Austausch
und zur Reinigung leicht zuganglich.

Es gelangen keine Luftstrome in die
Bereich e, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird.

Fenster 6ffnen direkt ins Freie.

Sauber

Trinkwasserinstallation

Die Wasserzapfstellen von
Handwaschbecken, Reinigungsbecken
und Duschen sind an das
Trinkwassernetz angeschlossen.

Toiletten

Kein direkter Zugang zu Raumen, in
denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird (zumindest ein Flur ist vorhanden)

Getrennte Toiletten fiir Personal/Gaste
(Abweichung ggf. moglich nach
Absprache mit Lebensmittel-
tiberwachung)

Wasserspiilung und
Kanalisationsanschluss vorhanden

Wasserspiilung funktioniert einwandfrei,
Abwasser wird angemessen abgeleitet,
kein Riickstau des Wassers maoglich

Sauber
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Handwaschbecken

Vorhanden:

e  Warm- und Kaltwasser

e Seifenspender

e Desinfektionsmittelspender

Einmalhandtiicher

Abwasser kann angemessen abgeleitet
werden; kein Riickstau des Wassers
maoglich

Sauber

Abfallbehalter

Vorhanden fiir Einmalhandtiicher und
Hygieneartikel,

Leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion stand

Nehmen maximal den taglich anfallenden
Abfall auf

Sind mit fliissigkeitsdichten Miillbeuteln
ausgestattet

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar

Umkleideraume / Sozialraume

Umkleideraume

Fiir alle Mitarbeiter ausreichend

Spinde

Getrennte Spinde fiir StralBen- und
Arbeitskleidung fiir Mitarbeiter des
Kiichenbereichs oder frische
Arbeitskleidung verpackt

Ist eine getrennte Aufbewahrung nicht
moglich, wird die Arbeitskleidung
taglich gewechselt

Kihlschrank

Fiir die Lagerung privater Lebensmittel
ist ein Kiihlschrank vorhanden.

Schadlingsbefall

Nicht feststellbar
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.2.7 Checkliste | Analyse der Betriebshygiene

Temperaturmessgerate und Thermometer

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Handmessgerate und
integrierte Temperatur-
messung in
Kombidampfern

Vergleichsmessung wird jahrlich
durchgefiihrt (Fiihler in Eiswasser (0°C)
und kochendes Wasser (100°C)
tauchen und Messwert ablesen).

Bei groRerer Abweichung als in der
Geratebeschreibung zulassig, wird vom
Hersteller eine Kalibrierung
durchgefiihrt.

Die durchgefiihrte Vergleichsmessung

wird im Formblatt 6.13
Kontrolle Temperatur-
messgerate dokumentiert.

Messgerate in Kihl-
und Tiefkiihl-
einrichtungen

Vergleichsmessung mit einem
geeichten Thermometer wird jahrlich
durchgefiihrt (geeichtes Thermometer
in Kiihlzelle legen und
Temperaturdifferenz bestimmen).

Bei groRerer Abweichung als in der
Geratebeschreibung zulassig, wird vom
Hersteller eine Kalibrierung
durchgefiihrt.

Die durchgefiihrte Vergleichsmessung
wird im Formblatt 6.13

Kontrolle Temperatur-
messgerate dokumentiert.
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Thermometer

Vergleichsmessung mit einem
geeichten Thermometer wird jahrlich
durchgefiihrt (geeichtes Thermometer
den gleichen Umgebungstemperaturen
aussetzen und Temperaturdifferenz
bestimmen).

Die festgestellte Differenz wird bei der
taglichen Arbeit beriicksichtigt. Bei
einer Abweichung von mehr als +/- 2°C
wird das Thermometer ersetzt.

Die durchgefiihrte Vergleichsmessung

wird im Formblatt 6.13
Kontrolle Temperatur-
messgerate dokumentiert.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.3 Hygieneregeln beim Umgang

mit Lebensmitteln

Jetzt wollen wir Ihnen fiir den Kernbereich der
GroBkiiche bzw. Kiiche alle relevanten
Hygieneanforderungen darstellen. Wir gehen
chronologisch vor, d. h., wir beginnen bei
Warenannahme und Einkauf und enden bei
der Abgabe fertiger Speisen und Gerichte an

lhre Gaste.
\®i]
)

Das Hygienerecht schreibt konkret vor, dass
Zutaten und Rohstoffe nicht angenommen
werden dirfen, wenn diese mit Parasiten,
Mikroorganismen oder giftigen, verdorbenen
bzw. fremden Stoffen belastet sind und auch
durch die anschlieRende Verarbeitung das
Lebensmittel nicht mehr genieBbar wird.
Deshalb miissen Sie alle Lebensmittel am
Wareneingang  auf  ihre  einwandfreie
Beschaffenheit (iberpriifen. Dazu gehoren
sensorische Priifungen ebenso wie
Temperaturkontrollen. Zusatzlich ist der
Nachweis zu erbringen, dass Sie nur
einwandfreie  Ware  entgegengenommen
haben. Die Wareneingangspriifung sollten Sie
dokumentieren. Mit einem Stempel auf dem
Lieferschein ist die Dokumentation schnell
und miihelos. Sollten Sie die Waren einkaufen
und selbst transportieren, gelten die gleichen
Temperaturvorgaben fiir den Transport, z. B.
vom C&C-Markt zu Ihrem Betrieb.

Es existiert die Vorgabe, dass die
Lebensmitteliiberwachung informiert werden
muss, wenn verdorbene, mdglicherweise
gesundheitsschadliche Lebensmittel
angeliefert werden.

Warenannahme und Einkauf

I —
Lagerung
Bei der Lagerung der Lebensmittel sind
insbesondere die Lagertemperaturen

einzuhalten. Bei kiihlpflichtigen Lebensmitteln
wird in der Regel im Zusammenhang mit dem
Mindesthaltbarkeitsdatum

(Verbrauchsdatum) auf die Lagertemperatur
hingewiesen. Obst und Gemiise gehoren nicht
Zu der Kategorie leichtverderblicher

Lebensmittel und es existieren auch keine
rechtlichen Temperaturvorgaben. Allerdings
hat sich in der Praxis gezeigt, dass zur
Erhaltung der Qualitat fiir die meisten
Produkte eine Lagertemperatur von +4 °C bis
+8 °C geeignet ist. Bei Konserven und
Trockenprodukten sollten Sie darauf achten,
dass diese die Lagertemperaturen +25 °C
nicht Ubersteigen bzw. 0 °C nicht unter-
schreiten.

Neben den temperaturorientierten Lager-
bedingungen ist darauf zu achten, dass keine
rohen Lebensmittel neben erhitzten Speisen
gelagert werden. Sollte dies unumganglich
sein, miissen die Produkte ausreichend ver-
packt bzw. abgedeckt werden.
Selbstverstandlich ist eine Lebens-
mittellagerung auf den Bdden nicht geeignet.

I

|

Be- und Verarbeitung

Nun wenden wir uns der Verarbeitung und
Herstellung von Speisen bzw. Gerichten zu.
Um einwandfreie Speisen produzieren zu
konnen, miissen Sie darauf achten, dass reine
und nicht-reine Arbeitsgdange raumlich bzw.
zeitlich voneinander getrennt durchgefiihrt
werden. Achten Sie auch im Prozess der
Produktion auf Fremdkorper bzw. Verun-
reinigungen. Gerade in diesem Stadium haben
Sie noch die Maoglichkeit, Gefahren fiir lhre
Gaste zu vermeiden. Kiihlpflichtige
Lebensmittel sollten Sie erst dann in der
Kiiche bereitstellen, wenn diese direkt
verarbeitet werden, um eine Beeintrachtigung
durch  Warmeeinwirkung zu verhindern.
Tiefgekiihlte Produkte sollten, wenn mdglich,
direkt gekocht werden. Muss vor dem
Garprozess aufgetaut werden, stellen Sie bitte
sicher, dass das Auftauwasser vom Produkt
wegflieRen kann, aber aufgefangen wird. Und
vergessen Sie nicht: alle aufgetauten
Lebensmittel diirfen nicht wieder eingefroren
werden. Das Vorkochen, Garen, Abkihlen,
Einfrieren und Regenerieren von
Lebensmitteln hat jeweils unter kontrollierten
Bedingungen stattzufinden. Insbesondere ist
darauf zu achten, dass die Gartemperaturen
eingehalten werden, die Abkiihlungszeit ist in
kurzen Zeiteinheiten zu gewahrleisten und es
ist darauf zu achten, dass bereits regenerierte
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Gerichte nicht nochmals aufbewahrt werden
dirfen.

Bei den besonders sensiblen Lebensmitteln,
sprich: bei den sogenannten
leichtverderblichen Produkten, sind besondere
hygienische Vorkehrungen zu treffen.

Fleisch, Gefliigel und Fisch sind im be-
sonderen MaBe anfillig fiir mikrobiologische
Gefahren. Achten Sie darauf, dass auf keinen
Fall Fleisch und Gefliigel bzw. Fisch
zusammen be- bzw. verarbeitet werden.

Der Umgang mit Gemiise und Salaten,
Krautern und Friichten ist durch die
Keimbelastung der Produkte gekennzeichnet,
d. h., Sie miissen gerade hier auf Sauberkeit
achten, und die Produkte ausreichend durch
mehrmaliges Waschen saubern. Die Zugabe
von frischen Krautern, wie z. B. Petersilie an
Salzkartoffeln, sollte erst direkt vor der
Abgabe erfolgen. Das gleiche gqilt fir
Salatsaucen, die  auf Milch-  bzw.
Mayonnaisebasis hergestellt wurden und
ebenfalls erst kurz vor der Abgabe den
Salaten hinzugefiigt werden sollen.
Konditoreiwaren, wie z. B. Sahne- und Creme-
torten, die also Fiillungen haben, die nicht
durch Erhitzung haltbar gemacht werden, sind
schnell zu verarbeiten und bei max. +7 °C zu
lagern.

Die Erstellung von Riickstellproben bei rohei-
haltigen Lebensmitteln ist rechtlich nicht
mehr vorgeschrieben. Es ist aber dringend zu
empfehlen, fiir alle leichtverderblichen
Speisen Riickstellproben anzulegen, um im
Bedarfsfall nachweisen zu konnen, dass die
angebotenen Speisen einwandfrei waren oder
zumindest die Ursache eingegrenzt werden
kann.

Werden in |hrem Betrieb Personen mit
erhohtem Infektionsrisiko versorgt, sind
bestimmte Einschrankungen im Speiseplan zu
beachten, um diese Menschen zu schiitzen.

Speisenausgabe a Y@l
und Partyservice [r.ﬁ] [ ]
Fertige Gerichte oder einzelne Komponenten,
die Sie auf Vorrat heiR halten, miissen bei
ausreichend hohen Temperaturen heil}
gehalten werden. Die konkrete
HeiBhaltetemperatur hangt von der einzelnen
Komponente ab. Nur so kann verhindert
werden, dass sich Keime vermehren.
Allerdings ist darauf zu achten, dass heil}
gehaltene Speisen innerhalb von 3 Stunden an
Ihre Gaste abgegeben werden miissen.

Kihlpflichtige Speisen sind grundsatzlich bei
+7°C aufzubewahren und zu transportieren.
Manche kihlpflichtigen Speisen entfalten ihre
Genussqualitat jedoch erst bei Temperaturen
Uber + 7°C, z.B. einige Kasesorten oder Salate.
Deshalb weichen die Temperaturen beim
Prasentieren kihlpflichtiger Speisen von
denen bei der Lagerung ab. Das Erwdrmen
ausgewahlter kiihlpflichtiger Speisen auf
Verzehrtemperatur stellt in der Regel kein
hygienisches Risiko dar, da die Speisen
spatestens nach 2 Stunden bei diesen
erhohten Temperaturen vernichtet werden.

Fiir hygienisch sensible Lebensmittel, z.B.
Mett und Tatar, sind
Temperaturabweichungen nach oben nicht
zulassig.

Bitte benutzen Sie die Checklisten
2.3.1 Hygieneregeln bei
Warenannahme und
Einkauf

2.3.2 Hygieneregeln bei der Lagerung

2.3.3 Hygieneregeln bei der
Be- und Verarbeitung

2.3.4 Hygieneregeln fiir leichtverderbliche
Lebensmittel

2.3.5 Hygieneregeln bei Speisenausgabe und
Partyservice
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.3.1 Checkliste g%
Hygieneregeln bei Warenannahme und Einkauf
Datum
Priifer
Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Warenannahme

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Die Warenannahme kihlpflichtiger Lebensmittel findet
wahrend der Betriebszeiten statt, so dass die Waren
entgegengenommen und umgehend verraumt werden
konnen.

Bei Warenanlieferungen leichtverderblicher Lebensmittel
auBerhalb der Betriebszeiten wird die Ware in der
Kiihlschleuse zwischengelagert.

Lieferfahrzeuge stellen wahrend des Abladevorgangs ihren
Motor ab.

Die Ware wird auf einwandfreie Beschaffenheit
Uberpriift; siehe hierzu Formblatt 6.02 Q\O!
Kriterien fiir die Wareneingangspriifung.

Bei kihlpflichtigen und tiefkiihlpflichtigen Lebensmitteln
wird stichprobenartig eine Temperaturkontrolle mit einem
Temperaturmessgerat durchgefiihrt.

Sofern der Laderaum (iber einen Temperaturschreiber
verfiigt, wird der Temperaturschreiberausdruck gefordert.

Die folgenden Maximaltemperaturen werden bei der
Warenannahme eingehalten:

e Frischfleisch, Fleischzubereitungen,

Fleischerzeugnisse (Wurst), Feinkost + 7°C
e Frischgefliigel, Geflligelfleischzubereitungen,

Hackfleisch, Wild, Innereien + 4°C
e Frischfisch +2°C

bzw. in schmelzendem Eis
e Kase, Milchprodukte +10°C
e Tiefkiihlkost und Speiseeis -15°C
e Pasteurisierte Eiprodukte +4°C
e zerkleinertes Obst und Gemiise +7°C
e kiihlpflichtige Backwaren +7°C
48
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Kurzfristige Temperaturiiberschreitungen werden je nach
Lebensmittel toleriert, wenn dadurch keine
Gesundheitsgefahr entstehen kann.

Bei aufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang
mit dem MHD muss die angegebene Temperatur eingehalten
werden!

Die Wareneingangspriifung und die gemessenen
Temperaturen werden auf dem Lieferschein dokumentiert.

Fiir die Dokumentation der Wareneingangspriifung
steht ein Stempel gemaR des Formblatts 6.03 !
Stempelvorlage zur Verfiigung. —

Angestochene Verpackungen sind nicht mehr lagerfahig und
werden daher schnellstmdglich verarbeitet.

Bei Verwendung eines Stechthermometers zur Temperatur-
messung wird dieses vor und nach der Messung griindlich
gereinigt und desinfiziert. Vorsicht: es darf kein Reinigungs-
und Desinfektionsmittel in oder auf die Lebensmittel
gelangen.

Nach Beendigung der Wareneingangspriifung wird die Ware
unverzliglich in die entsprechenden Lagerraume gebracht.
Kiihl- und tiefkihlpflichtige Ware wird zuerst verraumt.

Befindet sich das Abfalllager in der Nahe der Waren-
annahme, findet wahrend der Warenanlieferung keine
Abfallentsorgung statt.

Meldepflicht bei Anlieferung nicht sicherer Lebensmittel

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Bei Anlieferung offensichtlich verdorbener,
gesundheitsschadlicher tierischer Lebensmittel wird die
Lebensmittelliberwachung informiert, auch wenn die
Warenannahme abgelehnt wurde und der Lieferant die Ware
wieder mitgenommen hat.

Bei der Anlieferung offensichtlich verdorbener, gesundheits-
schiadlicher pflanzlicher Lebensmittel wird die Lebensmittel-
tiberwachung informiert. Darauf kann verzichtet werden,
wenn die betroffenen pflanzlichen Lebensmittel sofort und
ohne Zwischenlagerung vernichtet werden. Bei tierischen
Lebensmitteln gibt es diese Ausnahme nicht.

Bei der Meldung an die Behérde werden folgende

Informationen weitergegeben:

e Name und Adresse des Lieferanten

e Lieferdatum

e um welche Ware handelt es sich

e Name und Adresse des Betriebes, der die Meldung
vornimmt

e Wo befindet sich die Ware jetzt, wurde sie vernichtet?
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Einkauf

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Die Lebensmittel werden beim Einkauf anhand des Formblatts
6.02 Kriterien fiir die

Wareneingangspriifung auf Frische und Qualitat ;f!
gepriift. Ware, die den dort genannten

Anforderungen nicht entspricht, wird nicht gekauft.

Beim Eigentransport werden nicht verpackte Lebensmittel nur
in sauberen, hygienisch einwandfreien Boxen etc. transportiert,
die abgedeckt bzw. verschlossen sind.

Beim Eigentransport werden nicht verpackte Lebensmittel (z.B.
Backwaren in Gitterkdrben) nur in Laderdaumen transportiert, die
vom Fahrgastraum abgetrennt sind und die die Anforderungen
an reine Bereiche erfiillen (leicht zu reinigende, glatte, saubere
Flachen etc.)

Erdverschmutzte Lebensmittel werden in einem separaten
Behaltnis transportiert, um Keimiibertragungen zu vermeiden.

Zusammen mit Lebensmitteln werden nur solche Waren und
Gegenstande befordert, welche die Lebensmittel nicht
beeinflussen kdnnen. Wasch- Putz- und Reinigungsmittel,
sowie andere Produkte, die Geriiche auf Lebensmittel
Uibertragen konnen, werden in einem separaten Behaltnis
transportiert.

Der Einkauf wird so geplant, dass kiihl- und tiefkiihlpflichtige
Ware keiner Temperaturerh6hung ausgesetzt ist.

Beim Eigentransport kiihlpflichtiger und tiefkiihlpflichtiger
Lebensmittel werden die oben genannten Temperatur-
anforderungen eingehalten. Dies geschieht durch die
Verwendung von gekiihlten Transportfahrzeugen bzw. durch
die Verwendung geeigneter Thermoboxen und Kiihlakkus.

Beim Eigentransport wird auf kurze Transportzeiten und
zligiges Be- und Entladen geachtet.

Beladene Fahrzeuge werden nicht in der Sonne stehen
gelassen.

Kiihl- und tiefkiihlpflichtige Lebensmittel werden nach dem
Einkauf sofort in die entsprechenden Kiihl- und
Tiefkihleinrichtungen gebracht.

Die Temperatur kiihl- und tiefkihlpflichtiger Ware wird bei
Eintreffen in der Einrichtung stichprobenartig mit einem
Temperaturmessgerat iberpriift und auf der Rechnung
dokumentiert.

Kurzfristige Temperaturiiberschreitungen werden je nach
Lebensmittel toleriert, wenn dadurch keine Gesundheitsgefahr
entstehen kann.

Angestochene Verpackungen sind nicht mehr lagerfahig und
werden daher schnellstmdglich verarbeitet.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.3.2 Checkliste
Hygieneregeln bei der Lagerung

Eal=l

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Allgemeine Regeln zur Lagerung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

In den Lebensmittellagerraumen lagern ausschlieBlich
Lebensmittel.

Private Lebensmittel der Mitarbeiter/innen werden nicht in
der GroRkiiche, sondern im Kiihlschrank im
Personalbereich gelagert.

Lebensmittel, die sich gegenseitig beeinflussen kdnnen,

werden nicht zusammen gelagert oder so verpackt bzw.

umhiillt, dass keine Beeinflussung stattfinden kann:

e hierbei werden Geriiche und Gase beriicksichtigt, z.B.
keine gemeinsame Lagerung von Bananen und Apfeln

e beitropfenden Lebensmitteln wird verhindert, dass die
Fliissigkeit mit anderen Waren in Beriihrung kommt.

Die Ware wird nach dem fefo-Prinzip (,first expired — first
out") eingelagert, d.h. Ware deren
Mindesthaltbarkeitsdatum zuerst tiberschritten ist, wird
auch zuerst verbraucht.

Die Menge der bevorrateten Lebensmittel beschrankt sich
auf das Minimum.

Die gesamten Vorrate werden regelmaBig (mind.
monatlich) auf abgelaufene, verdorbene oder beschadigte
Ware gepriift und diese entfernt.

Auf dem Boden lagern keinerlei Lebensmittel, auch nicht in
Verpackungen oder Topfen.

Bei gedffneten Verpackungen wird das Anbruchdatum
vermerkt.

Retourenware wird eindeutig gekennzeichnet in einer
separaten Ecke gelagert.

Die Retouren beeinflussen die {ibrigen Lebensmittel nicht
(z.B. durch Gerliche oder Keimiibertragung).
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Trockensortiment und Konserven

Die Lebensmittel lagern kiihl, trocken und gut beliiftet,
direkte Sonneneinstrahlung wird vermieden.

Das Trockensortiment wird in verschlossenen Behaltnissen
gelagert.

Fette und fetthaltige Lebensmittel werden vor Licht
geschiitzt aufbewahrt.

Unverpackte und verpackte Lebensmittel

Unverpackte Lebensmittel und Lebensmittel in
Umverpackungen lagern nicht zusammen; gegebenenfalls
wird die Umverpackung entfernt.

Erdbehaftetes Gemiise wird nicht gemeinsam mit
unverpackten Lebensmitteln gelagert.

Unverpackte Lebensmittel haben keinen direkten Kontakt
mit den Regalen und werden ausreichend abgedeckt.

Rohe Lebensmittel und zubereitete Speisen

Rohe Lebensmittel und zubereitete Speisen lagern getrennt
voneinander. Sind keine getrennten Kiihlraume vorhanden,
werden die Lebensmittel entsprechend verpackt oder
abgedeckt.

Gegarte Speisen, die gelagert werden und Lebensmittel im
Tageslager sind mit deren Bezeichnung und dem
Einlagerungsdatum gekennzeichnet.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kiihl- und tiefkiihlpflichtige Ware

Bemerkungen /

QR ja | nein notwendige MaBnahmen

Auf die Einhaltung der Kiihlkette wird besonders geachtet,
da eine Temperaturerhohung zu einer Wertminderung der
Produkte fiihrt und das angegebene Mindesthaltbarkeits-
datum nicht mehr eingehalten werden kann.

Frischobst und Frischgemiise werden je nach Produkt zur
Qualitatserhaltung gekiihlt gelagert.

Die Lagerung kiihl- und tiefkihlpflichtiger Lebensmittel
erfolgt maximal bei diesen Temperaturen:
(entscheidend fiir die Lagertemperatur ist die
Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem
Mindesthaltbarkeitsdatum)

Frischgefliigel, Geflligelfleischzubereitungen, Hackfleisch,

Wwild: Lagertemperatur: +2°C
max. Kerntemperatur: +4°C
Innereien: Lagertemperatur: +2°C

max. Kerntemperatur: + 3°C

pasteurisierte Eiprodukte:

Lagertemperatur: +2°C
max. Kerntemperatur: +4°C
Frischfisch: Lagertemperatur: in schmelzendem
Eis bzw. 0°C

max. Kerntemperatur: +2°C

Frischfleisch, Fleischzubereitungen, Fleischerzeugnisse
(Wurst), Feinkost, kiihlpflichtige Obstprodukte,
Schnittsalate etc:

Lagertemperatur: +4°C

max. Kerntemperatur. +7°C

zerkleinertes Obst und Gemiise:
Lagertemperatur: +4°C
max. Kerntemperatur: +7°C

kiihlpflichtige Backwaren:
Lagertemperatur: +4°C
max. Kerntemperatur: +7°C

Milch, Molkereiprodukte, Butter, Kase:

Lagertemperatur: +4°C
max. Kerntemperatur: +10°C
Eier: Lagerung im Kiihlschrank empfehlenswert

Temperaturschwankungen sind zu vermeiden d.h. auf
keinen Fall wechselnde Lagerung zwischen Kiihlung und
Raumtemperatur

Tiefkihlkost und Speiseeis:
Lagertemperatur: -18°C
max. Kerntemperatur: -15°C

Die vorgegebenen Lagertemperaturen sind fiir die Produkte unter hygienischen Gesichtspunkten optimal.
Bei einer Temperaturiiberschreitung ist jedoch die maximale Kerntemperatur des Lebensmittels
mafgebend und als Entscheidungsgrundlage heranzuziehen. Da in der Regel nur eine begrenzte Anzahl
von Kiihleinrichtungen zur Verfiigung steht, sind die Lagertemperaturen weitgehend zusammengefasst.
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Temperaturkontrolle

Die Temperatur samtlicher Kiihl- und Tiefkiihlraume,
Kiihl- und Gefrierschranke wird téaglich vor Arbeits-

beginn kontrolliert und anhand des
Formblatts 6.04 Temperaturkontrolle

dokumentiert.

Bei Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen mit automatischer
Temperaturiiberwachung und —aufzeichnung ist die
Dokumentation der taglichen Kontrolle nicht erforderlich.

Uberschreitet die abgelesene Lagertemperatur die
vorgegebene Temperatur, werden folgende MalRnahmen
durchgefiihrt:
e Behebung der Ursache fiir den Temperaturanstieg
(z.B. Stromausfall, technischer Defekt etc.)
¢ Messung der Kerntemperatur der betroffenen
Lebensmittel und ggf. Entsorgung oder, wenn
hygienisch vertretbar, sofortige Verarbeitung.

Die durchgefiihrten MaBnahmen bei einem
Temperaturanstieg werden dokumentiert im Feld
~Bemerkungen”

in Formblatt 6.04 Temperaturkontrolle.

Bei Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen mit automatischer
Temperaturiiberwachung und —aufzeichnung ist die
formlose Dokumentation sinnvoll.
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2.3.3 Checkliste
Hygieneregeln bei der Be- und Verarbeitung

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Organisation der Arbeitsablaufe

Reine und nicht-reine Arbeitsgéange werden raumlich oder
zeitlich getrennt.

Vor Beginn der Verarbeitung werden die Waren nochmals
nach den Kriterien der Wareneingangskontrolle tiberpriift.
Mit der Hand wird nicht in Gewiirz- und Vorratsdosen
gefasst; die Entnahme erfolgt mit entsprechendem
Besteck.

Stagnationswasser verwerfen

Wasser, das liber Nacht in der Trinkwasserleitung
gestanden hat, ist fiir die Zubreitung von Lebensmitteln
nicht geeignet und wird verworfen.

Das frische Wasser erkennt man daran, dass es die Leitung
etwas kiihler verldsst als das Stagnationswasser.

Werden Wasseranschliisse mehrere Tage nicht genutzt,
flieBt das Wasser vor der Verwendung so lange ab wie es
der Leitungslange angemessen ist.

Trinkwasser verwenden

Fiir ausnahmslos alle Tatigkeiten, einschlieBlich Reinigung,
wird Trinkwasser verwendet.

s intergast

Und Dein Rezept uﬁJrilotioniert



Fremdkorper und Verunreinigungen

Beim Auftreten von Fremdkdrpern und Verunreinigungen
wird der Ursache nachgegangen und Abhilfe geschaffen:

e Schrauben, Draht, Klammern und andere
Metallstlicke findet man oft nach Reparatur- und
Wartungsarbeiten

e Pappe, Bindfaden und Plastikreste geraten oft in
die Lebensmittel, wenn nicht sorgfaltig ausgepackt
wird

e Ohrringe, Pearcings, Fingernagel, Haare, Knopfe,
etc. sind Zeichen einer vollig unzureichenden
Personalhygiene

e abgeblatterte Farbe, Rost oder Schmierfett und Ol
zeigen, dass sich die Raumlichkeiten und Geréte in
einem nicht akzeptablen Zustand befinden.

Sind Lebensmittel auf den Boden gefallen, wird sorgfaltig
gepriift, ob eine Weiterverarbeitung nach einem
Reinigungsschritt zu verantworten ist.

Sind gegarte Speisen, fertig zubereitete Speisen, die nicht
mehr durcherhitzt werden, Wurst, Kase oder Brot mit dem
Boden in Beriihrung gekommen, werden diese entsorgt.

Temperaturen

Kiihlpflichtige und tiefkiihlpflichtige Waren werden ziigig
verarbeitet, denn ein Temperaturanstieg begiinstigt die
Vermehrung von Mikroorganismen.

Auftauen

Lebensmittel werden, wenn dies die Qualitat des Gerichts
nicht negativ beeintrachtigt, gefrostet weiter verarbeitet.

Ist das Auftauen notwendig, findet dies in kiihlen Raumen
und in einem abgegrenzten Zeitraum unter definierten
Temperaturbedingungen statt.

Lebensmittel werden beim Auftauen abgedeckt.

Die Auftaufliissigkeit flieRt ab und wird aufgefangen.

Aufgetaute Lebensmittel werden nicht wieder eingefroren.

Aufgetaute Lebensmittel werden am Tage des Auftauens
verarbeitet.
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Vorkochen

Das Vorkochen fiir den Folgetag oder fiir eine spatere
Mahlzeit findet nur statt, wenn der Betrieb liber
ausreichende Kiihimdglichkeiten verfiigt, d.h. die Speisen
innerhalb von 3 Stunden auf maximal +10°C
Kerntemperatur abgekiihlt werden kdnnen.

Speisen, die zum Aufwarmen bestimmt sind, werden nur
vollstandig durchgegart zwischengelagert.

Garen

Alle Speisen, mit Ausnahme von Roastbeef, Steaks und
bestimmten Fischen, werden durchgegart.

Vor dem Abkiihlen, Servieren oder dem Transport wird
Uberpriift, ob die Lebensmittel durchgegart sind (z.B. durch
Anschneiden, Temperaturmessgerat).

Die Garzeiten und Kerntemperaturen fiir leicht verderbliche
Lebensmittel sind spezifisch fiir die einzelnen Speisen unter
Beriicksichtigung der Einstellungswerte der Kombidampfer
in den Rezepturen festgelegt.

Bei bestimmten leicht verderblichen Speisen ist in den
Garprozess ein CCP integriert (siehe Kapitel 3 Aufbau und
Umsetzung des HACCP-Systems).

Beim Abschmecken werden Hygienefehler ausgeschlossen.

Frittieren

Es werden ausschlieBlich Fette verwendet, die zum
Frittieren geeignet sind.

Die Lebensmittel werden bei max. 175°C frittiert.

Lebensmittelreste und Schwebestoffe werden regelmafig
aus dem Frittierfett entfernt.

Wird regelmaRig, d.h. taglich frittiert, erfolgt der
Frittierfettwechsel nach max. 20 Betriebsstunden.

Wird nicht taglich frittiert, wird eine Frittierfettkontrolle mit
Hilfe eines Teststabchens oder Testkits durchgefiihrt.

Bei geruchlichen Abweichungen, Schaumbildung etc. erfolgt
der Frittierfettwechsel umgehend.
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Abkiihlen

Gegarte Speisen werden moglichst schnell abgekiihlt; nach
3 Stunden ist eine Kerntemperatur von + 7°C erreicht.

Selbst hergestellte kiihlpflichtige Speisen werden in
moglichst kleinen und flachen Behaltnissen gekiihlt. Der
Einsatz von Hordenwagen kann z.B. zur raschen Kiihlung
von Pudding sinnvoll sein.

Kann aus technischen Griinden nur eine Temperatur von +
10°C erreicht werden, werden alle betroffenen Speisen und
Getranke am Ende des Produktionstages vernichtet.

Einfrieren

Es werden nur frische und qualitativ einwandfreie Rohwaren
und frisch zubereitete Zwischen- bzw. Fertigprodukte
eingefroren, welche die Kiiche noch nicht verlassen haben.

Rohe Friichte und Gemiise werden vor dem Einfrieren
blanchiert; nicht blanchierte Friichte werden nach dem
Auftauen einer Warmebehandlung unterzogen.

Rohes Hackfleisch und dhnliche Produkte (frische
Bratwiirste, Schaschlik, Gyros, Geschnetzeltes) werden nicht
selbst eingefroren.

Lebensmittel mit Verbrauchsdatum (z.B. bestimmte
Fischprodukte) werden nicht selbst eingefroren.

Die Leistung des Gefriergerates, die Art des Lebensmittels
und die PortionsgréfRe werden so aufeinander abgestimmt,
dass innerhalb weniger Stunden die Kerntemperatur auf —
18°C absinkt.

Jede Verpackung bzw. jedes Behaltnis wird mit dem Namen
des Lebensmittels und dem Einfrierdatum gekennzeichnet.

Es werden nur gefriergeeignete Verpackungen und
Behaltnisse verwendet.

Aufwarmen

Beim Aufwarmen werden die Speisen im Kern fiir
mindestens 2 Minuten auf 72°C erhitzt.

Reste aufgewarmter Speisen werden vernichtet, auf keinen
Fall weiterverwendet oder nochmals aufbewahrt.
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Zu den Menschen mit erhohtem Infektionsrisiko zahlen u.a.:

e Sauglinge, Kleinkinder und Kinder bis 12 Jahre

e Schwangere

e Menschen im hohen Alter mit einem geschwachten
Immunsystem

e Personen mit chronischen Erkrankungen

e Personen, die an schweren Infektionskrankheiten
erkrankt sind.

Verpflegung von Personen mit erhohtem Infektionsrisiko

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine
Gemeinschaftsverpflegung fiir Menschen mit erhohtem
Infektionsrisiko handelt:
folgende Lebensmittel werden nicht angeboten:
e Vorzugsmilch
e alle Speisen mit rohen Eiern
o frisches Mett, Tatar und ahnliche
Fleischzubereitungen (ausgenommen vom
Hersteller unter Schutzatmosphére verpackte
Produkte)
e weichgekochte Friihstiickseier und Spiegeleier
e selbst hergestelltes Speiseeis
e nicht durchgegarter Fisch

Folgende Speisen sind fiir Menschen mit erh6htem
Infektionsrisiko nur bedingt zu empfehlen, Menschen mit
sehr hohem Infektionsrisiko werden sie nicht angeboten:
e rohe Fleischzuschnitte (z.B. Carpaccio)
o streichfahige, schnell gereifte Rohwiirste,
insbesondere frische Mettwurst
e unverarbeitete Fischererzeugnisse oder
Schalentiere, z.B. Carpaccio aus Fisch, Sushi, rohe
Austern, Kaviar, unverarbeitete Shrimps
e kaltgeraucherte Fischereierzeugnisse
e gebeizter Lachs
e vorgeschnittene Salate, Sprossen.

Selbst zubereitete Speisen werden Menschen mit erh6htem
Infektionsrisiko nur am Zubereitungstag angeboten. Sie
erhalten keine Speisen vom Vortag.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.3.4 Checkliste
Hygieneregeln fiir leicht verderbliche Lebensmittel

I

Datum

Prifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfillt sind.

Hackfleisch und ahnliche Produkte

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Zu dieser Produktgruppe zahlen:

e Hackfleisch

e klein geschnittene Fleischstiicke wie z.B. Schaschlik,
Geschnetzeltes

e frische Bratwiirste

Hackfleisch und &hnliche Produkte werden am
Anlieferungstag bzw. Herstellungstag verarbeitet und
durchgegart.

Ausgenommen hiervon sind nur vom Hersteller verpackte
Produkte mit Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte
Verbrauchsdatum und die vorgegebene Lagertemperatur
werden eingehalten.

Hackfleisch und &hnliche Produkte mit abgelaufenem
Verbrauchsdatum werden entsorgt.

Fir die Herstellung von Hackfleisch und &hnlichen
Produkten wird ausschlieBlich frisches Fleisch von
einwandfreier Qualitat verwendet — keine Restverwertung!

Minderwertige Rohstoffe wie Kopffleisch,
Bauchmuskulatur, Separatorenfleisch etc. werden nicht
verwendet.

Hackfleisch und &hnliche Produkte werden nicht selbst
eingefroren, egal ob selbst hergestellt oder angeliefert.

Die Herstellung und Vorbereitung von Hackfleisch erfolgen
getrennt von den anderen reinen und unreinen
Arbeitsgangen.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand iber der Arbeitsflache)
und Gerate werden nach der Berlihrung mit rohem
Hackfleisch gereinigt und desinfiziert.

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem
Hackfleisch gereinigt und desinfiziert.

In den Garprozess von Hackfleisch und &hnlichen
Produkten ist ein CCP integriert; siehe hierzu Kapitel 3
Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems.
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Hackfleisch und &hnliche Produkte werden vollstandig
durchgegart.

Die Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens zwei Minuten
wird eingehalten. Je nach Produkt und gewiinschter
Konsistenz sind ggf. hohere Temperaturen und/oder
langere Haltezeiten erforderlich.

Der Garprozess wird mit einem Temperaturmessgerat,
anhand der integrierten Temperaturmessung des
Kombidampfers oder durch Anschneiden {iberwacht.

Frisches Mett, Tatar und ahnliche Fleischzubereitungen

Fiir die Herstellung von frischem Mett, Tatar und ahnlichen
Fleischzubereitungen wird ausschlieBlich frisches Fleisch
von einwandfreier Qualitat verwendet.

Diese Speisen werden keinesfalls aus aufgetautem Fleisch
hergestellt.

Diese Speisen werden nicht aus Wild- oder Gefliigelfleisch
hergestellt.

Nach der Herstellung werden frisches Mett, Tatar und
ahnliche Fleischzubereitungen sofort auf + 4°C gekiihlt.

Die Herstellung dieser Speisen erfolgt getrennt von den
anderen reinen und unreinen Arbeitsgangen.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand (iber der Arbeitsflache)
und Gerate werden nach der Beriihrung mit frischem Mett,
Tatar und ahnlichen Fleischzubereitungen gereinigt und
desinfiziert.

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit diesen
Speisen gereinigt und desinfiziert.

Frisches Mett, Tatar und &hnliche Fleischzubereitungen
werden bei + 4°C transportiert und bei + 7°C fiir maximal
zwei Stunden prasentiert.

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine
Gemeinschaftsverpflegung fiir Menschen mit erhohtem
Infektionsrisiko handelt:
Frisches Mett, Tatar und &hnliche Fleischzubereitungen
werden nicht angeboten.
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Gefliigel

Wenn moglich, werden tiefgekiihlte Gefliigelprodukte ohne
Auftauen direkt gegart.

Die Ware wird vor dem Garen vollstandig aufgetaut.

Die Auftaufliissigkeit kommt nicht mit anderen
Lebensmitteln in Beriihrung.

Die Vorbereitung von Gefliigel erfolgt getrennt von den
anderen reinen und unreinen Arbeitsgangen.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand (iber der Arbeitsflache)
und Gerate werden nach der Beriihrung mit rohem Gefliigel
gereinigt und desinfiziert.

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem
Gefliigel gereinigt und desinfiziert.

In den Garprozess von Gefliigel ist ein CCP integriert; siehe
hierzu Kapitel 3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-
Systems.

Gefliigel wird vollstandig durchgegart.

Geflligel wird nicht tags zuvor angebraten.

Die Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens zwei Minuten
wird eingehalten. Je nach Produkt und gewiinschter
Konsistenz sind ggf. hohere Temperaturen und/oder
langere Haltezeiten erforderlich.

Der Garprozess wird mit einem Temperaturmessgerat,
anhand der integrierten Temperaturmessung des
Kombidampfers oder durch Anschneiden {iberwacht.

Fisch

Frischfisch wird am Liefertag zubereitet und ausgegeben.
Ausgenommen hiervon sind nur vom Hersteller verpackte
Produkte mit Schutzgasatmosphare; das aufgedruckte
Verbrauchsdatum und die vorgegebenen Lagertemperatur
werden eingehalten.

Fisch wird nicht selbst eingefroren.

Tiefgekihlter Fisch wird vor dem Garprozess nur wenn
unbedingt erforderlich aufgetaut.

Die Auftauflissigkeit kommt nicht mit anderen
Lebensmitteln in Beriihrung.

Die Vorbereitung von Frischfisch erfolgt getrennt von den
anderen reinen und unreinen Arbeitsgangen.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand iiber der Arbeitsflache)
und Gerate werden nach der Beriihrung mit Frischfisch
gereinigt und desinfiziert.
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Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohem
Fisch gereinigt und desinfiziert.

Fisch wird nicht tags zuvor angebraten.

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine Gemeinschafts-
verpflegung fiir Menschen mit erhdohtem Infektionsrisiko
handelt:

Fisch wird vollstandig durchgegart. In den Garprozess von
Fisch ist ein CCP integriert; siehe hierzu Kapitel 3 Aufbau
und Umsetzung des HACCP-Systems.

Die Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens zwei Minuten
wird eingehalten. Je nach Produkt und gewiinschter
Konsistenz sind ggf. hohere Temperaturen und/oder
langere Haltezeiten erforderlich.

Der Garprozess wird mit einem Temperaturmessgerat,
anhand der integrierten Temperaturmessung des
Kombidampfers oder durch Anschneiden iiberwacht.

Rohe Eier

Auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums wird bei
Eiern geachtet.

Fiir nicht durcherhitzte Eierspeisen wird mdglichst auf rohe

Eier verzichtet und stattdessen pasteurisiertes Ei oder

pasteurisierte Eiprodukte verwendet (Salmonellengefahr!):

o selbst hergestellte Mayonnaise

o selbst hergestellte Sauce Hollandaise oder Béarnaise

e SiiBspeisen mit Eigelb oder Eischnee

e Backwaren, deren Fiillung unter Verwendung von rohen
Eiern hergestellt wurde

e Riihreier.

Auch fiir Speisen, die durchgegart werden, z.B. Nudelauflauf
oder Backwaren, ist die Verwendung von pasteurisierten
Eiprodukten empfehlenswert, da auf diesem Weg die
Einschleppung von Keimen in die Kiiche vermieden wird.

Werden fiir nicht durcherhitzte Speisen dennoch rohe Eier
verwendet, werden diese Speisen innerhalb von 2 Stunden
auf eine Temperatur von + 7°C gekiihlt und innerhalb von 24
Stunden nach der Herstellung an den Gast abgegeben.
Uberproduzierte Speisen werden nach Ablauf der 24
Stunden entsorgt.
(Das Hygienerisiko ist bei der Verwendung pasteurisierter
Erzeugnisse deutlich geringer!)

Selbst hergestellte, tiefgefrorene Speisen, die rohe Eier
enthalten, werden nach dem Auftauen bei max. + 7°C
gehalten und innerhalb von 24 Stunden abgegeben.

intergast

Und Dein Rezept ummﬁonieﬂ




2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Ist ein Durchgaren nicht mdglich, werden nicht
durchgegarte Eier und Eierspeisen (z.B. Riihrei) maximal 2
Stunden nach der Herstellung abgegeben. Die Verwendung
pasteurisierter Eiprodukte wird empfohlen.

Die Eier sollten moglichst nur wenige Tage alt sein.

Die Eier sind sauber, keine Kotreste, Eireste oder angeklebte
Federn oder Beschadigungen der Schale sind zu erkennen.

Die Verarbeitung von Eiern erfolgt getrennt von den anderen
reinen und unreinen Arbeitsgangen.

Die Hockerkartons kommen mit anderen Lebensmitteln
nicht in Beriihrung.

Die Eimasse wird nach dem Aufschlagen sofort und
vollstandig verbraucht. Reste werden weder gelagert noch
eingefroren.

Eierschalen werden sofort nach dem Aufschlagen entsorgt.

Die Herstellung des Teiges fiir Eierpfannkuchen erfolgt am
Tag des Verzehrs. Der Teig wird bis zur Produktion der
Eierpfannkuchen gekiihlt.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand iiber der Arbeitsflache)
und Gerdte werden nach der Beriihrung mit rohen Eiern
gereinigt und desinfiziert.

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit rohen
Eiern gereinigt und desinfiziert.

In den Garprozess von Eiern ist ein CCP integriert; siehe
hierzu Kapitel 3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-
Systems.

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine
Gemeinschaftsverpflegung fiir Menschen mit erhohtem
Infektionsrisiko handelt:

Speisen mit rohen Eiern werden vollstandig durchgegart.
Nicht durchgegarte Speisen mit rohem Ei werden weder
hergestellt noch angeboten.

Die Kerntemperatur von 72°C fiir mindestens zwei Minuten
wird eingehalten. Je nach Produkt und gewiinschter
Konsistenz sind ggf. hohere Temperaturen und/oder
langere Haltezeiten erforderlich.
Alternativ wird die Speise innerhalb von 2 Stunden
abgegeben.

Der Garprozess wird mit einem Temperaturmessgerat,
anhand der integrierten Temperaturmessung des
Kombidampfers oder durch Anschneiden tiberwacht.
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Rohmilch und Rohrahm

Rohmilch und Rohrahm werden nicht verwendet oder

angeboten.

Das Abkochen der Milch reicht nicht aus, die
Warmebehandlung muss den Anforderungen der VO (EG)
Nr. 853/2004 entsprechen, also in einem speziellen Erhitzer
erfolgen, der von amtlicher Seite abgenommen wurde.

Vorzugsmilch in Fertigpackungen darf innerhalb des
Verbrauchsdatums angeboten werden.

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine Gemeinschafts-
verpflegung fiir Menschen mit erhdhtem Infektionsrisiko
handelt:

Vorzugsmilch wird nicht angeboten.

Cremespeisen, Sahne, nicht durchgebackene Fiillungen

Alle Zutaten sind frisch und qualitativ einwandfrei.

Die Verarbeitung erfolgt moglichst zligig, um unnétige
Temperaturerhthungen zu vermeiden.

Die Hande werden vor Produktionsbeginn und zwischen den
Arbeitsschritten gereinigt und desinfiziert.

Sahneaufschlagmaschinen, Sahnesiphons etc. werden
spatestens zum Ende des Arbeitstages geleert und gemaR
Herstellerangaben gereinigt und desinfiziert.

Die Produkte werden bei max. + 7°C bis zur Abgabe gelagert
und transportiert. Die Abgabe erfolgt moglichst innerhalb
von 24 Stunden nach der Herstellung.

Wenn es sich bei dem Betrieb um eine
Gemeinschaftsverpflegung fiir Menschen mit erhohtem
Infektionsrisiko handelt:

Rohe Eier werden fiir diese Speisen nicht verwendet.

Selbst hergestelltes Speiseeis

Fiir die Herstellung von Speiseeis wird die ,Leitlinie fiir eine
Gute Hygienepraxis und die Anwendung der Grundsatze des
HACCP bei der Speiseeiserzeugung” des
Bundesministeriums fiir Gesundheit, Familie und Jugend
Osterreich beachtet. Die Leitlinie ist liber das Internet
zuganglich.
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Frische Krauter, frische Friichte, rohes Gemiise und Salat

Frische Krauter werden vor der Verwendung griindlich
gewaschen.

Bei warmen Speisen werden frische Krauter erst unmittelbar
vor dem Servieren zugegeben.

Frische Friichte werden griindlich gewaschen und, wenn
moglich, geschalt.

Speisen mit frischen Krautern bzw. frischen Friichten
werden moglichst nur am Tag der Herstellung abgegeben.

Rohes Gemiise und Salat werden, wenn mdoglich, vor ihrer
Verwendung geschalt.

Das Waschen / Zerkleinern von rohem Gemiise und Salat
findet am Tag der Ausgabe statt.

SalatsoRen o0.4. werden erst kurz vor der Ausgabe
untergemengt, ggf. wird die SalatsofRe in einem getrennten
Behaltnis aufbewahrt.

Alle Arbeitsflachen (auch die Wand iiber der Arbeitsflache)
und Gerate werden nach der Beriihrung mit rohem Gemdise,
Salat, frischen Krautern und frischen Friichten gereinigt und
desinfiziert.

Die Hande werden vor und nach dem Umgang mit diesen
Lebensmitteln gereinigt und desinfiziert.

Kalte Kiiche

Die Hande werden vor der Verarbeitung von Speisen, die
nicht mehr erhitzt werden bzw. vor dem Garnieren gereinigt
und desinfiziert.

Bei der Herstellung zusammengesetzter leicht verderblicher
Speisen, z.B. Wurstsalat oder Nudelsalat, werden die
einzelnen Zutaten bis zum Vermengen gekiihlt.

Selbst hergestellte Feinkostsalate oder selbst verfeinerte
Feinkostsalate werden mdglichst nur bis zu einem Tag nach
der Herstellung abgegeben.

Feinkostsalate mit frischen Krautern, frischen Friichten oder
rohem Gemiise werden mdglichst nur am Tag der
Herstellung abgegeben.

Aufgeschnittene Wurst- und Kaseprodukte, die die Kiiche
noch nicht verlassen haben, werden max. zwei Tage
aufbewahrt.
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Riickstellproben

Empfehlenswert ist die Erstellung von Riickstellproben fiir
alle selbst hergestellten leichtverderblichen Speisen.

Die Riickstellproben werden wie folgt genommen:

eine Portion je Komponente (150g)

Entnahme gegen Ende Speisenausgabe

Verpackung in fest verschlieBbaren Plastikschalen oder
verschweiten Kunststoffbeuteln

Mehrweggefialie wurden vor der Verwendung desinfiziert
Beschriftung mit Name der Komponente, Datum und
Uhrzeit der Herstellung und entnehmende Person
Aufschrift unverwischbar und deutlich lesbar
Aufbewahrung fiir mind. 7 Tage (besser 14 Tage) bei
max. — 18°C
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.3.5 Checkliste

il
Hygieneregeln bei Speisenausgaben und Partyservice [‘r©ﬂ ['&ﬁ]

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Grundsatzliches zu Prasentation und Servieren

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Die Temperatur samtlicher Kiihl- und Tiefkiihimdbel
sowie Warmhaltevorrichtungen (z.B. Bain Marie)
wird vor dem Einrdaumen kihlpflichtiger

und heil} zu haltender Speisen kontrolliert

und anhand des

Formblatts 6.04 Temperaturkontrolle dokumentiert.

RegelmaRig wird in Stichproben die Einhaltung der
Temperaturen bei der Prasentation tiberpriift und
dokumentiert.

Speisen werden nur in saubere, noch nicht benutzte
Behaltnisse gefiillt bzw. portioniert.

Zu Restmengen werden keine frischen Speisen gegeben.

Zur Prasentation tragt das Personal saubere
Arbeitskleidung.

Vor der Prasentation werden die Hande gewaschen und
desinfiziert.

Speisen werden nicht mit den Handen beriihrt.

Teller werden nur am Rand, Besteck nur am Griff und
Glaser keinesfalls innen angefasst.

Ausgegebene, nicht verzehrte Speisen werden entsorgt
(auch Brot im Brotkorbchen).

Biiffets und Theken zur Selbstbedienung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Biiffets und Theken werden nicht in der Nahe von Garderoben
oder in Bereichen vor Toiletten aufgestellt.

Die Schiisseln werden so angeordnet (mdglichst in einer
Reihe), dass die Moglichkeit zur versehentlichen Beriihrung
von Lebensmitteln durch den Gast vermieden wird.

Die Angebotsmengen sind dem jeweiligen Bedarf angepasst;
ggf. wird das Biiffet mehrmals bestiickt.
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Kiihlpflichtige Speisen und Getranke am Biiffet

Die Speisen und Getranke sind vor direkter
Sonneinstrahlung geschiitzt.

Fiir kithlpflichtige Lebensmittel, Speisen und Getranke
werden folgende Verzehrtemperaturen und
Prasentationszeiten beriicksichtigt:

1. Moglichkeit
Verzehrtemperatur im Kern: + 7°C
aufgrund ihrer Beschaffenheit Abgabe bestimmter Speisen
und Getranke moglichst nur am Produktionstag; betroffen
sind:

e Cremespeisen, Speisen mit Sahne und Kuchen

e mit nicht durchgebackenen Fiillungen

e Feinkostsalate

e Speisen mit frischen Krautern, frischen Friichten

oder rohem
e Gemiise
e Getranke wie frisch gepresste Obstsafte und
Kakao
2. Mdoglichkeit

Verzehrtemperatur im Kern: + 10°C

aber Vernichtung am Ende des Produktionstages!

3. Moglichkeit
Verzehrtemperatur im Kern: je nach Lebensmittel bis zu +
12°C

aber Vernichtung nach 2 Stunden bei Temperaturen
oberhalb + 10°C!

frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen:
Verzehrtemperatur im Kern: + 4°C

Vernichtung am Ende des Produktionstages

frisches Mett, Tatar und dhnliche Fleischzubereitungen:
Verzehrtemperatur im Kern: + 7°C

aber Vernichtung nach maximal 2 Stunden bei + 7°C!

Speiseeis 1. Mdglichkeit
Verzehrtemperatur im Kern: <-10°C

keine Zeitbegrenzung wenn Lagerung liber Nacht bei —
18°C

Speiseeis 2. Moglichkeit
Verzehrtemperatur im Kern: - 10°C

aber Abgabe innerhalb von 24 Stunden

Speisen und Getranke, die eine Verzehrtemperatur
oberhalb + 7°C erreicht haben, werden nicht mehr in das
Kiihlhalten zuriickgefiihrt.

Angetautes Speiseeis wird nicht wieder eingefroren.
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HeilB zu haltende Speisen und Getranke am Biiffet

Heil zu haltende Speisen und Getranke sind beim
Umfiillen ausreichend heiB, da die Gerate zum HeilRhalten
geeignet sind, nicht jedoch zum Erwarmen.

Stiickige Produkte wie Braten, Hahnchen, Schnitzel weisen
in der Regel im Innern so gut wie keine
vermehrungsfahigen Keime auf und werden daher bei einer
Temperatur heild gehalten, die die sensorische Qualitat der
Speisen beriicksichtigt.

Bei einigen Gemiisesorten sowie Reis und Nudeln werden
auf jeden Fall Systeme mit einer aktiven Warmezufuhr
verwendet (bei Brokkoli ist z.B. die Verwendung einer
Rotlichtlampe effektiver als die eines Wasserbades).

Fiir heil zu haltende Speisen werden folgende
Kerntemperaturen und Prasentationszeiten beriicksichtigt:
e durchmischbare Speisen, z.B. Suppen, Soen,

Eintopfe,
e Geschnetzeltes
e Gemiise, Reis, Nudeln, Piiree
o leicht verderbliche Getranke, z.B. heilRer Kakao
Kerntemperatur wahrend der Prasentation: mind. 65°C

3 Stunden HeiBhaltezeit einschlieBlich Prasentation, dann
Vernichtung
e Stiickige Produkte, z.B. Braten, Hahnchen,
Schnitzel, die ohne Sole prasentiert werden
Kerntemperatur wahrend der Prasentation: dem Gericht
angepasst, jedoch nicht unter 60°C

3 Stunden HeiBhaltezeit einschlieBlich Prasentation, dann
Vernichtung

Lauwarme Spezialitaten wie z.B. Kartoffelsalat oder warme
Puddings mit FruchtsofRe werden nur ohne Standzeiten
oder Warmhaltezeiten direkt aus der Produktion heraus
serviert.

Zapfanlage

Vor dem Zapfen von Getranken werden die Hande
gewaschen.

Verschiittetes oder verspritztes Getrank wird umgehend
weggewischt.

Zapfhahne werden nicht an der Tiille angefasst und nicht
mit einem schmutzigen Lappen abgewischt.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Partyservice

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Roheihaltige Speisen, frisches Mett, Tatar und ahnliche
Fleischzubereitungen sind hochsensible Lebensmittel; eine
Abgabe im Partyservice ist nicht empfehlenswert.

Roheihaltige Speisen werden im Partyservice nur
abgegeben, wenn zwischen der Herstellung und der
Prasentation beim Kunden max. 1 Stunde vergeht.

Wenn roheihaltige Lebensmittel nicht zum Verzehr an Ort
und Stelle bestimmt sind, wird am Ort der Abgabe auf oder
neben dem Lebensmittel der Hinweis ,sofort verbrauchen”
angebracht.

Vor dem Befiillen werden alle Transportbehalter auf ihre
Funktionstiichtigkeit iberprift.

RegelmaRig wird in Stichproben die Einhaltung der
Temperaturen beim Partyservice iberpriift und formlos
dokumentiert.

Speisen werden nur in saubere, noch nicht benutzte
Behaltnisse gefiillt.

Zu Restmengen werden keine frische Speisen gegeben.

Samtliche Speisen verlassen nur in verschlossenen
Behaltnissen oder vollstdandig abgedeckt die Kiiche.

Heil} zu haltende Speisen und Getranke sind beim
Umfiillen ausreichend heiB, da die Gerate zum HeilRhalten
geeignet sind, nicht jedoch zum Erwarmen.

Kiihlpflichtige Speisen und hei zu haltende Speisen
werden nicht in einem Behaltnis transportiert, da so weder
die HeiBhaltetemperatur noch die Temperatur des
Kiihlhaltens gewahrleistet werden kann.

Vor dem Beladen das Fahrzeugs wird dieses auf
Sauberkeit gepriift und ggf. gereinigt.

Ubergelaufene Speisen etc. werden sofort weggewischt
und der Transportbehalter bzw. das Fahrzeug
entsprechend gereinigt.

Gemeinsam mit Lebensmitteln und Speisen des
Partyservice werden nur Waren oder Gegenstande
transportiert, die keine nachteiligen Einfliisse, z.B. Geriiche,
haben.
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2.4 Aufgaben in der Reinigung und

Instandhaltung

Das Hygienerecht geht ausdriicklich auf die
Reinigung und Instandhaltung von Raumen,
Einrichtungen und Geraten, die fiir die
Lebensmittellagerung, Be- und Verarbeitung
benutzt werden, ein. Denn nur mit sauberem
Handwerkszeug lassen sich qualitativ
hochwertige und hygienisch einwandfreie
Speisen herstellen. Achten Sie also darauf,

dass Sie nur Reinigungs- und Des-
infektionsmittel einsetzen, die fir Ihren
Kiichenbetrieb geeignet sind, und

beriicksichtigen Sie den Grundsatz, dass vor
einer Desinfektion immer gereinigt werden
muss.

Bei der Geschirrreinigung sollten Sie
sicherstellen, dass bereits gereinigtes
Geschirr keinesfalls mit benutztem Geschirr in
Kontakt kommen kann. Teilen Sie deshalb das
Entladen und Befiillen der Spilmaschine
zeitlich so ein, dass eine Kontamination des
Geschirrs ausgeschlossen wird.

In gastronomischen Einrichtungen ist zudem
die Reinigung der Getrankeschankanlagen zu
beachten. In diesem Praxishandbuch werden
die Reinigungsintervalle genannt, die einen
hygienischen Zustand der Anlage und der
Gerate sicherstellen.

Da das Hygienerecht besonderen Wert auf die
Instandhaltung der R&umlichkeiten und
Gerate legt, sollten Sie dafiir sorgen, dass die
gesamte Kiichenanlage mit Lagerbereich und
Geraten stets in einwandfreiem Zustand ist.

Die regelm#Rige Uberpriifung von Maschinen
und Arbeitsgeraten muss auf jeden Fall
beriicksichtigt werden, da nur so eine sichere
Funktion gewahrleistet sein kann und auch
die geforderten Temperaturen beim Kihlen
und Erhitzen, sowie bei der Reinigung

eingehalten werden kdnnen.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

= 2.4.1 Checkliste

4 Aufgaben in der Reinigung und Instandhaltung
Datum
Priifer
Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Geschirrreinigung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Die Geschirrsplilmaschine ist abgestimmt auf das
Geschirraufkommen sowie auf die Wasserqualitat und korrekt
auf die verwendeten Spiil- und Pflegemittel eingestellt.

Die notwendigen Wartungsarbeiten an der
Geschirrspiilmaschine sind geregelt.

Die Geschirrspiilmaschine wird regelmaBig auf ihre
Funktionstiichtigkeit gepriift.

Verlasst das Geschirr die Spililmaschine nicht sauber genug
oder werden andere UnregelmaRigkeiten festgestellt, wird
umgehend eine Reparatur durchgefiihrt.

Es gibt keinerlei Beriihrungspunkte zwischen sauberem und
schmutzigem Geschirr.

Beim Spiilen von Hand, werden die Gegenstande mdglichst
heiR nachgespiilt und tropfen mit der Offnung nach unten ab.

Die Spiilmaschine wird sachgerecht bestiickt und nicht
tberladen.

Die Temperatur der Spiilflotte betrdgt mindestens 60°C.In der
Nachspiilphase muss eine Temperatur von 80°C erreicht
werden.

Gegenstande werden moglichst nicht nachpoliert.

Glaser und Besteck werden nicht angehaucht.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Glaserreinigung in der Theke

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige Ma3nahmen

Gespillte und ungespiilte Schankgefale werden nur von unten
und von auBBen angefasst.

Glaser tropfen nach dem Spiilen lediglich auf einer sauberen
Unterlage ab, es erfolgt kein Abtrocknen mit einem
Geschirrtuch.

Das Spiilbecken mit Uberlaufrohr wird taglich gereinigt.

Die Glasersplilbiirste bzw. die Glasersplilgerate werden taglich
gereinigt.

Sauberes Geschirr und saubere Glaser werden nicht offen
gelagert.

Reinigung der Getrankeschankanlagen

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Die Getrankeschankanlage unterliegt dem Gerate- und
Produktionssicherheitsgesetz; sie wurde nach dem Stand der
Technik erstellt und vor Inbetriebnahme durch eine Person mit
nachgewiesenen Fachkenntnissen gepriift.

Vor Erstinbetriebnahme der Getrankeschankanlage erfolgt eine
Grundreinigung (Reinigung der gesamten Schankanlage,
Thekenbereich, Fasskiihlung, Bierkeller).

Die Grundreinigung wird regelmaRig wiederholt. Empfohlen wird
eine halbjahrliche Grundreinigung.

Alle Teile der Getrankeschankanlage, die mit dem Getrank oder
der Luft in Beriihrung kommen (Auslauftiille, Mischarmatur,
Tropfblech), werden taglich gereinigt.

Leitungsanschliisse (z.B. Zapfkopf, Schnellsteckkupplung)
werden vor jedem Anschluss an Getranke- oder
Grundstoffbehalter gereinigt.

Getrankeleitungen einschlieBlich Zapfarmaturen werden bei
jedem Getrdankewechsel gereinigt.

Die Getrankeschankanlage (u.a. Zapfkopf, Getrankeleitungen,
Zapfarmatur) wird regelmaRBig gereinigt. Empfohlen werden
folgende Zyklen:

e Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetranke:
taglich

o stilles Wasser, alkoholfreies Bier:
1 bis 7 Tage

e Bier (auBer alkoholfrei):
nach Bedarf, jedoch mindestens alle 14 Tage,
empfohlen alle 7 Tage

e Wein, kohlensaurehaltige alkoholfreie
Erfrischungsgetranke, kohlensaurehaltiges Wasser:
alle 7 bis 14 Tage

e Getrankegrundstoff, Spirituosen:
30 bis 90 Tage

Bei Bedarf erfolgt nach der Reinigung eine Desinfektion der
Getrankeschankanlage.
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Bei folgenden Ursachen / Anzeichen wird umgehend eine
Reinigung der Getrankeschankanlage durchgefiihrt:

geringer GetrankeausstoB (lange Anstichdauer eines
Fasses)

langere Schankpause (z.B. mehrere Tage)
hohere Lagertemperaturen (z.B. bei Bier)
untypische Gerliche (z.B. Essiggeruch an den
Zapfarmaturen, Milchsauregeruch am Zapfkopf)
geschmackliche Abweichungen der Getranke
Schimmelwachstum auf Oberflachen
Eintriibungen sonst klarer Getranke
Bierschleimbildung an Zapfarmaturen und
Fassanschliissen

Ablagerungen in den Getrénkeleitungen

Vor langeren Schankpausen (mehrere Tage) oder bei Stillegung
werden die Getrankeleitungen zuvor gereinigt oder die
Leitungen abgeschlossen in einer CO,-Atmosphére gehalten.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Reinigungsplane

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Die Reinigung erfolgt nach schriftlich
festgelegten Reinigungsplanen
(siehe hierzu Formblatt 6.05 Reinigungsplan). '

Die Zyklen sind so festgelegt, dass sich der

gesamte Betrieb stets in einwandfreiem Zustand befindet. Es
reicht nicht aus, einen vorgedruckten Reinigungsplan z.B. von

einer Reinigungsmittelfirma auszuhdngen!

Folgende Zyklen kénnen zur Orientierung genutzt werden:

Kiichenbereich Reinigung Desinfektion

Tiren wochentlich -

FuBbodden taglich -

Waschbecken, taglich wochentlich

Ausglsse

Abzugshauben, Filter, mind. -

Liftungsgitter monatlich

Tiirgriffe, Arbeitstische, | taglich taglich

Theken

Arbeitstische, Theken nach taglich

nach Verarbeitung von | Benutzung

Fleisch, Gefliigel, Fisch,

Ei

Lebensmittelbehalter taglich taglich

Schneidebretter, nach taglich

Arbeitsgerate, Benutzung

Maschinen

Abfallbehalter taglich nach Leerung

Kiihlraume und - monatlich monatlich

einrichtungen

Tiefkiihlraume und - vierteljahrlich | -

einrichtungen

Toilettenbereich Reinigung Desinfektion

Tiiren, Wande, taglich wochentlich

FuRbdden, Toiletten,

Waschbecken

Sozialraume Reinigung Desinfektion
wochentlich -

Im Reinigungsplan werden alle Bereiche beriicksichtigt, die in
der Checkliste 2.2 Analyse der Betriebshygiene aufgefiihrt sind
und fir die einzelnen Priifkriterien (Tiren, FuBbdden,
Waschbecken, Maschinen usw.) sind die Zyklen festgelegt.

Bei Bedarf erfolgt auch zwischendurch eine Reinigung.
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Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind fiir den
Lebensmittelbereich geeignet.

Geeignete Desinfektionsmittel werden in der VAH-Liste
(Verband fiir angewandte Hygiene) bzw. DVG-Liste (Deutsche
Veterinarmedizinische Gesellschaft) aufgefiihrt.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel geniigen den
jeweiligen Anforderungen an die durchzufiihrende Reinigung.

Die Sicherheitsdatenblatter der Reinigungs- und
Desinfektionsmittel werden vom Lieferanten ausgehandigt und
sind geordnet und Ubersichtlich abgeheftet.

Der Ordner mit den Sicherheitsdatenblattern befindet sich
leicht greifbar im Kiichenbereich oder in dessen unmittelbarer
Nahe (die richtigen MaBnahmen fiir den Verletzungsfall sind in
den Sicherheitsdatenblattern aufgefiihrt).

Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden im Originalgebinde
und getrennt von Lebensmitteln gelagert.

Fiir die Handreinigung von SchankgefafRen werden nur
handelsiibliche, geschmacks- und geruchsneutrale Spiilmittel
in der vorgegebenen Konzentration verwendet.

Fir Bierglaser werden spezielle, nicht schaumzerstérende
Spiilmittel eingesetzt.

intergast

Und Dein Rezept uﬁJrilctiuniert




2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Reinigungs- und Desinfektionsablauf

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Wahrend der Reinigung befinden sich in der Nahe keine
Lebensmittel, die dadurch nachteilig beeinflusst werden
konnten.

Die vom Reinigungs- und Desinfektionsmittelhersteller
vorgegebenen Konzentrationen, Einwirkzeiten, Temperaturen
und das Nachspiilen mit Trinkwasser werden eingehalten
(Gebrauchsanweisung der Hersteller).

Es wird stets erst gereinigt, dann desinfiziert.

Eine Desinfektion findet nach der Verarbeitung von
=  Fleisch, Hackfleisch

= Gefliigel

= Frischfisch

= rohen Eiern

= frischen Krautern und frischen Friichten

= rohem Gemiise und Salat

statt.

Eine chemische Desinfektion wird durchgefiihrt, wenn
Hitzeanwendung nicht mdéglich ist oder zur Zerstérung des
Materials bzw. der Maschine fiihren wiirde.

GroRere Maschinen kénnen mit einem Dampfstrahlgerat
desinfiziert werden.

Maschinen und Gerate werden bei jeder Reinigung auf
Beschadigungen (Absplitterungen, lockere Schrauben etc.)
Uberprift.

Nach jeder Reinigung werden ebenfalls die Reinigungsgerate
gereinigt.

Reinigungsutensilien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Nach der Reinigung werden die Reinigungsutensilien, z.B.
Eimer, Wischer, Biirsten, selbst gereinigt.

Biirsten, Schrubber etc. werden regelmaRig tiberpriift und bei
Bedarf ausgewechselt.

Alle Reinigungstextilien, auch Geschirrtiicher, Schwamme,
Wischtiicher oder der Vorstecker werden mindestens taglich
gewechselt und desinfizierend, z.B. im Kochwaschgang,
gewaschen.

Utensilien, die man nicht waschen kann, werden in
Desinfektionslosung eingelegt.

Wischsysteme und Besen sollten hangend aufbewahrt werden.

Die evtl. vorhandene Reinigungsanlage wird gemaf
Herstellervorgaben gereinigt und gewartet.
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Kontrolle der Reinigung

Der Verantwortliche {iberpriift stichprobenartig

die durchgefiihrten Reinigungsarbeiten @
und dokumentiert dies im Formblatt 6.06 |

Reinigungskontrolle.

Empfehlenswert ist die mikrobiologische Untersuchung von
Oberflachen, da diese objektiv den Erfolg der durchgefiihrten
Reinigungs- und DesinfektionsmBnahmen zeigt.

RegelmaRig sollten hygienisch relevante Stellen beprobt
werden, z.B. Arbeitsflachen, Aufschneidemaschinen,
Fleischwolf, Sahnemaschinen, Messer, Gewiirzbehalter,
Schiisseln usw.

Empfehlenswert ist die Untersuchung von mindestens 10
hygienisch relevanten Stellen je nach GroRe des Betriebes im
halbjahrlichen bis monatlichen Zyklus.

Instandhaltung

Die Maschinen und Gerate werden regelmaBig gewartet und auf
Funktionstiichtigkeit tiberpriift, vor allem:

= Liiftungsanlage

= Fettabscheideranlage

=  Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen

= Kochkessel, Kombidampfer, Backofen

= Sahnemaschinen, Riihrgerate, Waagen

= Thermowagen, Bain Maries

= Geschirrsplilmaschinen, Reinigungsanlage

= Temperaturmessgerate

Bestehende Wartungsvertrage sind geordnet und tbersichtlich
abgeheftet.

Durchgefiihrte Wartungsarbeiten werden dokumentiert.
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2.5 Vermeidung von

Schadlingsbefall

Insekten, Ratten, Mause, aber auch Hunde und
Katzen, sind in GroRkiichen bzw. Kiichen und
deren Lagerraumen verboten. Deshalb sind
alle am Kiichenbetrieb beteiligten Personen
darauf aufmerksam zu machen, dass jeder
Schadlingshefall sofort der Kiichenleitung
gemeldet wird, um eine sinnvolle Bekampfung
zu ermdoglichen. Besser noch sind Vorsorge-

maBnahmen durch Aufstellen entsprechender

Fallen und Koder und die zielgerichtete

Kontrolle aller Bereiche auf Schadlingsbefall.
Bei der aktiven Schadlingsbekampfung ist im
Ubrigen darauf zu achten, dass Lebensmittel
durch die Schadlingsbekampfungsmittel nicht
negativ beeinflusst werden.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

— 2.5.1 Checkliste

4 Vermeidung von Schadlingsbefall
Datum
Priifer
Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Hunde, Katzen und andere Haustiere haben zu den
Raumen, in denen Lebensmittel gelagert sowie be- und
verarbeitet werden, keinen Zutritt.

Zur Vermeidung von Schadlingsbefall wird auf Folgendes
geachtet:
e Kontrolle auf Schadlinge am Wareneingang
e Lager und Produktionsraume werden sauber und
aufgerdumt gehalten
o alle Abfallbehilter schliefen dicht
e Abfallbehalter und Abfalllager werden sauber
gehalten
e die Lebensmittel werden in geschlossenen
Behaltnissen aufbewahrt
e verschiittete Lebensmittel werden sofort beseitigt
e die Abfliisse werden sauber gehalten
e bei einer Eigenkompostierung werden keine
Fleischabfalle auf den Kompost gegeben.

Der Betrieb samt der eingelagerten Ware wird regelmaBig
auf Schadlingsbefall untersucht; auf folgende Schadlinge
wird besonders geachtet:

e Ratten, Mause

e Fliegen, Wespen, Motten

e Schaben, Silberfische

e Ameisen.

Jeder Mitarbeiter achtet auf Schadlingsbefall.
Schadlingsbefall wird sofort der Kiichenleitung gemeldet.

Die Schadlingsbekampfung wird moglichst durch einen
Fachbetrieb fiir Schadlingsbekdampfung durchgefiihrt, der
eine Kopie seiner Anzeige bei der zustandigen Behdrde
und einen Sachkundenachweis seiner Mitarbeiter/innen
vorweisen kann.
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Ein Vorsorgevertrag zur Schadlingsbekampfung ist
sinnvoll.

Es werden ausschlieBlich Schadlingsbekampfungs-
maflnahmen durchgefiihrt, welche die Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflussen.

Fluginsektenvernichter, die mit UV-Licht arbeiten, sind so
angebracht, dass die Insekten angelockt und nicht durch
andere Lichtquellen abgelenkt werden.

Es werden mdglichst keine Gerate verwendet, die zu einem
Zerplatzen der Insekten fiihren.

Teile der durch Fluginsektenvernichter gettteten Insekten
konnen nicht in oder auf die Lebensmittel gelangen.

Die Dokumente zur Schadlingsvorsorge bzw. die Berichte
der Schadlingsbekdampfung sind libersichtlich abgeheftet.

Aufgestellte Kdder und Fallen sind in einen Lageplan
eingezeichnet.
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Die rechtskonforme
Abfallentsorgung

2.6

Der Abfallentsorgung kommt beziiglich der
Hygiene besondere Bedeutung zu. Da eine
hohe Gefahr negativer Beeinflussung von
Lebensmitteln durch Abfalle gegeben ist,
sollten Sie darauf achten, dass
Abfallbehaltnisse unbedingt verschlossen
werden und Abfélle nicht unnétig lange in den
Lager- und Produktionsraumen aufbewahrt
werden. Lagern Sie Abfélle im Innenbereich
getrennt von Lebensmitteln bei kiihlen
Temperaturen und achten Sie darauf, dass
Abfalle nicht zu Brutstatten von Schadlingen
werden, die dann wiederum die Lebensmittel
angreifen.

Zum einen geht das Hygienerecht auf Abfall-
behélter und Lagerorte fiir Abfélle ein. Zum
anderen wird besondere Sorgfalt bei der Ent-
sorgung von Kiichen- und Speiseabfallen ge-
fordert, da diese in der Vergangenheit Mit-

verursacher fiir Tierseuchen wie
Schweinepest und BSE waren.
Selbstverstandlich miissen die Abfalle

umweltfreundlich entsorgt werden. Hierzu ist
die  korrekte
unerlasslich.

Sortierung des  Abfalls
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.6.1 Checkliste
Die rechtskonforme Abfallentsorgung

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Abfallentsorgung im Gebaude und Kiichenbereich

Bemerkungen /

caiorsRgee ja | nen notwendige MaBnahmen

Wo Abfalle entstehen, befinden sich ausreichende
Abfallbehalter, die eine sofortige Trennung der Abfalle
ermoglichen.

Lebensmittelabfalle und andere Abfalle werden so rasch wie
mdglich aus den Raumen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, entfernt.

Spatestens nach Arbeitsende werden samtliche
Abfallbehalter geleert und gereinigt.

Falls erforderlich, erfolgt die Lagerung von Abfallen in
gekihlten Raumen.

Die Abfallbehélter im Kiichenbereich

schlieRen dicht

¢ sind leicht zu reinigen und zu desinfizieren

e sind moglichst liber einen FuBhebel zu bedienen

¢ nehmen maximal die taglich anfallende Menge Abfall auf

e werden zur leichteren Reinigung mit Miilltiiten
ausgestattet.

Eigenkompostierung

Bemerkungen /

caiorsRgee ja | nen notwendige MaBnahmen

Die Eigenkompostierung von Kiichen- und Speiseabfallen
sollte nur in Absprache mit der zustandigen Behorde in der
Kommune bzw. im Landkreis erfolgen.

Eine Eigenkompostierung von Kiichen- und Speiseresten
findet nur statt, wenn sichergestellt ist, dass keine
hygienische Beeintrachtigung, z.B. durch Geriiche oder
Schadlinge, moglich ist.

Der Kompost befindet sich in ausreichender Entfernung zur
Warenannahme und zum Kiichenbereich.

Fleischreste werden nicht auf den Kompost gegeben.
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Abfalllager / Entsorgungsunternehmen

Die Sortierung und Entsorgung der Abfélle erfolgt nach den
einschlagigen Rechtsnormen und gemal der kommunalen
Abfallsatzung; das zustandige Amt fiir Abfallwirtschaft erteilt
nahere Auskiinfte.

Fir alle Abfélle sind jeweils eigene, deutlich gekennzeichnete
Abfallbehilter vorhanden, die verschlieBbar sind.

Die Mitarbeiter sind in die korrekte Miilltrennung eingewiesen.

Die Abfallentsorgung findet durch einen
Entsorgungsfachbetrieb statt, der die geforderten
Entsorgungsnachweise erbringt.

Das Entsorgungsunternehmen, das die Kiichen- und
Speiseabfille entsorgt, verfiigt liber eine entsprechende
Zulassung bzw. Registrierung und stellt eine Kopie der
Zulassung bzw. Registrierung zur Verfiigung.

Bei der Abholung der Kiichen- und Speisereste wird entweder
eine neue Tonne zur Verfligung gestellt oder die Tonne wird
gereinigt und desinfiziert.

Bei der Abholung der Kiichen- und Speiseabfalle handigt das
Entsorgungsunternehmen eine Durchschrift des
Entsorgungsnachweises (sogenanntes Handelspapier) aus.

Die Handelspapiere zur Entsorgung der Kiichen- und
Speiseabfille sind geordnet, ibersichtlich abgeheftet und
werden mindestens 2 Jahre aufbewahrt.

Wird das Handelspapier elektronisch erstellt, erfolgt die
Archivierung ebenfalls elektronisch iiber einen Zeitraum von
mindestens 2 Jahren.

Es ist empfehlenswert, Kiichen- und Speisereste bis zur
Abholung gekiihlt zu lagern.
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2.7 Die Standards in der Personalhygiene

Zur Personalhygiene gehort zum einen die menschliche Hygiene, zum anderen aber auch die
einwandfreie und saubere Arbeitskleidung. Achten Sie unbedingt darauf, dass eine ausreichende
personliche Hygiene, so wie es das Hygienerecht verlangt, eingehalten wird. Dariiber hinaus ist es
verboten, in den Arbeitsraumen zu rauchen und Pausen zu machen.

Bei der Arbeitskleidung bedenken Sie bitte, dass StraBenkleider und -schuhe in der Regel erheblich
mit Keimen belastet sind. Deshalb sollten Sie ausreichend Arbeitskleidung zur Verfiigung halten und
sicherstellen, dass diese auch nur im Betrieb getragen wird.

Bei bestimmten Krankheiten, die durch Lebensmittel ibertragen werden konnen, besteht fiir das
Personal ein Beschaftigungsverbot in den reinen Bereichen. Im Interesse der Lebensmittelsicherheit
sollten Sie diese Regelungen unbedingt beachten und auch lhre Mitarbeiter entsprechend
sensibilisieren.

Mitarbeiter von Servicefirmen, z.B. fiir die Reparatur einer Maschine, miissen selbstverstandlich
auch die Hygieneregeln beachten! Weisen Sie die Service-Mitarbeiter darauf hin.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.7.1 Checkliste
Die Standards in der Personalhygiene

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Personliche Hygiene

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Der ganze Korper und die Haare werden regelmaRig
gereinigt.

Die tagliche Mund- und Zahnpflege ist selbstverstandlich.

Die Fingernagel sind kurz geschnitten, sauber und ohne
Nagellack.

Es wird kein Schmuck, keine Armbanduhren getragen,
denn kleine Metallstiicke und Steine konnen in die Speisen
fallen.

Es werden an sichtbaren Stellen keine kiinstlichen
Fingernagel, aufgeklebte Verzierungen, Piercings und
anderer Korperschmuck getragen.

Auf stark duftendes Parfiim, Deodorant und Aftershave
wird verzichtet.

Verhalten am Arbeitsplatz

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

In den Kiichenbereichen und Lagerraumen ist Essen,
Trinken und Rauchen verboten.

Auf Lebensmittel wird nicht geniest oder gehustet.

Leicht verderbliche Lebensmittel werden mit desinfizierten
Handen angefasst; das Anfassen mit den Handen wird so
weit wie moglich umgangen.

Personen mit Krankheiten, die durch Lebensmittel
Uibertragen werden kdnnen, mit infizierten Wunden,
Hautverletzungen etc. diirfen in der GroRkiiche nicht
arbeiten; siehe hierzu Kapitel 4 Qualifikation,
Tatigkeitsverbote, Schulung.
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Handehygiene

Das Personal ist in Bezug auf Handereinigung und -
desinfketion geschult.

Die Hande werden nicht an der Arbeitskleidung
abgewischt.

Die Hande werden regelmaRig gewaschen und desinfiziert
und zwar:
e vor Arbeitsbeginn
e nach allen Pausen
e vor dem Wechsel von nicht-reinen zu reinen
Arbeitsschritten
e nach dem Gang zur Toilette
¢ nach dem Niesen, Husten und Naseputzen
¢ nach dem Kammen oder Beriihren der Haare
e nach der Entsorgung von Lebensmittelabfallen
oder Unrat
e nach der Vearbeitung von rohem Fleisch, Gefliigel
Fisch, Ei
e nach der Vorbereitung von Gemiise, frischen
Krautern und frischen Friichten
e vor der Verarbeitung von Speisen, die nicht mehr
erhitzt werden und vor dem Garnieren
¢ nach Reinigungsarbeiten
e vor der Prasentation am Buffet.

Die Reinigung der Hande wird wie folgt durchgefiihrt:
e Fliissigseife mit feuchten Handen bis iiber das
Handgelegenk griindlich einreiben
e abspiilen
e mit Einmalhandtiichern abtrocknen.

Die Desinfektion der Hande wird wie folgt durchgefiihrt:
e Desinfektionsmittel auf die abgetrockneten Hande
geben
e bis zum vollstandigen Verdunsten des
Desinfektionsmittels die Hande reiben,
einschlieBlich der Fingerzwischenraume

o erforderliche Zeitdauer fiir das Einreiben beachten.

Auf die Handpflege gemafl Hautschutzplan wird geachtet.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Arbeitskleidung im Kiichenbereich

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Es steht mindestens eine Garnitur pro Arbeitstag zur
Verfiigung.

Die Arbeitskleidung ist hell, gut waschbar, kochfest und
pflegeleicht.

In Brusthohe befinden sich keine Taschen oder diese sind
zugenaht.

Es wird eine Kopfbedeckung getragen, die das gesamte Haar
bedeckt.

Die Arbeitskleidung wird erst im Betrieb angezogen und nur
innerhalb des Betriebes getragen.

StralBenkleidung darf nur unter der Arbeitskleidung getragen
werden.

Die Kiiche wird nicht mit StraBenschuhen betreten.

Werden Tatigkeiten mit hoher Kontaminationsgefahr
durchgefiihrt, wird zusatzlich Schutzkleidung, z.B. eine
Schiirze und Einmalhandschuhe, getragen.

Wechselt das Personal von nicht-reinen Tatigkeiten, z.B.
Reinigungsarbeiten, in die Kiiche wird zuvor die
Arbeitskleidung gewechselt.

Die Arbeitskleidung wird mindestens taglich gewechselt.

Die Arbeitskleidung muss hygienisch gereinigt werden; das
private Reinigen und Pflegen von Arbeitskleidung erfiillt die
hygienischen Anforderungen in der Regel nicht.

Das private Reinigen der Arbeitskleidung kann nur toleriert
werden, wenn dies im Kochwaschgang erfolgt.

Strallen- und Arbeitskleidung werden maoglichst in getrennten
Spinden aufbewahrt oder die Anlieferung der Arbeitskleidung
erfolgt hygienisch verpackt.

Benutzte Arbeitskleidung wird von der sauberen
Arbeitskleidung getrennt aufbewahrt, z.B. in separaten
Waschetonnen.

Zur Kontrolle der Handehygiene und der personlichen Hygiene
empfiehlt sich ebenfalls die mikrobiologische Untersuchung
der Hande und der Arbeitskleidung.

Betriebsfremdes Personal im Kiichenbereich

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Fir betriebsfremde Personen, z.B. Handwerker, Lieferanten
steht hygienisch einwandfreie Arbeitskleidung (z.B.
Einmalkittel) zur Verfligung.

Betriebsfremdes Personal betritt den Kiichenbereich nur in
Begleitung eines verantwortlichen Mitarbeiters.
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2.8 Kennzeichnungsvorgaben auf Speise- und Getrankekarten

Bestimmte Zusatzstoffe in Speisen und Getranken miissen auf Speisekarten, Speiseplanen, Preis-
verzeichnissen und Aushéngen speziell gekennzeichnet werden.

Ob einer dieser kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe in den Produkten, die Sie anbieten, enthalten
ist, kdnnen Sie beim Lieferanten erfragen oder der Zutatenliste entnehmen.

Die Information Uiber das Vorhandensein der kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe muss der
Kunde erhalten, bevor er seine Bestellung aufgibt, daher ist die Kennzeichnung in Speise- und
Getrankekarten, Preisverzeichnissen, Aushangen etc. anzugeben.

Auf Allergene, also Stoffe, die bei einigen Personen Unvertraglichkeitsreaktionen auslosen kénnen,
wird in einem separaten Kapitel eingegangen.

Genaue Vorgaben zu Bezeichnungen auf Speise- und Getrankekarten gibt es nicht. Jedoch diirfen die
Verbraucher durch die Angaben nicht getduscht werden. Auf dem Markt befinden sich z.B. schinken-
und kaseahnliche Produkte, die die Anforderungen an die Zusammensetzung und Beschaffenheit
von Schinken bzw. Kase nicht erfiillen und deshalb auch nicht so bezeichnet werden diirfen. Auch
bei Donerprodukten gibt es wichtige Qualitatsunterschiede (ber die der Kunde vor seiner
Kaufentscheidung informiert werden muss. Verwenden Sie solche von der allgemeinen
Verkehrsauffassung abweichende Produkte, miissen Sie auf der Speisekarte, den Preis-
verzeichnissen, Aushangen etc. entsprechend kennzeichnen.

Gentechnisch veranderte Zutaten unterliegen ebenfalls einer Kennzeichnungspflicht. Der Lieferant
ist verpflichtet, Ihnen die Informationen iiber gentechnisch veranderte Zutaten in seinen Produkten
mitzuteilen, entweder Uber die Zutatenliste auf der Verpackung oder iiber eine gesonderte
Information.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.8.1 Checkliste
Kennzeichnungsvorgaben auf Speise- und Getrankekarten

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Kennzeichnung Zusatzstoffe

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Samtliche angebotene Speisen werden auf das
Vorhandensein der kennzeichnungs-

pflichtigen Zusatzstoffe, die im

Formblatt 6.07 Kennzeichnung
genannt sind, tberpriift

(Zutatenliste, Anfrage beim Lieferant).

Speisen und Getranke, die diese
kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe enthalten, werden
entsprechend gekennzeichnet. Dies geschieht auf den
Speise- und Getrankekarten, in den Preisverzeichnissen
oder Aushadngen etc.

Die Kennzeichnung der Zusatzstoffe ist gut sichtbar, leicht
lesbar in nicht verwischbarer Schrift angebracht.

Es wird konkret der im

Formblatt 6.07 Kennzeichnung

angegebene Wortlaut verwendet.

Die Zusatzstoffe werden direkt bei den betroffenen
Lebensmitteln genannt oder die Angaben werden in
FuBnoten auf den Speise- und Getrankekarten etc.
angebracht.

Es ist ausreichend, wenn die Zusatzstoffe auf der letzten
Seite der Speisekarte einmal abgedruckt sind. Aber auf
jeder Seite, auf der sich FuRnoten befinden, muss ein
Hinweis erscheinen, der auf die Erklarung auf der letzten
Seite verweist (z.B. ,Erklarung der FuBnoten siehe letzte
Seite der Speisekarte").
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kennzeichnung Schinken und dhnliche Erzeugnisse

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Schinken, Formfleischerzeugnisse und Schinkenimitate
werden auf der Speisekarte oder mit einem Schild an der
Ware entsprechend gekennzeichnet, damit der Kunde iiber die
Qualitatsunterschiede informiert wird.

Je nach verwendetem Produkt werden folgende Angaben
gemacht (hier am Beispiel einer Pizza dargestellt; fiir belegte
Brotchen, Salate etc. gelten die gleichen Vorgaben):

bei Verwendung von Schinken / Hinterschinken:
e ,Pizza Schinken”
e ,Pizza mit Hinterschinken”

bei Verwendung von Vorderschinken:
e ,Pizza mit Vorderschinken”

bei Verwendung von Formfleischschinken /
Formfleischvorderschinken:

e ,Pizza mit Formfleischschinken”

e ,Pizza mit Formfleischvorderschinken”

bei Verwendung von Schinken, Vorderschinken oder
Formschinken mit erh6htem Wassergehalt durch
Fliissigwiirzen:
e ,Pizza Schinken mit Wiirzlake”
e ,Pizza mit Formfleischvorderschinken mit
Fliissigwiirze”

bei Verwendung von Erzeugnissen ohne Schinkencharakter =
Imitaten:
e ,Pizza mit Pizzabelag nach Art einer groben
Briihwurst, aus Schweinefleisch” (die alleinige
Angabe ,Pizzabelag” reicht nicht aus)
e ,Kochpokelfleischimitat aus Schweinefleischanteilen,
fein zerkleinert und geformt”

Diese Angaben kdnnen nicht uneingeschrankt als
FuBnotenhinweis gemacht werden!

moglich:

Bezeichnung: ,Pizza mit Tomate, Salami und Pizzabelag*)"
Fufnotenhinweis:

»*) Erzeugnis mit Schweinfleischanteilen nach Art einer
groben Briihwurst”

nicht maglich:

Bezeichnung: ,“Pizza Schinken *)

Fufnotenhinweis:

»*) Schinken = Vorderschinken” oder

,Schinken = Formvorderschinken” etc.

Sofern eine andere Tierart als Schwein verwendet wird, wird
dies kenntlich gemacht, z.B. ,Rinderschinken”
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kennzeichnung Kase und ahnliche Erzeugnisse

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Feta, Kase in Lake und Erzeugnisse aus Magermilch und
Pflanzenfett werden auf der Speisekarte oder mit einem
Schild an der Ware entsprechend gekennzeichnet, damit
der Kunde iiber die Qualitatsunterschiede informiert wird.
Je nach verwendetem Produkt werden folgende Angaben
gemacht (hier am Beispiel eines Salates dargestellt, die
gleichen Vorgaben gelten fiir gefiillte Teigtaschen,
Nudelgerichte, Pizza, liberbackene Erzeugnisse usw.):

bei Verwendung von Feta (in einem begrenzten Gebiet
Griechenlands nach traditioneller Art hergestellter
Schafsmilchkase):

e ,Salat mit Feta”

bei Verwendung von Kase aus Kuhmilch in Lake:
e ,Salat mit Kase”
e ,Salat mit Kuhmilchkase”
,in Lake" kann bei Verwendung in Gerichten entfallen

bei Verwendung von Kase in Lake von anderen Tierarten:
e ,Salat mit Ziegenkadse"
e ,Salat mit Schafskase"
e ,Salat mit Kase aus Schafs- und Kuhmilch”
Bei Kase in Lake anderer Herkunft als Feta darf die
Bezeichnung ,Feta“ nicht verwendet werden, auch nicht
snach Art eines Feta" ,Typ Feta" usw.

bei Verwendung von Erzeugnissen aus Magermilch und
Pflanzenfett (Es handelt sich nicht um ,Kase"):
e ,Salat mit Erzeugnis aus Magermilch und
Pflanzenfett”
Eine Bezeichnung als ,Kaseimitat” oder ,Analogkdse” ist
fiir ein solches Produkt nicht maoglich.

Diese Angaben kdnnen nicht als FuBnotenhinweis
gemacht werden!

nicht moglich:

Bezeichnung: ,Salat mit Kase*)"

FuBfnotenhinweis:

,*) Kase = Erzeugnis aus Magermilch und Pflanzenfett”
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kennzeichnung Doner Kebab und ahnliche Erzeugnisse

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Doner Kebab und ahnliche Erzeugnisse werden auf der
Speisekarte oder mit einem Schild an der Ware
entsprechend gekennzeichnet, damit der Kunde Uber die
Qualitatsunterschiede informiert wird.

Je nach verwendetem Produkt werden folgende Angaben
gemacht:

bei Verwendung von ausschlielllich leistsatzkonformen
Zutaten mit max. 60% Hackfleisch:

e ,Doner Kebab“

e ,Puten-Doner Kebab“

e ,Hahnchen-Doner Kebab”“

bei Verwendung liberwiegend leitsatzkonformer Zutaten
und bei Vorhandensein leitsatzkonformer Produkt-
eigenschaften, z.B. bei Zusatz von Starke oder Paniermehl
oder pflanzlichen Proteinen oder Wasser:

e ,Doner Kebab mit Paniermehl”
,Hahnchen-Doner Kebab mit Starke*
+Hahnchen-Ddner Kebab mit Sojaeiweilt"
e ,Puten-Doner Kebab mit Fliissigwiirzung”

Besitzt das Erzeugnis nicht die Eigenschaften eines Déner
Kebab (z.B. mehr als 60% Hackfleisch, zu groRer
Hautanteil bei Gefliigelfleisch, Hackfleischanteil fein
zerkleinert), muss es deshalb auch anders bezeichnet
werden:

e ,Hackfleisch-(Dreh)-Spie gewiirzt, z. Teil fein
zerkleinert, vom Rind, mit Paniermehl, mit Starke
und Sojaeiweild

e ,Hackfleischzubereitung am SpieB, gewiirzt vom
Rind, z. Teil fein zerkleinert”

Diese Angaben kdnnen nicht als FuBnotenhinweis
gemacht werden!

nicht moglich:

Bezeichnung: ,Doner Kebab *)*

FuBfnotenhinweis:

»*) Hackfleischzubereitung am Spief, vom Rind"“ oder
ahnliches.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kennzeichnung gentechnisch veranderter Zutaten

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Samtliche angebotene Speisen werden auf das
Vorhandensein gentechnisch veranderter Zutaten gepriift
(Kennzeichnung des Produktes, Zutatenliste und/oder
Information des Lieferanten).

Speisen und Getranke, die gentechnisch veranderte
Zutaten enthalten, werden entsprechend gekennzeichnet.
Dies geschieht auf den Speise- und Getrankekarten, in den
Preisverzeichnissen oder Aushangen etc.

Die Kennzeichnung der gentechnisch veranderten Zutaten
ist gut sichtbar, leicht lesbar in nicht verwischbarer Schrift
angebracht.

Es wird konkret der im Formblatt 6.07

Kennzeichnung angegebene Wortlaut -
verwendet.

Die gentechnisch veranderten Zutaten werden direkt bei
den betroffenen Lebensmitteln genannt oder die Angaben
werden in FuRnoten auf den Speise- und Getrankekarten
etc. angebracht.

Die Werbeaussage ,ohne Gentechnik” wird nur dann
gemacht, wenn die verwendeten Zutaten selbst diesen
Hinweis tragen.

Denn keine Kennzeichnung gentechnisch veranderter
Zutaten auf einem Produkt bedeutet nicht unbedingt, dass
das Produkt tatsachlich gentechnikfrei ist.

Kennzeichnung Wein

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Auf Speise- und Getrankekarten sind folgende Angaben fiir
Wein verpflichtend:
e Gitebezeichnung
(z. B. Qualitatswein, ggf. Pradikat, Landwein usw.)
e Weinart (z. B. WeiBwein, WeiBherbst, Rotling)
e Herkunft (Anbaugebiet, Weinbaugebiet,
Herkunftsland)
e Verkaufs- oder Leistungseinheit
(z.B.0,251,11,0,751) und Preis.
Sinnvoll ist es, die Angaben des Weinetiketts in die
Speisekarte zu libernehmen.

Nahrwert- oder gesundheitsbezogene Angaben wie
sbekommlich” sind fiir alkoholische Getréanke nicht zulassig
und werden daher nicht angegeben.
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2.9 Bio-Lebensmittel

Die Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln hat sich in den letzten Jahren zur Normalitat entwickelt. Auch
immer mehr Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie bewerben |hr Bio-Angebot.

Vielleicht mochten auch Sie ein Bio-Angebot zusammenstellen und damit eine neue Attraktivitat
schaffen.

Das Lebensmittelrecht gibt die Mdglichkeit vor, ganze Meniis, einzelne Gerichte bzw. Komponenten
oder sogar nur einzelne Bio-Rohstoffe einzusetzen und entsprechend zu bewerben.

Das Angebot an Bio-Lebensmitteln ist freiwillig, keine grundsatzliche Verpflichtung des
Lebensmittelrechts! Mochten Sie dies |hren Gasten anbieten, miissen Sie an einem sogenannten
Kontrollverfahren teilnehmen und sich gemaR der europdischen Verordnung (EG) Nr. 834/2007
zertifizieren lassen.

Mit Hilfe der Oko-Kontrollstelle stellen Sie sicher, dass iiberall wo ,Bio” draufsteht, auch ,Bio” drin ist,
z.B. priifen Sie bei der Warenannahme einige wenige zusatzliche Dinge ab. Bei der Lagerung werden
die Bio-Lebensmittel eindeutig gekennzeichnet und getrennt von den konventionellen Produkten
aufbewabhrt. Bei der Verarbeitung werden Kontaminationen und Vertauschungen verhindert.

Zu beachten ist auch die korrekte Auslobung und Kennzeichnung der eingesetzten Bio-Lebensmittel
auf den Speisekarten, Aushangen, Preisverzeichnissen etc. und in der Werbung.

Ihre Servicefirma zur Schadlingsvorsorge sollte liber die Verwendung von Bio-Produkten unbedingt
informiert werden, da strengere Vorgaben zur Schadlingsbekampfung beachtet werden miissen.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.9.1 Checkliste
Bio-Lebensmittel

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Kontrollpflicht

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Wird eine Speise, eine Komponente oder eine Zutat mit
,Bio* oder ,biologisch, ,0ko" oder ,6kologisch” oder einem
Bio-Logo an der Speisenausgabe, auf der Speisekarte oder
auf einer Tafel im Speisesaal ausgewiesen, nimmt der
Betrieb am Kontrollverfahren nach der EU-Oko-Verordnung
teil.

Dies gilt auch fiir einzelne ,Bio-Aktionswochen”.

Werden verpackte Bio-Lebensmittel lediglich
~durchgereicht” (z.B. Getrankeflaschen oder Schokoriegel),
also an den Kunden abgegeben, ohne dass diese
ausgepackt oder weiterverarbeitet werden, besteht keine
Kontrollpflicht.

Werden Bio-Produkte eingesetzt, jedoch an keiner Stelle
ausgelobt, besteht keine Kontrollpflicht.

Ein Kontrollvertrag mit einer zugelassenen Kontrollstelle
ist abgeschlossen. Die Liste der zugelassenen
Kontrollstellen kann im Internet bei der BLE (www.ble.de)
eingesehen werden.

Eine giiltige Bio-Bescheinigung fiir den Betrieb liegt vor.

Die Kontrollstelle fiihrt mindestens jahrlich eine Inspektion
durch.

Die Protokolle samtlicher Kontrollen sind tibersichtlich
abgeheftet.

Das Personal ist im Umgang mit Bio-Ware geschult.

97

intergast

Und Dein Rezept \_h___jur*kromen:




2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Voraussetzungen fiir die Auslobung von ,Bio“

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Mit ,Bio“ etc. diirfen gekennzeichnet sein:

e Bio-Meniis (Bio-Vorspeise, Bio-Hauptgang, Bio-
Dessert)

e einzelne Gerichte (z.B. Bio-Lasagne, Bio-
Schokopudding)

e einzelne Meniikomponenten, wenn diese von
anderen Komponenten getrennt angeboten werden
(z.B. Bio-Gemdisereis)

e einzelne Zutaten bzw. Ausgangsstoffe (z.B. Bio-
Gemiise, Bio-Eier, Bio-Rindfleisch).

Wird ein ganzes Menii oder ein einzelnes Gericht mit ,Bio”
etc. gekennzeichnet, stammen in der Regel 100% der
Zutaten aus okologischer Produktion.

Konventionelle Zutaten stammen nur ausnahmsweise und
nur bis zu 5% aus konventioneller Erzeugung, wenn sie in
der Verordnung (EG) Nr. 889/2009 im Anhang IX
aufgefiihrt sind. Dies sind Zutaten, die in 6kologischer
Qualitat nicht verfiigbar sind.

Die in der Verordnung Anhang IX genannten Zutaten
spielen jedoch in den kiicheniiblichen Rezepten und
Gerichten keine mengenmafig groRe Rolle (z.B.
Stachelbeeren, Brunnenkresse).

Wird eine Meniikomponente, (z.B. Petersilienkartoffeln)
mit ,Bio" etc. gekennzeichnet, stammen 100% der Zutaten
dieser Meniikomponente (also Kartoffeln, Butter, Petersilie
etc.) aus okologischer Produktion.

Werden einzelne Rohstoffe (z.B. Karotten oder Rindfleisch)
mit ,Bio" etc. gekennzeichnet, so stammen alle im Betrieb
vorhandenen Rohstoffe dieser Art (also alle Karotten oder
das gesamte Rindfleisch) aus dkologischer Produktion.

Die Zusatzstoffregelungen der Oko-Verordnung werden
eingehalten, auch wenn nur einzelne Rohstoffe mit ,Bio"
etc. gekennzeichnet sind. Z.B. werden keine
Geschmacksverstarker (z.B. Glutamat in der Suppe) und
keine kiinstlichen SiiBstoffe (z.B. Saccharin im Dessert)
verwendet.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Warenfluss

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Eine aktuelle giiltige Bescheinigung einer Oko-
Kontrollstelle liegt fiir alle Lieferanten von Bio-Produkten
vor.

Auf dem Lieferschein bzw. der Rechnung sind alle Bio-
Produkte klar gekennzeichnet (Rechnungen und
Lieferscheine dienen der Kontrollstelle zur Uberpriifung
des Bio-Einsatzes).

Das angelieferte Erzeugnis ist eindeutig gekennzeichnet
mit
e Name und Anschrift des Lieferanten
e einer Bezeichnung des Erzeugnisses mit Bio-
Hinweis
e der Code-Nummer der fiir den Lieferanten
zustandigen Kontrollstelle.
Bei verpackten Waren ist auch das EU-Bio-Logo
deklarationspflichtig

Es erfolgt eine dokumentierte Wareneingangskontrolle zur
Priifung der Etikettierung und Abgleich mit den
Lieferscheinen.

Bei der Lagerhaltung ist eine Verwechslung von Bio-Ware
mit konventioneller Ware ausgeschlossen.
Die Trennung wird durch
e eine eindeutige Kennzeichnung eines Regals oder
eines Regalbereiches oder
e durch mit ,Bio” gekennzeichnete Stapelbehilter,
GroRRbehalter etc.
umgesetzt.

Das Risiko einer Vermischung, Vertauschung oder
Kontamination durch konventionelle Produkte ist
auszuschlieBen z.B. durch:
e eine raumlich getrennte Verarbeitung
e zeitlich getrennte Verarbeitung mit
Zwischenreinigung

Fiir die verkauften Mengen an Bio-Lebensmittel und
Zutaten sind priiffahige Aufzeichnungen vorhanden, z.B.
Uber Rezepturen, das Warenwirtschaftssystem und/oder
liber das Kassensystem. Die Verkaufszahlen stimmen mit
den eingekauften Mengen Uberein.

Die Fachfirma zur Schadlingsvorsorge ist iiber den Einsatz
von Bio-Lebensmitteln informiert.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Kennzeichnung, Auslobung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Die Bio-Mendis, Bio-Gerichte, Bio-Meniikomponenten und
Bio-Zutaten werden ausgelobt mit ,Bio“, ,biologisch®,
,Oko", ,8kologisch” oder mit einem Bio-Logo.
Die Auslobung erfolgt
e auf der Speisenkarte
an der Speisenausgabe
mit einem Aushang oder auf einer Tafel
mit Broschiiren und/oder Werbeplakaten etc..

Die gemachten Aussagen entsprechen der Wahrheit, z.B.
sUnsere Blattsalate sind ausschlieBlich in Bio-Qualitat”,
oder ,Unsere Friihstiickseier stammen immer aus
okologischer Erzeugung®.

Im direkten Zusammenhang mit dem Angebot und der
Bewerbung von Bio-Produkten, z.B. auf Speisekarten, ist
die Codenummer lhrer Kontrollstelle angegeben.

Das nationale Bio-Siegel darf, =\
muss aber nicht verwendet werden. =74

Die Verwendung des nationalen Bio-Siegels wurde zuvor
angemeldet bei der Bio-Siegel-Informationsstelle in der
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung
www.oekolandbau.de/bio-siegel/.

Beim Angebot von nicht vorverpackter Ware kann das EU-

Gemeinschaftslogo verwendet werden. Es muss aber nicht

verwendet werden.

Das EU-Bio-Logo darf nur fiir Produkte verwendet werden,
die zu mehr als 95% Oko-Zutaten landwirtschaftlichen
Ursprungs enthalten.

Wird Ware vorverpackt abgegeben, werden die
Kennzeichnungsvorschriften der VO (EG) Nr. 834/2007
beachtet:
e Name und Anschrift des Herstellers
e einer Bezeichnung des Erzeugnisses mit Bio-
Hinweis
e die Code-Nummer der Kontrollbehérde des
Betriebes (z.B. DE-Oko-xxx)
e das EU-Bio-Logo
e Herkunftsangabe (EU-Landwirtschaft, Nicht-EU-

Landwirtschaft, EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft oder

entsprechendes Land)
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

2.10 Lebensmittelallergene

Die Allergeninformation bei loser Ware und damit auch in der Gemeinschaftsverpflegung ist seit 13.
Dezember 2014 verpflichtend vorgeschrieben. Allergien und Unvertraglichkeitsreaktionen kdnnen
von zahlreichen Lebensmittelbestandteilen ausgeldst werden. Erforderlich ist eine Information zu 14
haufig anzutreffenden Allergenen, wenn eine oder mehrere Zutaten der Speisen und Getranke zu
diesen 14 Hauptallergenen zahlen.

Nicht betroffen von der Pflichtinformation sind Kreuzkontaminationen oder Spuren, also ungewollte
Verschleppungen von Allergenen im Herstellungsprozess.

Die Art und Weise der Angabe der enthaltenen Allergene wird in Deutschland durch die Vorlaufige
Lebensmittelinformations-Erganzungsverordnung kurz ,VorlLMIEV" geregelt. Es ist mdglich die
Gaste (iber Allergene schriftlich sowie unter bestimmten Voraussetzungen auch miindlich zu
informieren. Dabei kdnnen unterschiedliche Medien genutzt werden.

Auch wenn Sie lhre Speisen und Getranke iiber sogenannte Fernkommunikationsmittel z.B. durch
telefonische Bestellung oder im Internet {iber eine Homepage vertreiben, miissen Sie die
Allergeninformationen vor der Bestellung und bei der Auslieferung zur Verfligung stellen.

Mitarbeiter in Kiiche und Service sind lber die Bedeutung von Allergien und Unvertraglichkeiten zu
informieren. Die Angaben zu den Allergenen miissen eindeutig und verlasslich sein. Eine falsche
Angabe kann bei Allergikern unter Umstanden lebensgefédhrlich sein und Sie erheblichen
haftungsrechtlichen Anspriichen aussetzen!

Die Kennzeichnung der Allergene muss nachvollzogen werden konnen und ist damit zu
dokumentieren.

Das vorliegende Praxishandbuch beinhaltet die Allergenproblematik im Zusammenhang mit
Lebensmitteln. Es enthalt keine Empfehlungen und Tipps zum Umgang mit Pollen- und
Innenraumallergikern, z.B. bei Ubernachtungen. Hier gibt lhnen der ,Gute Gastgeber fiir Allergiker -
Leitfaden fiir den Umgang mit Allergenen in Gastronomie und Hotellerie” des deutschen Hotel- und
Gaststattenverbands (DEHOGA) und des Deutschen Allergie- und Asthmabunds (DAAB)
Hilfestellung.

Bitte benutzen Sie die Checklisten

2.10.1 Allergeninformationen =

2.10.2 Allergenmanagement

L
intergast

Und Dein Rezept \_h___jur*kromert



2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

— 2.10.1 Checkliste

v Allergeninformationen
Datum
Priifer
Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Allergeninformation

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Um eingesetzte Allergene richtig ermitteln und damit auch
an den Gast weitergeben zu kdnnen, sind Rezepturen fiir
alle Speisen vorhanden und werden beachtet. Dies ist zwar
rechtlich nicht vorgeschrieben, jedoch aus praktischer
Sicht notwendig. Beachtet werden dabei nicht nur die
Hauptzutaten des Gerichtes, sondern auch die
Nebenzutaten wie Verdickungsmittel, Fonds fiir Saucen,
Gewilirzmischungen, Garnierungen etc.

Im Betrieb ist festgelegt, ob liber unbeabsichtigte Eintrage,
sogenannte Kreuzkontaminationen, ungewollte
Verschleppungen oder Spuren, informiert werden soll.
Unbeabsichtigte Eintrage von Allergenen miissen nicht
erfasst werden und kdnnen in der
Gemeinschaftsverpflegung in der Regel nicht
ausgeschlossen werden.

Ein Hinweis, dass unbeabsichtigte Eintrage nicht
berlicksichtig werden, kann wie folgt lauten: ,Wir
informieren im Rahmen unserer Allergenkennzeichnung iiber
Zutaten, die wir in unseren Rezepturen einsetzen. Eventuell
vorhandene Kreuzkontaminationen sind nicht beriicksichtigt.
Wir weisen Sie darauf hin, dass in diesem Betrieb folgende
allergene Stoffe aus Anhang Il LMIV verarbeitet werden: ..."
Der Hinweis muss stets aktuell gehalten werden.

Soll Giber mdgliche Kreuzkontaminationen konkreter
informiert werden, ist ein System zum Management und
zur Deklaration festgelegt.

Von jedem angelieferten Lebensmittel existiert ein Dokument,
das die enthaltenen Allergene aufzeigt. Dies kann eine
Produktspezifikation sein, eine Kopie der Zutatenliste oder
eine andere Lieferanteninformation.

Diese Dokumente werden in einem Ordner zur schnellen
Einsicht aufbewahrt oder es ist eindeutig geregelt und
bekannt, wo die Allergeninformationen fiir die Rohstoffe zu
finden sind.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Fir alle Speisen und Getranke priifen Sie die eingesetzten
Rohwaren auf die enthaltenen Allergene, wie sie im Formblatt
6.14 genannt sind und tragen diese im Formblatt 6.15 zur
internen Dokumentation ein

Abweichungen von Rezepturen sind grundsatzlich moglich.
Diese Abweichungen werden aber auf jeden Fall
dokumentiert. Sofern notwendig, werden die entsprechenden
Allergeninformationen angepasst und Mitarbeiter liber die
Abweichungen informiert. Die Vorgehensweise fiir solche
Falle ist festgelegt.

Fir den externen Gebrauch als einsehbare Dokumentation fiir
die Gaste kann die verkirzte Version von Formblatt Nr. 6.16
verwendet werden. So miissen Sie dem Gast nicht Einblicke in
Ihre Rezepturen gewahren.

Es ist festgelegt und den Mitarbeitern bekannt, wer fiir die
Pflege und Aktualisierung der Allergeninformationen

zustandig ist und 000
im Formblatt Nr. 6.11 dokumentiert. q_w_P

Die Gaste werden schriftlich oder miindlich iiber verwendete
Allergene in den ausgegebenen Speisen und Getranken
informiert. Die Art und Weise der Allergeninformation ist
festgelegt und den Mitarbeitern bekannt.

Die Information erfolgt vor Kaufabschluss und vor Abgabe der
Speisen und Getrénke, d.h. vor dem Bestellen, Servieren und
Verzehren.

Soweit moglich wird bereits in der Bezeichnung der Produkte
auf eingesetzte Allergene konkret hingewiesen. So kann auf
zusatzliche Hinweise fiir die bereits genannten Allergene
verzichtet werden; z.B. ,Salatteller mit Senf-Dressing und
Weizen-Croutons” statt ,Salatteller (enthalt Senf, Weizen)"

Glutenhaltiges Getreide und Schalenfriichte werden gemafl
Formblatt 6.14 in die konkreten Getreidesorten und Arten der
Schalenfriichte unterschieden.

Mitarbeiter in Kiiche und Service sind sich der Wichtigkeit und
Bedeutung einer Allergenauskunft bewusst. Es werden nur
klare und absolut sichere Auskiinfte gegeben. Schulungen zu
diesem Thema sind ratsam.
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Schriftliche Allergeninformation

Wenn Sie sich fiir eine schriftliche Information der Gaste
entschieden haben, ist diese den Gasten ohne Zutun des
Personals jederzeit leicht zuganglich. Sie erfolgt durch
eine der folgenden Kommunikationsmittel:

e Schild auf oder in der Ndhe des Lebensmittels

e Aushang

e Speise- und Getrankekarten

e Preisverzeichnis

e andere schriftliche oder elektronische Mittel wie
Kladden (Nutzung Formblatt 6.16), separate
Allergikerspeisekarten oder Tablets, sofern sie
unmittelbar und leicht zugénglich sind;

In diesem Fall ist bei dem Produkt oder in einem Aushang
darauf hinzuweisen, wie die Allergenkennzeichnung
zuganglich ist.

Beispiel: Sdmtliche Informationen zu den in unseren Speisen
und Getranken verwendeten allergenen Zutaten halten wir fiir
Sie in einer separaten Allergikerspeisekarte bereit. Fragen Sie
unsere Mitarbeiter im Service.

Die Allergeninformationen sind gut sichtbar, deutlich und
gut lesbar fiir den Gast angegeben.

Ein genauer Wortlaut fiir die schriftliche Kennzeichnung ist
nicht vorgeschrieben. Es empfiehlt sich die Angabe
Lenthalt" voranzustellen.

Bei Verwendung von FuBnoten in Speise- und
Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen ist eine
eindeutige Codierung im Betrieb festgelegt und fiir den
Gast nachvollziehbar erlautert. Die FuBnoten werden in
Verbindung mit der Bezeichnung des jeweiligen
Lebensmittels angegeben.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Miindliche Allergeninformation

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Bei einer miindlichen Allergeninformation werden die
folgenden zusétzlichen Voraussetzungen erfiillt:

Eine schriftliche Allergendokumentation mittels Formblatt
6.15 und 6.16 ist vorhanden.

Die schriftliche Dokumentation ist fiir die
Lebensmittelliberwachung und auf Nachfrage auch fiir
den Endverbraucher leicht einsehbar.

Die miindliche Information erfolgt nur durch ausreichend
unterrichtete Mitarbeiter. Damit muss zumindest ein
unterrichteter Mitarbeiter wahrend der Offnungszeiten vor
Ort verfiigbar sein, wenn Sie sich fiir eine miindliche
Information entschieden haben. Eine Schulung ist nicht
vorgeschrieben jedoch dringend ratsam.

In einem Aushang wird an gut sichtbarer Stelle und
deutlich lesbar darauf hingewiesen, dass die
Allergeninformation miindlich erfolgt und eine schriftliche
Aufzeichnung auf Nachfrage erhaltlich ist.

Beispiel: Fragen Sie gerne unsere Mitarbeiter nach
eingesetzten allergenen Zutaten in unseren Produkten. Gerne
stellen wir Ihnen auf Nachfrage auch unsere schriftlichen
Unterlagen zur Verfiigung.

Fernabsatz

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Allergeninformationen miissen dem Kunden auch im
Fernabsatz zur Verfiigung gestellt werden. Dazu zdhlen
der Verkauf mittels:

e Telefon
e Internet
e Katalog
e E-Mails

Werbeangebote ohne Bestellméglichkeit fallen nicht
darunter.

Die Information erfolgt sowohl vor dem Bestellvorgang als
auch zum Zeitpunkt der Lieferung.

Die Informationen sind fiir den Kunden leicht zuganglich
zur Verfligung gestellt, am besten im gleichen Medium wie
die Bestellung z.B.

e bei online-Bestellungen durch einen Link

e bei Flyern direkt auf dem Flyer

Aber auch andere geeignete Mittel sind moglich z.B.:

e Verweise auf eine miindliche Auskunft durch
Telefonhotlines in Katalogen oder auf der
Homepage

Es erfolgt eine eindeutige Angabe, wo die Informationen
bereitgestellt werden.

Fiir den Gast entstehen dadurch keine zusatzlichen
Kosten.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

pa 2.10.2 Checkliste

. Allergenmanagement
Datum
Priifer
Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen

erfiillt sind.

Warenanlieferung, Einkauf und Lagerung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Bereits bei der Rezepturerstellung und der Auswahl der
Zutaten wird darauf geachtet, dass Allergene in
Basisprodukten wie Gewiirzmischungen oder Briihen
mdglichst nicht enthalten sind.

Mit dem Lieferanten ist vereinbart, dass zu jedem Produkt die
notwendige Allergeninformation zur Verfiigung gestellt wird
z.B. mit einem kompletten Zutatenverzeichnis, einer
Spezifikation oder einer anderen eindeutigen Information. Es
werden nur Produkte angenommen, zu denen die
erforderlichen Allergeninformationen vorliegen.

Mit dem Lieferanten ist abgeklart, dass dieser Sie informiert,
wenn es zu Anderungen der Zusammensetzung kommt. Bei
Zutaten, bei denen Uiber die Anderung der Zusammensetzung
nicht informiert wird, erfolgt eine Uberpriifung der Allergene
bei jeder Lieferung.

Jede Lieferung wird liberpriift, ob Sie auch das erhalten, was
Sie bestellt haben. Unterschiedliche Marken konnen auch
unterschiedliche Zusammensetzungen aufweisen.

Die Lebensmittel werden in der Originalverpackung
aufbewahrt oder die Produktspezifikation bzw. das
Zutatenverzeichnis wird am Aufbewahrungsbehalter
angebracht.

Lebensmittel mit hohem allergenem Potenzial werden
getrennt und in verschlossenen Behaltnissen aufbewahrt, um
das Risiko einer Verunreinigung zu minimieren. Dies gilt
insbesondere fiir Erdniisse, Niisse, Milchpulver und Mehl von
glutenhaltigem Getreide.

Behaltnisse mit allergenen Zutaten werden deutlich markiert,
um Verwechslungen zu vermeiden.

Vorratsbehalter werden immer nur mit der gleichen Zutat
nachgefillt.

Vor der Neubefiillung von Behaltnissen werden diese
griindlich gereinigt.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Speisenvor- und Zubereitung / Reinigung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Es werden jedes Mal vor Verwendung einer vorgefertigten
Komponente die Inhaltsstoffe auf dem Zutatenverzeichnis
Uberpriift.

Wenn eine Zutat fiir ein Gericht ausgeht, wird gepriift, dass
der Ersatz keine anderen Allergene enthalt.

Bei der Zubereitung des Gerichtes halt sich der Mitarbeiter
genau an die Vorgaben (Rezeptur, Formblatt 6.15), d.h. er
verwendet keine zusatzlichen Garnierungen oder andere
nicht abgesprochene Zutaten.

Die Hande werden vor jedem Arbeitsgang griindlich
gewaschen oder frische Handschuhe angezogen.

Uber jede allergenrelevante Rezepturanderung wird der
Servicebereich informiert.

Wurde ein Gericht falsch hergestellt, geniigt es nicht die
Allergenkomponente zu entfernen, z.B. Shrimps vom Salat
zu nehmen. Das Gericht wird neu hergestellt.

Beim Garnieren mit z.B. geriebenem Kése, Croutons,
Niissen oder Krautern kann es schnell zu versehentlichen
Verunreinigungen kommen.

Wenn fiir einen betroffenen Gast eine Speise zubereitet
wird, werden folgende zusatzliche Malnahmen umgesetzt:

e Speisen fiir Allergiker werden moglichst in einem
Bereich der Kiiche zubereitet, in dem keine
allergenen Zutaten verarbeitet werden. Es kénnen
einzelne Arbeitsplatze fiir bestimmte Produkte
festgelegt werden, z.B. fiir Fisch oder Schalentiere.

e Arbeitsflache und Kiichenutensilien fiir die
Zubereitung von Speisen fiir Allergiker werden
jedes Mal vor der Verwendung griindlich mit
heilem Wasser und Spiilmittel gereinigt.

e Vor dem Backen glutenfreier Brote, wird der
Backofen griindlich gereinigt werden.

e Im Zweifelsfall wird eine neue Verpackung fiir eine
bestimmte Zutat gedffnet, wenn diese verunreinigt
sein konnte.

e Gerichte fiir Allergiker werden nicht in Fett erhitzt,
das zuvor schon fir andere Gerichte verwendet
wurde.

e Gerichte fiir Allergiker werden separat aus der
Kiiche gegeben, um eine Verwechslung zu
vermeiden.
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2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Mitarbeiterschulung

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

Eine Schulung von Mitarbeitern zum Thema Allergene ist
nicht vorgeschrieben, aber dringend anzuraten. Die
Mitarbeiter verfiigen tiber Grundkenntnisse zu Allergien
und Unvertraglichkeiten sowie zum Vorkommen von
Allergenen in Lebensmitteln.

Als Schulungsmaterial kénnen z.B. die Leitfaden der
DEHOGA ,Gute Gastgeber fiir Allergiker” und
LAllergeninformation” verwendet werden.

Es ist festgelegt, wann und wie oft die Mitarbeiter zu
Allergenen geschult werden.

Alle Mitarbeiter (auch Aushilfen) sind tiber die
innerbetrieblichen MaBnahmen im Umgang mit
betroffenen Kunden informiert.

Die Mitarbeiter wissen, wie sie sich im Falle schwerer
allergischer Reaktionen zu verhalten haben und
verstandigen sofort den Notarzt (112).

Service / Kundeninformation

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBnahmen

In der Speisekarte etc. wird der Gast aufgefordert, das
Personal iiber eventuelle Unvertraglichkeiten zu
informieren. Die Gaste kdnnen durch das Servicepersonal
auch konkret nach bestehenden Allergien gefragt werden.

Es ist festgelegt, wer die Fragen zu Allergenen hinsichtlich
der Speisenauswahl beantwortet und wo die
Allergeninformationen zu den Speisen und Getranken zu
finden sind.

Die Wiinsche und Anliegen des Gastes werden ernst
genommen; es handelt sich bei einer Allergie nicht um eine
Vorliebe oder Abneigung, sondern um eine ernst zu
nehmende Erkrankung.

Der Ansprechpartner fiir den Allergiker kimmert sich
darum, ob das gewiinschte Gericht
e das Lebensmittel, das der Gast nicht vertragt als
Zutat enthalt
e mit Zutaten hergestellt wird, die Spuren seines
Allergens enthalten
e in der Kiiche ohne das Risiko einer ungewollten
Verunreinigung hergestellt werden kann

Es wird keine Auskunft gegeben, die unsicher ist. Sollte
keine eindeutige Auskunft gegeben werden kénnen, wird
dies dem Gast lieber mitgeteilt, anstatt eine falsche
Information zu geben.

Der Servicebereich informiert die Kiiche liber die Anfrage
eines allergischen Gastes.

Die Kiiche informiert den Service (ber allergenrelevante
Rezepturdnderungen.

108

intergast

Und Dein Rezept \_h___jur*kromen:




2 Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basishygiene

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaBhahmen

Gerichte fiir einen Gast mit einer Lebensmittelallergie
werden immer separat serviert.

Fir Essen betroffener Gaste wird separates
Vorlegebesteck verwendet.

Bei bestimmten Mahlzeiten und Komponenten besteht fiir
Allergiker ein besonders hohes Risiko und werden den
Gasten daher nicht empfohlen:

e Frittierte Gerichte

Beim Frittieren bleiben Riicksténde des Frittierguts im
Frittierfett zurlick. Werden verschiedene Lebensmittel z.B.
Fleisch, Fisch und Kase im gleichen Fett frittiert, konnen
so Allergene zwischen den Speisen libertragen werden.
Wenn nicht mit mehreren verschiedenen Fritteusen
gearbeitet wird, sind frittierte Gerichte nicht fiir betroffene
Gaste zu empfehlen.

Stattdessen konnen in der Pfanne separat gebratene
Gerichte angeboten werden.

e Gerichte von Buffets und Dessertwagen

Die Handhabung der Speisen am Buffet z.B. die
Verwendung von Vorlegebesteck fiir verschiedene Speisen
durch Gaste stellt ein sehr hohes Risiko fiir Allergiker dar.

Stattdessen werden Speisen fiir betroffene Gaste in der
Kiiche extra auf einem Teller zusammengestellt.

Grundsatzlich werden dem Allergiker nach Riicksprache
mit der Kiiche einfach zubereitete Speisen empfohlen, z.B.
Schnitzel natur mit Folienkartoffel anstelle eines panierten
Schnitzels mit Pommes Frites.

Wurde ein Gericht falsch hergestellt, geniigt es nicht die
Allergenkomponente z.B. Garnierungen zu entfernen, Das
Gericht wird komplett zuriickgenommen und in der Kiiche
neu hergestellt.

Beim gleichzeitgen Transport unterschiedlicher Speisen
zum Platz der Gaste wird dafiir gesorgt, dass keine
Verunreinigungen auftreten, z.B. wenn Milch oder Sahne
aus einem Kaffee liberschwappt.

Beim Servieren wird darauf geachtet, dass auch hier
Spuren von Allergenen {ibertragen werden kénnen. Zum
Beispiel konnen durch das Platzieren eines
allergenhaltigen Gebacks auf einem Teller, bevor auf
demselben Teller ein Geback fiir Allergiker serviert wird,
Spuren des Allergens iibertragen werden.
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3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

3 Aufbau und Umsetzung des
HACCP-Systems

3.1 Einfithrung des HACCP-
Systems

Das Hygienerecht legt besonderen Wert
darauf, dass die Betriebe sich sozusagen
selbst  liberwachen und ein  Eigen-
kontrollsystem nach den Grundsatzen des
sogenannten HACCP - Konzeptes aufbauen.
Fiir bestimmte Betriebe, besonders fiir kleine
Lebensmittelunternehmen sind
Erleichterungen beziiglich der Umsetzung der
HACCP-Grundsatze maoglich.

Das Praxishandbuch der Intergast enthalt fiir
die in diesem Buch beschriebene
Betriebsstruktur und die Ablaufe alle
relevanten Vorgaben folgender branchen-
spezifischer Leitlinien:

e Deutscher Hotel- und
Gaststattenverband (DEHOGA):
“Die Leitlinie fiir eine Gute
Hygienepraxis in der Gastronomie” 2.
Auflage Marz 2012

e Deutscher Caritasverband e.V. —
Diakonisches Werk der Evangelischen
Kirche in Deutschland e.V.:
“Die Leitlinie fiir eine Gute
Lebensmittelhygienepraxis in sozialen
Einrichtungen® 2009

e Bund fiir Lebensmittelrecht und
Lebensmittelkunde e. V. (BLL),
Bundesverband des Deutschen
Lebensmittelhandels e. V. (BVL),
Deutscher Bauernverband e. V. (DBV),
Deutscher Hotel- und Gaststatten-
verband e. V. (DEHOGA), Deutscher
Fleischer-Verband e. V. (DFV),
Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels e. V. (HDE):
“Leitlinie flir gute Verfahrenspraxis
gemaR Verordnung (EG) Nr. 852/2004
Temperaturanforderungen fiir
bestimmte Lebensmittel tierischen
Ursprungs, die in Betrieben des
Einzelhandels lose oder selbst
verpackt abgegeben werden” August
2006

Sind die Vorgaben zur Basishygiene, zur
Personalhygiene, zur Schulung und zur

Dokumentation aus diesem Praxishandbuch
erfiillt, ist die Durchfiihrung einer HACCP-
Analyse und die eigenstdndige Festlegung
von kritischen Kontrollpunkten (= CCP) in der
Regel nicht mehr erforderlich.

Die in der CCP-Liste vorgegebenen CCP, sowie
die dazugehdrenden Korrekturmaflnahmen
und die erforderliche Dokumentation sind aber
unbedingt zu beachten!

Im Gastronomiebereich gibt es typischerweise
folgende CCP, die in der CCP-Liste aufgefiihrt
sind:

e CCP Garen Hackfleisch und ahnliche
Produkte

e CCP Garen Gefliigel

e CCP Garen Speisen mit Rohei

Werden Personen mit erhohtem
Infektionsrisiko verpflegt, ist ein weiterer CCP
zu beachten:

e CCP Garen Fisch

In Anwendung der HACCP-Grundsatze hat
sich inzwischen die Praxis herauskristallisiert,
dass der Wareneingang keinen CCP mehr
darstellt.

Fir alle kritischen Kontrollpunkte sind in der
CCP-Liste die

o Uberwachungsverfahren
e Akzeptanzgrenzen

e KorrekturmaBnahmen

¢ und die Dokumentation

festgelegt.

Wenn Sie die in diesem Handbuch
aufgefiihrten Checklisten und Formblatter ver-
wenden, erfiillen Sie die Pflicht zur Dokumen-
tation vollstandig.

Bitte benutzen Sie die Checkliste
3.1.1 CCP-Liste

intergast

Und Dein Rezept \_h___jur*kromert



3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

Fiihren Sie jedoch in Ihrem Betrieb Tatigkeiten
durch, die in diesem Praxishandbuch nicht
beschrieben werden, ist die Durchfiihrung
einer HACCP-Analyse dafiir unerlasslich!

Fir diese HACCP-Analyse stehen lhnen bei
Bedarf die Dokumente 7.14 Anleitung zur
HACCP-Analyse und 7.15 Checkliste Gefahren-
analyse des Anhangs zur Verfligung.

Beachten Sie, dass Betriebe wie Zentral-und
GroRkiichen, die andere Betriebe oder

Einrichtungen beliefern in der Regel als
Betriebe mit einem eher hohen Risiko
angesehen werden. Hier empfiehlt es sich
eine genauere Betrachtung Ihrer Prozesse
vorzunehmen.

Bitte benutzen Sie gegebenenfalls
die Dokumente

7.2 Anleitung zur HACCP-Analyse
7.3 Checkliste Gefahrenanalyse
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3.1.1 Checkliste
CCP-Liste

CCP Garen Hackfleisch und ahnliche Produkte

Uberwachungsverfahren

Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch
e Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich
erfahrenem Personal oder
e durch Messung von Gardauer und Garzeit

e vollstandige Verfarbung und entsprechende Konsist

enzim

Akzeptanzgrenze Kernbereich oder
e Kerntemperatur bei 72°C fiir mindestens 2 Minuten
KorrekturmaBnahmen e Nachgaren bzw. Weitererhitzen

Dokumentation

e Aufzeichnung der gemessenen Temperatur
und Gardauer im Formblatt 6.08 Garkontrolle

=

CCP Garen Gefliigel

Uberwachungsverfahren

Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch
e Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich
erfahrenem Personal oder
e durch Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze

e Kerntemperatur bei 72°C fiir mindestens 2 Minuten

KorrekturmafRnahmen

¢ Nachgaren bzw. Weitererhitzen

Dokumentation

e Aufzeichnung der gemessenen Temperatur
und Gardauer im Formblatt 6.08 Garkontrolle

=

CCP Garen Speisen mit Rohei

Uberwachungsverfahren

Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch
e Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich
erfahrenem Personal oder
e durch Messung von Gardauer und Garzeit

e Kerntemperatur bei 72°C fiir mindestens 2 Minuten

Akzeptanzgrenze oder wenn nur niedrigere Temperaturen moglich sind:
e Abgabe innerhalb von 2 Stunden
KorrekturmaBnahmen e Nachgaren bzw. Weitererhitzen

Dokumentation

e Aufzeichnung der gemessenen Temperatur
und Gardauer im Formblatt 6.08 Garkontrolle

=
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3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

CCP Garen Fisch (bei Verpflegung von Personen mit erhohtem Infektionsrisiko)

Uberwachungsverfahren

Stichprobenartige Kontrolle jeder zubereiteten Charge durch

Anschneiden und Sichtkontrolle (nur bei wirklich
erfahrenem Personal oder
durch Messung von Gardauer und Garzeit

Akzeptanzgrenze

Kerntemperatur bei 72°C fiir mindestens 2 Minuten

KorrekturmafRnahmen

Nachgaren bzw. Weitererhitzen

Dokumentation

Aufzeichnung der gemessenen Temperatur N
und Gardauer im Formblatt 6.08 Garkontrolle -ﬁ-

Platz fiir Ergdnzungen, wenn fiir betriebsspezifische Tatigkeiten eine HACCP-Analyse durchgefiihrt

werden muss:

CcCpP

Uberwachungsverfahren

Akzeptanzgrenze

KorrekturmafRnahmen

Dokumentation

L
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3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

— 3.1.2 Checkliste

o —

v Betriebscheck

Betriebscheck am:

durchgefiihrt von:

Die Checklisten miissen nicht mehr komplett ausgefiillt werden.
Es reicht aus, die festgestellten Mangel hier zu dokumentieren.

1. Rundgang durch den Betrieb anhand der Checklisten

2.2.1 Analyse der Betriebshygiene Gebaude, Auenbereich, Abfalllager

2.2.2 Analyse der Betriebshygiene Warenannahme und Einkauf

2.2.3 Analyse der Betriebshygiene Lagerraume, Kiihl-, Tiefkiihleinrichtungen

2.2.4 Analyse der Betriebshygiene Kiiche

2.2.5 Analyse der Betriebshygiene Speisenausgabe, Getrankeschankanlage, Partyservice
2.2.6 Analyse der Betriebshygiene sanitare Einrichtungen, Umkleiderdaume

2.2.7 Analyse der Betriebshygiene Temperaturmessgerate und Thermometer

folgende Mangel wurden festgestellt:

Die festgestellten Mangel sind zu beseitigen. Notieren Sie hier auch, wann und dass der Mangel

beseitigt wurde.

L
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3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

2. Uberpriifung des Umgangs mit Lebensmitteln anhand der Checklisten

2.3.1 Hygieneregeln bei Warenannahme und Einkauf
2.3.2 Hygieneregeln bei der Lagerung

2.3.3 Hygieneregeln bei der Be- und Verarbeitung

2.3.4 Hygieneregeln fiir leichtverderbliche Lebensmittel
2.3.5 Hygieneregeln bei Speisenausgabe und Partyservice

folgende Mangel wurden festgestellt:

Die festgestellten Mangel sind zu beseitigen. Notieren Sie hier auch, wann und dass der Mangel
beseitigt wurde.

3. Uberpriifung der Bio-Produktion, des Allergenmanagements, der Reinigung,
Abfallentsorgung, Personalhygiene und Kennzeichnung anhand der
Checklisten

2.4.1 Aufgaben in der Reinigung und Instandhaltung

2.5.1 Vermeidung von Schadlingsbefall

2.6.1 Die rechtskonforme Abfallentsorgung

2.7.1 Die Standards in der Personalhygiene

2.8.1 Kennzeichnungsvorgaben auf Speise- und Getrankekarten
2.9.1 Bio-Lebensmittel

2.10.1 Allergeninformation

2.10.2 Allergenmanagement

folgende Mangel wurden festgestellt:

Die festgestellten Mangel sind zu beseitigen. Notieren Sie hier auch, wann und dass der Mangel
beseitigt wurde.
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3 Aufbau und Umsetzung des HACCP-Systems

4, Uberpriifung und Bewertung der Produktpalette, der Ablaufe und der
HACCP-Analyse

folgende Produkte wurden neu aufgenommen bzw. folgende neue Ablaufe wurden installiert:

Werden die neu aufgenommenen Produkte bzw. die veranderten oder neuen Ablaufe vom Intergast
Praxishandbuch nicht abgedeckt, muss hierfiir eine HACCP-Analyse (7.14 Anleitung zur HACCP-
Analyse) durchgefiihrt werden.

Aus der HACCP-Analyse ergeben sich folgende neue CCP:

Die Dokumente zur durchgefiihrten HACCP-Analyse sind nachvollziehbar, strukturiert und ordentlich
abheftet.

L
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5. Uberpriifung der CCP-Liste
3.1.1 CCP - Liste

e Die ggf. betriebsspezifisch festgelegten CPP werden tberpriift:
o Die Akzeptanzgrenzen entsprechen dem aktuellen Stand zur Lebensmittelsicherheit.
o Die Korrekturmafnahmen sind effektiv und verhindern die Gefahr bzw. reduzieren sie
auf ein akzeptables MaR.
o Die Formblatter zur Dokumentation des CCP sind aktuell und praktikabel.
e |Ist dies nicht der Fall, muss die CCP - Liste entsprechend angepasst werden.
Fiir die ggf. neu festgelegten CCP wurden Uberwachungsverfahren, Akzeptanzgrenzen,
KorrekturmaRnahmen und Dokumentation festgelegt.

Folgende CCP wurden verandert bzw. neu definiert:

Gegebenenfalls miissen die Gefahrenanalyse und die CCP-Liste sowie weitere betriebsspezifische
Dokumente entsprechend ergdnzt und die bisherigen Dokumente archiviert werden. Nicht mehr
giiltige Dokumente werden z.B. mit ,nicht mehr giiltig“ gekennzeichnet.

6. Schulung des Personals anhand der Checkliste
3.1.1 CCP - Liste

» Information der Mitarbeiter {iber Veranderungen im HACCP - System; dies kann im Rahmen der
regelmaBigen Schulungen stattfinden (siehe Kapitel 4 Qualifikation, Tatigkeitsverbote, Schulung)

Die betreffenden Mitarbeiter wurden entsprechend informiert am:

Unterschrift:

L
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4. Qualifikation, Tatigkeitsverbote, Schulung

Wer eine Kiiche leitet sollte liber das erforderliche Fachwissen verfiigen. Das Vorliegen einer
abgeschlossenen Berufsausbildung ist fiir diese Position empfehlenswert.

Die {ibrigen Mitarbeiter miissen arbeitsplatzbezogen {iber die erforderlichen Fachkenntnisse
verfiigen und auch entsprechend geschult werden.

Bei Neueinstellungen sind die neuen Betriebsmitglieder sofort zu schulen, damit sie den festgelegten
Hygienestandard einhalten kdnnen.

Die Schulungen miissen regelméBig, in der Regel einmal jahrlich stattfinden. Aber auch aus
gegebenem Anlass muss das Personal unterrichtet und angeleitet werden.

Uber das Hygienerecht hinaus macht das Infektionsschutzgesetz zur Belehrung der Mitarbeiter in
Bezug auf Krankheiten, die durch Lebensmittel {ibertragen werden kdnnen, genaue Vorgaben. Bei
Verdacht auf bestimmte Krankheiten diirfen die Mitarbeiter bis zur Genesung nicht im
Kiichenbereich beschaftigt werden. Diese Belehrung muss alle 2 Jahre erfolgen.

Die durchgefiihrten Schulungen sind in Form eines Schulungsprotokolls zu dokumentieren.

intergast

Und Dein Rezept wﬁJnktloniert



4.1 Checkliste

Qualifikation, Tatigkeitsverbote, Schulung

Datum

Priifer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiillt, miissen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mangel beseitigt wurde und die Anforderungen
erfiillt sind.

Qualifikation des Personals

Fir die Leitung des Kiichenbereichs ist eine Person mit einer
abgeschlossenen Berufsausbildung in diesem Bereich
empfehlenswert.

Das weitere Personal muss Uber die fiir die jeweilige Tatigkeit
erforderlichen Fachkenntnisse verfiigen.

Liegt keine abgeschlossene Berufsausbildung im
Lebensmittelbereich vor, sind die Fachkenntnisse anhand von
Nachweisen {iber durchgefiihrte Schulungsmafinahmen, z.B.
Zertifikate und Teilnahmebescheinigungen (hierzu z3hlt auch
die Einweisung bei Neueinstellung) belegt.
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Bei der Einstellung neuer Mitarbeiter zu beachten

Es werden nur Mitarbeiter beschéaftigt, die einen Nachweis
Uber eine Belehrung gemaR Infektionsschutzgesetz (IfSG)
vorlegen.
Diese sogenannte Erstbelehrung wurde durch das
Gesundheitsamt oder durch einen von ihm beauftragten Arzt
durchgefiihrt.
Bei Mitarbeitern, die die Tatigkeit im Lebensmittelbereich
erstmals ausiiben, ist die Bescheinigung nicht alter als 3
Monate.
Ein Zeugnis nach § 18 des alten Bundesseuchengesetzes
(Gesundheitszeugnis) gilt als Bescheinigung im Sinne des
IfSG, eine erneute Schulung durch das Gesundheitsamt ist
nicht erforderlich.
Von der Erstbelehrung sind konkret folgende Mitarbeiter
betroffen:
e alle Mitarbeiter des Kiichenbereichs, auch
Auszubildende und Praktikanten
e Bedienungspersonal, sobald es auch die Kiiche
betritt oder beim Portionieren von Speisen mithilft
e Arbeitgeber und dessen Familienmitglieder, wenn sie
im Kiichenbereich tatig sind
e Reinigungspersonal, das Maschinen, Gerite,
Arbeitsflachen, Geschirr etc. mit Lebensmittelkontakt
reinigt.
Der Belehrungsnachweis des Gesundheitsamtes bzw. die
Gesundheitszeugnisse sind geordnet abgeheftet.
Neuen Mitarbeitern, die nicht liber die geforderten
Fachkenntnisse verfiigen, wird vor Beginn ihrer Tatigkeit das
erforderliche Wissen vermittelt.

Neue Mitarbeiter werden in die Hygieneregeln eingewiesen.

Neue Mitarbeiter werden bei Arbeitsantritt

gemal IfSG Formblatts belehrt.

Die Inhalte

dieser Belehrung sind im Formblatt 6.10

Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz aufgefiihrt.
Die Einweisung neuer Mitarbeiter wird

auf dem Formblatt 6.09 Nachweis der OE
Personalschulung dokumentiert. W {
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Tatigkeitsverbote und Meldepflicht

Mitarbeiter, die an einer der folgenden Krankheiten leiden oder
bei denen der Verdacht auf eine solche Krankheit besteht, gehen
nicht mit unverpackten Lebensmitteln um:

e akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender,
ansteckender Durchfall) ausgeldst durch Salmonellen,
Shigellen, Cholerabakterien, Staphylokokken,
Campylobacter, Rotaviren oder andere Durchfallerreger

e Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

e infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die
Méglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tiber
Lebensmittel auf andere Menschen libertragen werden
kdnnen.

Mitarbeiter, die krankheitserregende Keime ausscheiden, ohne
akut erkrankt zu sein, sind ebenfalls nicht in den
Kiichenbereichen tatig, z.B. Ausscheider von

e Shigellen

e Salmonellen

e enterohamorrhagischen Escherichia coli-Bakterien

e Choleravibrionen.

Mitarbeiter mit infizierten Wunden, Hautinfektionen,
Hautverletzungen werden im Kiichenbereich nur beschéftigt,
wenn ein entsprechender Schutzverband (wasserdichtes
Pflaster, Fingerling) getragen wird, der die Wunde vollstandig
bedeckt und so sicherstellt, dass keine Keime auf das
Lebensmittel libertragen werden.

Folgende Tatigkeiten sind vom Verbot betroffen:

e samtliche Tatigkeiten in den Kiichenbereichen

e Geschirreinigung

e Reinigungsarbeiten in den Kiichenbereichen

e Portionierung von Speisen und Speisenausgabe.

Das Personal ist informiert dariiber, dass es verpflichtet ist, oben
genannte Erkrankungen bzw. den Verdacht darauf an den
Vorgesetzten zu melden.

Es wird empfohlen, die Mitarbeiter im Arbeitsvertrag zu
verpflichten, die oben genannten Erkrankungen bzw. den
Verdacht darauf gemaR § 43 Infektionsschutzgesetz umgehend
dem Vorgesetzten zu melden.

Alle Anzeichen einer mdglichen Erkrankung sollten sofort von
einem Arzt abgeklart werden.

Bei Auftreten einer der oben genannten Erkrankungen werden im
Betrieb geeignete Malinahmen ergriffen, die eine
Weiterverbreitung verhindern.

In solchen Fallen sollte moglichst Kontrakt mit der zustandigen
Lebensmitteliiberwachungsbehorde und dem zustandigen
Gesundheitsamt aufgenommen werden.

Bis zur Vorlage einer Unbedenklichkeitsbescheinigung des
behandelnden Arztes werden die betroffenen Personen
keinesfalls mit der Zubereitung und Ausgabe von Speisen
beauftragt.

Das Gesundheitsamt kann in bestimmten Fallen von den oben
genannten Beschaftigungsverboten Ausnahmen erteilen.
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Personalschulungen

Die Mitarbeiter/innen werden alle zwei Jahre {iber die
Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote nach dem
Infektionsschutzgesetz belehrt.

Die Inhalte dieser Belehrung sind

im Formblatt 6.10 Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz aufgefiihrt.

Die Mitarbeiter werden jahrlich zur Basishygiene und zum
HACCP - System geschult.

Ergibt sich ein aktueller Anlass (z.B. rechtliche Anderungen,
Gastereklamationen etc.) erfolgt zusatzlich eine
Personalschulung.

(Als Schulungsunterlagen konnen die entsprechenden
Checklisten dieses Praxishandbuches und die CCP - Liste
verwendet werden. Allgemeine Themen entnehmen Sie der
einschlagigen Fachliteratur.)
Inhalte der Schulungen zur Basishygiene und zum HACCP —
System sind abgestimmt auf die jeweilige Tatigkeit:
e Eigenschaften und Zusammensetzung der
Lebensmittel
e hygienische Anforderungen an die Herstellung und
Verarbeitung der Lebensmittel
e Lebensmittelrecht
e  Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und
Kennzeichnung
e Betriebliche Eigenkontrollen und Riickverfolgbarkeit
e Havarieplan, Krisenmanagement
¢ hygienische Behandlung der Lebensmittel
e Anforderung an Kiihlung und Lagerung der
Lebensmittel
¢ Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung beim
Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenieBbaren
Nebenerzeugnissen und anderen Abfallen
e Reinigung und Desinfektion.

Durchgefiihrte Personalschulungen zur Basishygiene, zum
HACCP - System und zur Belehrung nach

dem Infektionsschutzgesetz werden auf OE
dem Formblatt 6.09 Nachweis der qﬁ 1
Personalschulung dokumentiert.

Der Erfolg der Schulung wird tberpriift. Dazu kdnnen z.B.
FragebGgen eingesetzt werden, eine fachspezifische
Diskussion am Ende der Schulung oder eine Erfolgskontrolle
am Arbeitsplatz durchgefiihrt werden.

Die verantwortliche Person fiir den Kiichenbereich ist mit den
Grundsatzen von HACCP und ihrer Asnwendung vertraut.

Die verantwortliche Person fiir den Kiichenbereich verfiigt
Uber aktuelle Kenntnisse im Bereich der Lebensmittelhygiene
und des Lebensmittelrecht, um die Mitarbeiter/innen
sachgerecht schulen zu kénnen.

Entsprechendes Wissen kann liber Verbande und externe
Schulungen erworben werden.
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5 Aufbau der Dokumentation

5 Aufbau der Dokumentation

Die Lebensmitteliiberwachung kontrolliert bei
ihren Besuchen auch die Dokumentation der
Basishygiene und des HACCP - Systems.
Daher ist es dringend anzuraten, alle
Dokumente stets auf dem aktuellen Stand zu
halten und {ibersichtlich geordnet abzuheften.

Die hier aufgefiihrten Dokumente (mit
Ausnahme der Lieferscheine und
Rechnungen) miissen mindestens 2 Jahre
aufbewahrt und der
Lebensmittelliberwachung auf Verlangen
ausgehandigt werden.

Der Hygieneordner kann z.B. folgende
Registereinteilung haben:

1. Adressen / Ansprechpartner /
Verantwortlichkeiten

= ausgefiilltes Formblatt 6.01
Kontaktdaten
fir die Lebensmitteliiberwachung

= Adressen, Ansprechpartner und
Telefonnummern der Lieferanten, C&C-
Markte usw.

= Adressen, Ansprechpartner und
Telefonnummern aller Servicefirmen

(Schadlingsbekampfungsfirma, 0
Wartungsfirmen etc.) W
= ausgefillte Formblatter 6.12 Zd

Bestatigung zur Einhaltung
lebensmittelrechtlicher Vorschriften

= ausgefiilltes Formblatt 6.11 090
Liste Verantwortlichkeiten qu

2. Lieferscheine und Rechnungen (sollte
hierfiir kein eigener Ordner existieren)

= samtliche Lieferscheine und
Rechnungen mit der '
Dokumentation der —

Wareneingangskontrolle
mittels Stempel (Stempel anfertigen
lassen! Formblatt 6.03 Stempelvorlage)

= Lieferscheine und Rechnungen miissen
10 Jahre aufbewahrt werden

Temperaturkontrollen

alle ausgefiillten Formblatter 6.04
Temperaturkontrolle
alle ausgefiillten Formblatter 6.13
Kontrolle Temperaturmessgerate

Garkontrollen

alle ausgefiillten Formblatter ==
6.08 Garkontrolle |
Reinigung JR—

alle ausgefiillten Formblatter ﬁﬂL
6.05 Reinigungsplan

alle ausgefiillten Formblatter

6.06 Reinigungskontrolle

die Sicherheitsdatenblatter der
Reinigungs- und Desinfektionsmittel,
sofern kein eigener Ordner existiert
(miissen leicht erreichbar im
Kiichenbereich oder in dessen
unmittelbarer Nahe sein)

Gebrauchsanweisungen der Hersteller zu
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Instandhaltung
Wartungsvertrage mit Servicefirmen

Dokumente durchgefiihrter
Wartungsarbeiten

Schadlingsbekampfung
Vertrag mit Schadlingsbekampfungsfirma

Protokolle durchgefiihrter
Schadlingsbekampfungsmalnahmen

Koderplan
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8.

5 Aufbau der Dokumentation

Abfallentsorgung

Vertrag mit
Abfallentsorgungsunternehmen

Handelspapiere zu den Abholungen der
Kiichen- und Speiseabfalle

Entsorgungsnachweise der
Entsorgungsfachfirma

Speiseplane, Meniikarten und Rezepturen

Speiseplane und Menukarten (jeweils mit
Geltungszeitraum)

Zutatenlisten, Kennzeichnungsvorschlage
der Lieferanten zur Kennzeichnung der
Zusatzstoffe

Alle ausgefiillten Formblatter
und kopierten Zutatenlisten der
eingesetzten Ware fiir die
Allergeninformationen

das Formblatt 6.07 Kennzeichnung
bzw. der eigene verwendete
FuBnotenschliissel

Rezepturen fiir die leichtverderblichen
Produkte, ggf. einschliellich der
Allergeninformationen

124

10.

11

12.

13.

Personalhygiene

die Belehrungen nach dem
Infektionsschutzgesetz
bzw. die Gesundheitszeugnisse

21

das Formblatt 6.10 Belehrung nach
dem Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterial, sofern hierfir
kein eigener Ordner existiert

alle ausgefiillten Formblatter
6.09 Nachweis der Personalschulung

. HACCP-System

die ggf. erganzte aktuelle
Checkliste
3.1.1 CCP - Liste

Y

ggf. die weiteren Dokumente

zur durchgefiihrten HACCP-Analyse
(Kapitel 3 Aufbau und Umsetzung
des HACCP - Systems)

alle nicht mehr giiltigen
Gefahrenanalysen, CCP - Listen und
Ablaufdiagramme

Betriebscheck

alle ausgefiillten Checklisten 3.2.1 ;—
Betriebscheck

alle beim Aufbau der Basishygiene
ausgefiillten Checklisten

(Kapitel 2 =
Praktische Umsetzung der -
Anforderungen an die Basishygiene)

Kopiervorlagen

Kopiervorlagen aller Formblatter, sofern
nicht immer wieder neu ausgedruckt wird
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6 Formblatter
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6.1 Formblatt Kontaktdaten fiir die Uberwachung P ,! |

Fiir den Betrieb zustandige Lebensmitteliiberwachungsbehorde:

Bezeichnung:

Strafle und Hausnummer:

Postleitzahl und Ort:

Telefon:

Telefax:

E-Mail-Adresse:

Zustandige Person:

Erreichbarkeit auBerhalb
der Dienstzeiten:

Fiir den Betrieb zustandiges Gesundheitsamt:

Bezeichnung:

Strafle und Hausnummer:

Postleitzahl und Ort:

Telefon:

Telefax:

E-Mail-Adresse:

Zustandige Person:

Erreichbarkeit auBBerhalb der Dienstzeiten:

L
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Kann in Notfallen auBerhalb der Dienstzeiten keine zustandige Person erreicht werden, sollte mit
dem zustandigen Polizeiprasidium Kontakt aufgenommen werden:

Fiir den Betrieb zustandiges Polizeiprasidium:

Strafle und Hausnummer:

Postleitzahl und Ort:

Telefon:

L
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6 Formblatter

6.2 Formblatt Kriterien fiir die Wareneingangspriifung lgp

Kriterien fur alle Lebensmittel

Stimmt die Menge der Ware?

Sauberkeit und Erscheinungsbild von Fahrzeug und Fahrer in Ordnung?
Schéadlingsbefall feststellbar?

Frische- bzw. Qualitditsmangel wie Schimmelbildung, Faulnis, Fremdkorper
usw. (Augenschein, Geruch)?

Verpackungen beschadigt, durchnasst, verschmutzt?
Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum ausreichend?

Konserven

Sind Dosen bombiert bzw. Deckel aufgetrieben?

Sind Dosen stark verbeult?

Fehlt das Vakuum, sind Deckel lose?

Sind die Konserven undicht?

Ist der Aufguss bei Glaskonserven untypisch verfarbt?

Obst und Gemiuse

Frische und Qualitat in Ordnung (Augenschein, Geruch)?

Temperatur fur zerkleinertes Obst & Gemuse, z.B. zerkleinerte Salate:
Solltemperatur: +4°C
Maximaltemperatur: +7°C

Bei aufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD
gilt die angegebene Temperatur!

Tiefkihlkost und Speiseeis

Temperatur fur TK/Speiseeis:
Solltemperatur: -18°C
Maximaltemperatur: - 15°C
UberméRige Schnee- und Eisbildung?
verblockte Ware oder Ware mit Frostbrand?
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6 Formblatter

Molkereiprodukte und Kase

e Temperatur fur Mopro:
Solltemperatur: +4°C
Maximaltemperatur: +10°C
¢ Sind Packungen bombiert?
e [st das Vakuum intakt?

Bei aufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD
gilt die angegebene Temperatur!

Fleisch/Fleischerzeugnisse/Feinkost

e Temperatur fur Frischfleisch, Fleischzubereitungen,
Fleischerzeugnisse (Wurst), Feinkost:
Solltemperatur: +4°C
Maximaltemperatur: + 7°C
e Temperatur fur Frischgefligel, Geflugelfleischzubereitungen,
Hackfleisch, Wild, Innereien:
Solltemperatur: +2°C
Maximaltemperatur: + 4°C
¢ Sind Packungen bombiert, ist das Vakuum intakt?
Bei aufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD
gilt die angegebene Temperatur!

Frischfisch

e Temperatur fur Frischfisch:
Solltemperatur: 10 °C
Maximaltemperatur: +2 °C
e Liegt der Frischfisch in schmelzendem Eis ist keine Temperaturmessung
erforderlich.
e Liegt der Frischfisch in genligend Eis?
e Sind Farbe und Geruch der Kiemen aufféllig, sind die Augen triibe?
e Ist die Schleimschicht intakt, die Oberflache glanzend?
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Kuhlpflichtige Backwaren

e Temperatur fur kihlpflichtige Backwaren:

Solltemperatur: +4°C
Maximaltemperatur: + 7°C

Bei aufgedruckter Temperaturangabe im Zusammenhang mit dem MHD
gilt die angegebene Temperatur!

Eier und pasteurisierte Eiprodukte

Sind die Eier bzw. die Verpackung mit Kot, Federn, oder ausgelaufenem Ei
verschmutzt?

Sind die Eier beschadigt?

¢ Ist das Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben und das Datum, ab wann Eier

kuhl gelagert werden miussen?

¢ Die Eier sollten méglichst nur wenige Tage alt sein.
e Temperatur fur pasteurisierte Eiprodukte:

Solltemperatur: +2°C
Maximaltemperatur: +4°C

Notieren Sie mittels Stempel auf dem Lieferschein!

Ist die Lieferung in Ordnung, reicht der Stempel mit eingetragenen
Temperaturen, Datum und Unterschrift.

Bei Beanstandungen notieren Sie zuséatzlich den Mangel auf dem
Lieferschein und lassen den Fahrer gegenzeichnen.

L
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6.3 Formblatt Stempelvorlage

Wareneingangspriufung

Tag:

keine Transportschéaden

kein Schadlingsbefall

MHD in Ordnung

Qualitat in Ordnung
Temperaturschreiberausdruck

Uhrzeit:

ja O nein O
ja O nein O

ja O nein O

ja O nein O

ja O nein O

Temperaturstichproben: °C °C °C
(Ware / Ladeflache) °C °C °C
°C °C °C
°C °C °C

Ware wird angenommen

Unterschrift Mitarbeiter

Bemerkung:

ja O nein O

Unterschrift Lieferant
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Monat:

Kiihleinrichtung bzw. HeiBBhaltevorrichtung:

6 Formblatter

6.4 Formblatt Temperaturkontrolle

Datum

T°C

Bemerkung

Unterschrift

1

2

3

29

30

31
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6 Formblatter

(I

Formblatt Reinigungsplan
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6 Formblatter

6.6 Formblatt Reinigungskontrolle

Monat:
Die Kontrolle ist taglich anhand des Reinigungsplanes durchzufiihren.

Datum Reinigung i. O. Bemerkungen Unterschrift
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6.7 Formblatt Kennzeichnung

Farbstoffe
E 100 bis E 180

alkoholfreie Getranke (Fanta, Cola),
Campari, Speiseeis, Desserts,

(dazu gehéren auch beta- »mit Farbstof n Saucen, Lachsersatz, Obstsalat mit
Carotin und Riboflavin) Kirschen, Backwaren mit Fiillungen
Konservierungsstoffe »mit Lachsersatz, Feinkostsalate
E 200 bis E 219, E 231 bhis Konservierungsstoff” (Fleischsalat, Kartoffelsalat),
E 235, E 239, E 249 bis oder ,konserviert” Mayonnaisen, Sauerkonserven
E 252, E 280 bis E 285, 22 (Essiggurken, rote Beete), Kase,
E1105 Anchosen, Fleischerzeugnisse,
Erfrischungsgetranke aus
Druckgasflaschen
ersatzweise auch “mit
bei E 249 und E 250, Nitritpokelsalz" oder
E 251 und E 252 bzw. bei ,mit Nitrat oder
einem Gemisch dieser Stoffe | ,mit Nitritpokelsalz und
Nitrat”
Antioxidationsmittel »mit 3 Trockensuppen, Briihen,
E 300 bis E 321 Antioxidationsmittel” Wiirzmittel, Schinken
Gewilirzmischungen,
Geschmacksverstarker . Aromazubereitungen,
. »mit Geschmacks- 4 Trockensuppen,
E 620 bis E 635 I . X
verstarker* Fleischerzeugnisse, Saucen,
Wiirzmittel
SiiBstoffe und andere siiR-saure Konserven, Saucen,
SiiBungsmittel e . ., Senf, Feinkostsalate,
E 420, E 421, E 950 bis mit SiiBungsmittel(n) brennwertverminderte
E 955, E 957, E 959 bis E 5 Lebensmittel (z.B. Joghurt,
962, E 965 bis E 969 Erfrischungsgetranke)
Lo . »mit einer Zuckerart und
bei gleichzeitiger SiiBungsmittel(n)” oder
Verwendung von Zucker(n) ung Erfrischungsgetranke
und SiiBungsmittel(n) »mit Zuckerarten und 6
SiiBungsmittel(n)”
SiiBungsmittel Aspartam “enthalt eine 7 siehe SiiRstoffe und andere

(E 951)

Phenylalaninquelle”

SiiBungsmitteln
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6 Formblatter

. FuBnoten . .
Art der Zutaten/ Zusatzstoffe Kenntlichmachung schliissel Be_lsplele, in welchen Lebensmlttgln
(genauen Wortlaut diese Zusatzstoffe enthalten sein
E-Nummer * der "
beachten) konnen
Intergast
bei Verwendung der siehe SiiRstoffe und andere
SiBungsmittel E 420, E 421, kann bei iibermzRiaem SiBungsmitteln
E953,E965bis Eg6g mit [ " 1 0 HEE Y o
mehr als 100g pro kg oder | wirken®
Lebensmittel
Schwefeldioxid / Sulfite Essig, Trockenobst (z.B. Rosinen),
E 220 bis E 228 bei einem 9 Kartoffelerzeugnisse, Meerrettich
Gehalt von mehr als 10 »geschwefelt” Obst- und Beerenweine
mg/kg Lebensmittel
Phosphate Briihwiirste, Kochschinken
E 338pbis E 341 E 343 diese Kenntlichmachung ist nur bei
E 450 bis E 452' ' »mit Phosphat"” 10 Fleischerzeugnissen
vorgeschrieben
. .. »auf der Grundlage von unter Angabe des enthaltenen
nur bei TafelstiBen u 1 StiRungsmittels
Eisensalze sqeschwiirzt” schwarze Oliven
E 579, E 585 g 12
Stoffe zur
Oberflachenbehandlung Zitrusfriichte, Melonen, Apfel,
(Uberzugsmittel) u Birnen
E 901 bis E 904, E912 und E ~gewachst 13
914
Koffein Erfrischungsgetranke
bis 150 mg/I skoffeinhaltig" 14
im Erfrischungsgetrank
Erfrischungsgetranke
Koffein serhohter Koffeingehalt Ausnahme: |n.der : :
mehr als 150mg/I (xy mg Koffein/100 ml)* 15 Verkehrsbezeichnung sind die
im Erfrischungsgetrank ymg Begriffe ,Kaffee" oder ,Tee"
enthalten
Chinin ,chininhaltig” 16 | Erfrischungsgetréanke
“Name oder E-Nummer In StiRwaren;
Farbstoffe des Farbstoffs/der bei Getranken, die mehr als 1,2%

E110,E104,E 122,
E129,E102,E124

Farbstoffe: Kann
Aktivitat und
Aufmerksamkeit bei
Kindern
beeintrachtigen”

vol. Alkohol enthalten, besteht
keine Kennzeichnungspflicht

gentechnisch veranderte
Zutaten

~genetisch verandert*
oder
»aus genetisch
verandertem
[Bezeichnung des
Organismus]
hergestellt”

Beispiel:
»enthalt Sojadl, aus genetisch
veranderter Soja hergestellt”

Fette und Ole aus Mais und Soja,
Saucen, Vorprodukte mit
Bindemittel, Emulgatoren, Aromen,
Zusatzstoffen

* Die Namen der Zusatzstoffe finden Sie in der Liste der Zusatzstoffe nach ihren E-Nummern des aid infodiensts.
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6.10 Formblatt Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz @

Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie in Kiichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen,
Cafés oder sonstigen Einrichtungen mit und zur Gemeinschaftsverpflegung nicht arbeiten diirfen,
wenn

bei Ihnen Krankheitserscheinungen auftreten, die auf eine der folgenden Erkrankungen
hinweisen oder die ein Arzt bei lhnen festgestellt hat:

» akute infektiose Gastroenteritis (pl6tzlich auftretender, ansteckender Durchfall) ausgelGst
durch Salmonellen, Shigellen, Cholerabakterien, Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren
oder andere Durchfallerreger

=  Typhus oder Paratyphus
* Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

» infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die Mdoglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger liber Lebensmittel auf andere Menschen libertragen werden kdnnen.

die Untersuchung einer Stuhlprobe von Ihnen den Nachweis eines der folgenden
Krankheitserreger ergeben hat:

= Salmonellen

= Shigellen

= EHEC (enterohamorrhagische Eschericha Coli)
= Choleravibrionen

Wenn Sie diese Bakterien ausscheiden (ohne, dass Sie sich krank fiihlen miissen), besteht
ebenfalls ein Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.

Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:

Durchfall mit mehr als zweimaligem, diinnfliissigen Stuhl pro Tag, mit dem auch Ubelkeit,
Erbrechen und Fieber auftreten kdnnen (typisch fiir Typhus abdominalis und Paratyphus)

Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen, evtl. Schiittelfrost, mit geringem Fieber, haufig in den
Sommermonaten (typisch fiir Salmonelleninfektion)

milchig-weilRer Durchfall mit hohem Fliissigkeitsverlust, mit Erbrechen und Bauchschmerzen
(typisch fiir Cholera)

blutiger Durchfall, oft mit hohem Fieber, mit Kopf- und Bauchschmerzen (typisch fiir
Shigellose/bakterielle Ruhr)

hohes Fieber, gegebenenfalls mit schweren, Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und
Verstopfung, die erst nach Tagen zu schwerem Durchfall fiihrt (typisch fiir Typhus und
Paratyphus)

Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit (typisch fiir Hepatitis
Aund E)

gerdtete, schmierig belegte, nassende oder geschwollene Haut oder offene Wunden sind
Hinweise auf infizierte Wunden oder infizierte Haut

Treten bei lhnen die genannten Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt den Rat Ihres Haus-
oder Betriebsarztes in Anspruch! Sagen Sie ihm auch, dass Sie in einem Lebensmittelbetrieb
arbeiten. AuBerdem sind Sie verpflichtet, unverziiglich lhren Vorgesetzten iiber die Erkrankung zu
informieren.
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Wenn Sie als Mitarbeiter dieser Meldepflicht nicht, nicht richtig, nicht vollstandig oder nicht
rechtzeitig nachkommen, handeln Sie ordnungswidrig und kénnen von der zustandigen
Ordnungsbehdrde mit einer GeldbuBe von bis zu 25 000 € belangt werden.

So konnen Sie zur Verhiitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen:

= Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstandlich nach
jedem Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter flieRendem Wasser. Verwenden Sie
zum Handetrocknen Einwegtiicher.

= Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.
= Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel, Handschuhe, Schuhe fiir Innenraume).
= Husten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel.

= Decken Sie kleine, saubere Wunden an Handen und Armen mit wasserundurchlassigem Pflaster
ab.

Ausfiihrlichere Informationen zu den Erkrankungen:

= Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erreger sind Salmonella typhi und S. paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend durch Wasser
und Lebensmittel, die damit verunreinigt sind. Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das (ber
mehrere Tage ansteigt und unbehandelt wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-,
Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten. Spater bestehen haufig
serbsbreiartige” Durchfélle. Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden
genannten Erreger bei uns nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich; allerdings sind die Symptome bei Paratyphus weniger
schwer.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Stidamerika,
Silidostasien) oder aus Gebieten importiert (Reiseerkrankung), in denen sich die hygienischen
Verhaltnisse aufgrund von Katastrophen oder Kriegseinwirkungen dramatisch verschlechtert haben.
Gegen Typhus stehen mehrere Schutzimpfungen zur Verfiigung. Wenn Sie beruflich oder privat in die
betroffenen Lander verreisen wollen, sprechen Sie lhren Hausarzt, |hren Betriebsarzt oder Ihr
Gesundheitsamt an; dort werden Sie zur Notwendigkeit einer Impfung beraten.

= Cholera

Die Erreger sind Cholerabakterien. lhre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser oder
Lebensmittel; auch direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist méglich. Die Infektion verlauft in
der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und Bauchschmerzen. Der Stuhl ist milchig weil3
ohne Blutbeimengungen. Fieber ist nicht typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Fliissigkeitsverlust
hoch und der Korper trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten). Auch dieser Erreger
kommt nur in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und mangelhafter
Trinkwasserversorgung vor (z.B. Ostasien, Stidamerika, Afrika). Eine Schutzimpfung wird allerdings
nur in Ausnahmefallen empfohlen. Deshalb sollten Sie bei Reisen in ein Risikogebiet auch dazu lhren
Hausarzt, lhren Betriebsarzt oder Ihr Gesundheitsamt ansprechen

e Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erreger sind Shigellabakterien. |hre Aufnahme 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 geniigt die Aufnahme von nur wenigen
Bakterien! In Kindereinrichtungen sind auch in der BRD immer wieder Epidemien beschrieben
worden. Die Erkrankung beginnt plotzlich mit hohem Fieber, Kopf- und krampfartigen
Bauchschmerzen. Die anfanglich wassrigen Durchfille sind bald blutig. Der Erreger ist auch in
Deutschland heimisch. Die Shigellose ist also keine typische Reisekrankheit; mit ihrem Auftreten
muss jederzeit gerechnet werden.

intergast
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= Salmonellen-Infektionen

Erreger sind zahlreiche Salmonellenarten, die durch Nahrungsmittel aus infizierten Tieren

(z.B. Fleisch, Milch, Eier) aufgenommen werden. Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der
akute Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen und maRigem Fieber. Allerdings konnen die Symptome
erheblich schwanken.

Diese Krankheitserreger sind weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jederzeit zu rechnen; haufig
sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

= Gastroenteritis durch andere Erreger

Auch andere Bakterienarten (z.B. Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Campylobacter,
Yersinien) oder Viren (z.B. Rota-, Adeno-, Norwalkviren) konnen Durchfall, Erbrechen oder
Bauchschmerzen verursachen.

= Hepatitis A oder E

Die Erreger sind Viren. Ihre Aufnahme erfolgt durch Nahrungsmittel, die mit Hepatitis- A- oder -E-Viren
behaftet sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch sind méglich, da das Virus 1 — 2 Wochen
nach Infektion mit dem Stuhl ausgeschieden wird. Hauptsachlich Erwachsene erkranken an einer
Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit. Wahrend das Hepatitis- A-
Virus auch bei uns zirkuliert, kommt das Hepatitis- E-Virus hauptsachlich 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 schiitzen. Vor Reisen in siidliche Lander sollten
Sie unbedingt an eine Schutzimpfung denken und lhren Hausarzt, lhren Betriebsarzt oder Ihr
Gesundheitsamt darauf ansprechen.
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6.12 Formblatt Bestatigung zur 0
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften ’/ﬁ]?

Dienstleistungsunternehmen:

Ansprechpartner: Tel.:

1. Wir bestatigen, dass wir unsere Tatigkeiten in Ihrem Hause bzw. fiir Ihr Haus gemaR den
lebensmittelrechtlichen Anforderungen, insbesondere gemafR

e der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Basisverordnung Lebensmittelrecht
e der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 {iber Lebensmittelhygiene

e des Infektionsschutzgesetzes

e der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 liber den dkologischen Landbau

ausfihren.

2. Von uns eventuell eingesetzte Reinigungsmittel, Chemikalien, Schadlingsbekampfungsmittel
usw. sind fiir Lebensmittelbetriebe geeignet und werden so eingesetzt, dass Lebensmittel, und
Bio-Produkte nicht nachteilig beeinflusst werden kdnnen.

3. Unsere Mitarbeiter/innen werden in Fragen der Hygiene und im Umgang mit Bio-Produkten
regelmafRig geschult und halten die Hygienegrundsatze und Hygienevorgaben der
branchenspezifischen Leitlinien ein.

4. Unsere Mitarbeiter/innen, die in reinen Bereichen tatig sind bzw. mit offenen Lebensmitteln
umgehen, verfiigen tiber die Belehrung gemaR § 43 IfSG und werden mindestens jahrlich belehrt.

Datum, Unterschrift
und Stempel des

Dienstleistungsunternehmens

L
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6.14 Formblatt Lebensmittelallergene

Ausloser von Allergien und
Unvertraglichkeiten gema
Anhang Il LMIV

Beispiele fiir Erzeugnisse

Beispiele in welchen Produkten
das Allergen vorkommen kann

1. Glutenhaltiges Getreide

Dazu gehdren Weizen (wie Dinkel
und Khorasan-Weizen), Roggen,
Gerste, Hafer oder
Hybridstamme davon.

Roggenmehl, Weizenstarke,
WeizengrieR, Haferflocken,
Weizenkleie, Bulgur (Weizen),
Gerstenmalz, Griinkern (Weizen),
Weizenkeimlinge, Couscous
(Weizen), Weizenkeimal

Brot, Kuchen, Geback, Nudeln,
Suppen, Saucen, Panaden,
Wurstwaren,
Kartoffelfertigprodukte,
Backerbsen, Frischkornbreie,
Desserts, Schokolade, Eis, Bier

2. Krebstiere und
Krebstiererzeugnisse

Dazu gehoren Scampi, Shrimps,
Garnelen, Hummer, Langusten,
Krabben, Krebse etc.

Flusskrebs, Garnelen, Granat
(Krebstier), Hummer, Krabbenmehl,
Langusten, Shrimps-Paste

Feinkostsalate, Paella,
Bouillabaise, Sashimi, Kroepoek,
Wiirzpasten, Fischsaucen,
Krabbenchips

3. Eier und Eiererzeugnisse

gekochtes Ei, Riihrei, Spiegelei,
Omelette, Vollei, Eigelb, Eiklar,
Eilecithin, Fliissigei, Zusatzstoff
Lysozym kann auch aus Ei
gewonnen werden

Eierpfannkuchen, Kuchen und
Geback, Baiser, Suppen, Saucen,
Nudeln, Quiches, Frikadellen,
Burger, Mayonnaise,
Salatsaucen, Desserts wie
Mousse, Eis, Pudding,
Cremespeisen, Achtung auch bei
glasierten Speisen, z.B. siilem
Brot oder Brétchen.

4. Fisch und Fischerzeugnisse

Dazu gehdoren alle Fischarten.

Lachs, Forelle, Thunfisch, Fischol,
FischsoRe, Surimi, Anchosen,
Kaviar, Fischpaste

Anchovis z.B. auf Pizza, in
Salatdressings oder Pasten,
Feinkostsalate, Fischsuppe,
Paella, Vitello Tonnato,
Lachsersatz, Sushi

5. Erdniisse und
Erdnusserzeugnisse

gerostete Erdniisse, Erdnussbutter,
Erdnussmehl, Erdnussal,
Erdnusspaste

Snacks, Knabberartikel, Saucen,
Kuchen, Geback, Miisli, Desserts,
Eis, StiBwaren, vorfrittierte
Produkte wie Pommes Frites,
Rosti, Fillungen in Teigwaren,
vegetarische Aufstriche,
Bratlinge, Saté, Pesto

6. Soja und Sojaerzeugnisse

Tofu, Sojamehl, SojasofRe (Tamari,
Shoyu), Sojapaste, Miso, Natto,
Tempeh, Sojasprossen, Sojadl,
Sojalecithin, Sojamilch

Margarine,
Fleischersatzprodukte,
Wurstwaren, Backwaren, fertige
Suppen und Saucen,
Mayonnaise, Desserts,
Schokolade, Marinaden

7. Milch und Milcherzeugnisse
einschlieB8lich Laktose

Joghurt, Quark, Kase, Butter,
Buttermilch, Kefir, Molke, saure

Sahne, Milch- und StiBmolkenpulver,

Caseinate, Kondensmilch,
Butterschmalz, Milchzucker
(Laktose)

Back- und Wurstwaren,
Margarine, Panaden, Auflaufen,
Kartoffelpiiree, Suppen, Saucen,
Gewiirzmischungen,
Eiergerichten, Brotaufstrichen,
Muisli, StiBwaren, Schokolade,
Eis, Desserts
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Ausloser von Allergien und
Unvertraglichkeiten gemat
Anhang Il LMIV

Beispiele fiir Erzeugnisse

Beispiele in welchen Produkten
das Allergen vorkommen kann

8. Schalenfriichte

Dazu gehdren Mandeln,
Haselniisse, Walniisse,
Cashewniisse, Pecanniisse,
Paraniisse, Pistazien,
Macadamia- oder
Queenslandniisse.

Haselnusspaste, Walnussol,
Nougat, Marzipan, Cashewkerne

Brot- und Backwaren,
Brotaufstriche, Miislis,
Wurstwaren, Feinkostsalate,
Saucen, Salatdressings mit kalt
gepressten Nussolen,
vegetarische Aufstriche und
Bratlinge, Knabbermischungen,
Cracker, Desserts, Eis, Schokolade,
Nougat, Marzipan

9. Sellerie und
Sellerieerzeugnisse
und

Dazu gehoren Knollen-

Staudensellerie.

Selleriepulver, Selleriesaft,
Selleriesamen, Sellerieblatter

Suppen, Salate, Gewlirze, Briihen,
Brihwiirfel, Tlitensuppen,
Dressings, Saucen, Mayonnaise,
Fertiggerichte, Wurstwaren

10. Senf und Senferzeugnisse

Senfpulver, Senfkorner, Senfél, Senf

Salatdressings, Marinaden,
Suppen, Saucen, Currys
(Pulver/Pasten), Wurst- und
Fleischwaren, Gewiirzmischungen,
sauer eingelegtes Gemiise

11. Sesamsamen und
Sesamsamenerzeugnisse

Sesamol, Sesambutter,
Sesamsalz, Sesamsaat,
Sesampasten (Tahin)

Brot, Backwaren,
Hamburgerbrétchen, Fladenbrot,
Miuisliriegel, Salatsaucen, Falafel,
Hummus

12. Schwefeldioxid / Sulfite

Deklarationspflichtig ab einer
Menge von mehr als 10 mg/kg
oder 10mg/I.

Schwefeldioxid (E 220)
Calciumbisulfit (E 227),
Calciumsulfit (E 226)

Wein, Essig, Meerrettich,
Kartoffelprodukte, Tomatenpiiree,
Pilze, weiles Gemiise,
Trockenfriichte

13. Lupine und
Lupinenerzeugnisse

Lupinenkerne, Lupinenmehl,
Lupinenmilch, Lupinenprotein-
Konzentrat, Tirmis (getrocknete
Lupinen), Lupinensprossen

glutenfreie und vegetarische
Produkte wie Brot- und
Backwaren,
Fleischersatzprodukte, Lopino,
milchfreier Ei-Ersatz

14. Weichtiere und
Weichtiererzeugnisse

Dazu gehoren Muscheln,
Austern, Tintenfische,
Schnecken.

Austern, Calamares, Venus-,
Mies-, Kamm-, Messer-,
Jakobsmuschel, Oktopus, Pulpo,
Austernsolle

in asiatischen Spezialitaten,
SoRen, Wiirzpasten Paella,
Bouillabaise, Fisch- und
Feinkostsalaten
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6.15 Formblatt interne Allergendokumentation
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6.16 Formblatt Allergendokumentation fiir Gaste

Speise / Getrank:

Enthalt:

D Glutenhaltiges Getreide
Weizen
Roggen
Gerste
Hafer

Dinkel

Qauaadaaa

Khorasan-Weizen
Krebstiere

Ei

Fisch

Erdnuss

Soja

Qauaaauaag

Milch

Erstellt von:

Unterschrift:

(] Schalenfriichte

D Mandeln
D Haselniisse
(J walniisse
[J cashewniisse
D Pecanniisse
(] Paraniisse
D Pistazien
D Macadamia- oder
Queenslandniisse
D Sellerie
(] Senf
I:l Sesam
(7  Lupinen
D Weichtiere
(J sulfite, Schwefeldioxid (S02)
Datum:

L
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7 Rechtsgrundlagen und Literatur

7 Rechtsgrundlagen und
Literatur

Die dem Praxishandbuch zu Grunde liegenden
Rechtsgrundlagen werden hier aufgefiihrt. Die
Gesetze und Verordnungen koénnen Sie unter
folgenden Internetadressen abrufen:

Deutsche Rechtsvorschriften:
www.gesetze-im-internet.de

Europaische Rechtsvorschriften:
www.eur-lex.europa.eu

7.1 Liste Rechtsgrundlagen und
Literatur

Basisverordnung

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des
Europaischen Parlaments und des Rates zur
Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Europaischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung
von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit
(ABI. Nr. L 31 vom 01.02.2002) zuletzt
geandert durch Art. 48 AndVO (EU) 652/2014
vom 15.5.2014 (ABI. Nr. L 189 S. 1)

Leitlinien zur Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Leitfaden fiir die Durchfiihrung bestimmter
Vorschriften der Verordnung (EG) Nr.
852/2004 (ber Lebensmittelhygiene, Briissel
18. Juni 2012

Leitlinie fiir die Umsetzung der HACCP-
Grundsatze

Bekanntmachung der Kommission zur
Umsetzung von Managementsystemen fir
Lebensmittelsicherheit unter
Beriicksichtigung von PRPs und auf die
HACCP-Grundsatze gestiitzten Verfahren
einschlieBlich Vereinfachung und
Flexibilisierung bei der Umsetzung in
bestimmten Lebensmittelunternehmen ABI.
Nr. C278 vom 30.07.2016 S. 1

LFGB

Lebensmittel,  Bedarfsgegenstiande- und
Futtermittelgesetzbuch - Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (BGBI. | S. 1426) in der
Fassung der Bekanntmachung vom 3. Juni
2013 zuletzt geandert durch Art. 2 G zur
Aktualisierung  der  Strukturreform  des
Gebiihrenrechts des Bundes vom 18. 7. 2016
(BGBI. 1 S. 1666)

Europaische Lebensmittelhygieneverordnung

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des
europaischen Parlaments und des Rates vom
29.04.2004 {iber Lebensmittelhygiene (ABI.
Nr. L 226 vom 25.06.2004) zuletzt gedndert
durch Anh. Nr. 6.7. AndvVO (EG) 219/2009 vom
11.3.2009 (ABI. Nr. L 87 S. 109)

LMHV

Verordnung (ber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebensmitteln
(Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV) in
der Fassung der Bekanntmachung vom 21.
Juni 2016 (BGBI. | S. 1469)

Tier-LMHV

Verordnung Uber Anforderungen an die
Hygiene beim Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von bestimmten
Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Tierische
Lebensmittel-Hygieneverordnung Tier-LMHV)
vom 08.08.2007 (BGBI. | S. 1816, 1828) zuletzt
geandert durch Art. 2 der Verordnung vom 08.
Marz 2016 (BGBI. | S. 444)

IfSG

Gesetz zur Verhiitung und Bekdmpfung von
Infektionskrankheiten beim Menschen -
Infektionsschutzgesetz - vom 20. Juli 2000
zuletzt geandert durch Art. 4 Abs. 20 G zur
Aktualisierung  der  Strukturreform  des
Gebiihrenrechts des Bundes vom 18. 7. 2016
(BGBI. 1'S. 1666)

intergast
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LMIV

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom
25. Oktober 2011 betreffend die Information
der Verbraucher liber Lebensmittel ((ABI. Nr. L
304 S. 18) zuletzt geandert durch Art. 33
AndVO (EU) 2015/2283 vom 25. 11. 2015 (ABI.
Nr.L 327 S.1)

Vorlaufige Lebensmittelinformations-Ergan-
zungsverordnung — VorlLMIEV

Vorlaufige  Verordnung zur  Ergédnzung
unionsrechtlicher Vorschriften betreffend die
Information der Verbraucher tber die Art und
Weise der Kennzeichnung von Stoffen oder

Erzeugnissen, die Allergien und
Unvertraglichkeiten ausldsen, bei
unverpackten  Lebensmitteln vom  28.

November 2014 (BGBI. I S. 1994)

VO (EG) Nr. 834/2007

Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates vom
28. Juni 2007 Uber die
okologische/biologische Produktion und die
Kennzeichnung von
okologischen/biologischen Erzeugnissen und
zur Aufhebung der Verordnung (EWG) Nr.
2092/91 (ABIl. L 189 vom 20.7.2007, S. 1)
zuletzt geandert durch Art. 1 Abs. 1 Buchst. e)
AndVO (EU) 517/2013 vom 13. 5. 2013 (ABI.
Nr.L158S.1)

VO (EG) Nr. 889/2008

Verordnung (EG) Nr. 889/2008 der
Kommission vom 5. September 2008 mit
Durchfiihrungsvorschriften zur Verordnung
(EG) Nr. 834/2007 des Rates uber die
okologische/ biologische Produktion und die
Kennzeichnung von
okologischen/biologischen Erzeugnissen
hinsichtlich der &kologischen/biologischen
Produktion, Kennzeichnung und Kontrolle
(ABI. L 250 vom 18.9.2008, S. 1) zuletzt
geandert durch Art. 1 AndVvO (EU) 2016/673
vom 29. 4. 2016 (ABl. Nr.L116 S.)
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OLG

Gesetz zur Durchfiihrung der Rechtsakte der
Europaischen Gemeinschaft auf dem Gebiet
des okologischen Landbaus (Oko-
Landbaugesetz - OLG) vom 07.12.2008 (BGBI.
| S. 2358) zuletzt gedndert durch Art. 4 Abs.
94 G zur Aktualisierung der Strukturreform
des Gebiihrenrechts des Bundes vom 18. 7.
2016 (BGBI. 1 S. 1666)

Mit einfachen Schritten zur Bio-Zertifizierung

Der neue Leitfaden fur
Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie;
BOLN Bundesprogramm Okologischer

Landbau und andere Formen nachhaltiger

Landwirtschaft, Bundesministerium fiir
Landwirtschaft und Erndhrung; Stand 2015
Tierische-Nebenprodukte-Verordnung
Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des

Europaischen Parlaments und des Rates vom
21. Oktober 2009 mit Hygienevorschriften fiir
nicht fiir den menschlichen Verzehr
bestimmte tierische Nebenprodukte und zur
Aufhebung der Verordnung (EG) Nr.
1774/2002 (Verordnung Uber tierische
Nebenprodukte) (ABl. Nr. L 300 vom
14.11.2009 S.1) zuletzt geandert durch Art. 4
AndVO (EU) 1385/2013 vom 17. 12. 2013 (ABI.
Nr. L 354 S. 86)

TierNebG

Gesetz zur Durchfiihrung gemeinschaftlicher
Vorschriften iiber die Verarbeitung und
Beseitigung von nicht fiir den menschlichen
Verzehr bestimmten tierischen
Nebenprodukten — Tierische-Nebenprodukte-
Beseitigungsgesetz — vom 25. 01.2004 (BGBI.
I, S. 82) zuletzt geandert durch Art. 1 G zur
And. des Tierische Nebenprodukte-
BeseitigungsG und zur And. des BVL-G vom 4.
8.2016 (BGBI. 1 S. 1966)

TierNebV

Tierische Nebenprodukte-
Beseitigungsverordnung vom 27. Juli 2006
(BGBI. | S. 1735) zuletzt gedandert durch Art.
391 Zehnte ZustandigkeitsanpassungsVO
vom 31. 8.2015 (BGBI. | S. 1474)

intergast
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KrwG

Gesetz zur Foérderung der Kreislaufwirtschaft
und Sicherung der umweltvertraglichen
Bewirtschaftung von Abfallen
(Kreislaufwirtschaftsgesetz - KrWG) vom 24.
Februar 2012 (BGBI. | S. 212) zuletzt gedndert
durch Art. 4 G zur Umsetzung der RL dber
Tabakerzeugnisse und verwandte
Erzeugnisse6 vom 4. 4. 2016 (BGBI. | S. 569)

GewAbfV

Verordnung lber die Entsorgung von
gewerblichen Siedlungsabféllen und von
bestimmten Bau- und Abbruchabfallen -
Gewerbe-Abfall-Verordnung — vom 19. Juni
2002, zuletzt geandert durch Art. 5 Abs. 23 G
v.24.2.20121212

Verordnung (EG) Nr. 1829/2003

des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 22. September 2003 iiber genetisch
veranderte Lebensmittel und Futtermittel (ABI.
Nr. L268 S.1) zuletzt geandert durch Art. 1
AndVO (EG) 298/2008 vom 11.3. 2008 (ABI.
Nr.L97 S. 64)

ZZulv

Verordnung Uber die Zulassung von
Zusatzstoffen zu Lebensmitteln zu
technologischen Zwecken - Zusatzstoff-
Zulassungs-Verordnung — vom 29. Januar
1998 (BGBI. I, S. 230) zuletzt gedndert durch
Art. 3 Zweite VO zur And. der FruchtsaftvO
und anderer lebensmittelrechtl. Vorschriften
vom 21. 5.2012 (BGBI. 1 S. 1201)

Liste der Zusatzstoffe nach ihren E-Nummern
(aid infodienst e. V.) —

Stand Januar 2015

Die Leitlinie fiir eine Gute Hygienepraxis in der
Gastronomie

2. Auflage Marz 2012,
Bundesverband Berlin

DEHOGA

Leitlinie Temperaturanforderungen fiir
bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs

Leitlinie fiir gute Verfahrenspraxis gem.
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Temperatur-
anforderungen fiir bestimmte Lebensmittel
tierischen Ursprungs, die in Betrieben des
Einzelhandels lose oder selbst verpackt
abgegeben werden Bund fiir
Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.
V. (BLL), Bundesverband des Deutschen
Lebensmittelhandels e. V. (BVL), Deutscher
Bauernverband e. V. (DBV), Deutscher Hotel-
und Gaststattenverband e. V. (DEHOGA),
Deutscher Fleischer-Verband e. V. (DFV),
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels e.
V. (HDE) (August 2006)

Leitlinie fiir eine Gute Lebensmittel-
hygienepraxis in sozialen Einrichtungen

Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird;
die Leitlinie fur eine Guten
Lebensmittelhygienepraxis in sozialen
Einrichtungen; Deutscher Caritasverband e.V.
Diakonisches Werk der Evangelischen Kirche
in Deutschland e.Vv. (Hg.)
2009

Gute Gastgeber fiir Allergiker

Ein Leitfaden fiir den Umgang mit Allergenen

in Gastronomie und Hotellerie,
Bundesministerium flir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz,

DEHOGA Bundesverband, September 2011

Allergeninformation

Leitfaden fiir Gastronomie und Hotellerie,
DEHOGA Bundesverband, 19. Dezember 2014

Kennzeichnung von Schinken, Formfleisch-
erzeugnissen und Imitaten auf der
Speisekarte oder am Schild an der Ware

Merkblatt Stand Juni 2015, Chemische und
Veterinaruntersuchungsamter Baden-
Wiirttemberg

intergast
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JFeta“, ,Kase in Lake", ,Erzeugnisse aus Merkblatt Stand Juni 2015, Chemische und
Magermilch und Pflanzenfett” auf der Veterinaruntersuchungsamter Baden-
Speisekarte oder am Schild an der Ware Wiirttemberg
Merkblatt Stand September 2016, Chemische
und Veterinaruntersuchungsamter Baden- Merkblatt fiir die Erstellung von Weinkarten
Wiirttemberg und Preisangeboten

Stand: November 2013, Chemische und
Kennzeichnung von ,Déner Kebab® und Ve:cerinéruntersuchungsé’mter Baden-
ahnlichen Erzeugnissen Wirttemberg

intergast
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7.2  Aufbau und Umsetzung des

HACCP - Systems

Wenn in lhrem Betrieb Ablaufe stattfinden, die
von dem vorliegenden Praxishandbuch nicht
erfasst werden, z.B. Cook & Chill Prozesse
oder die Erhitzung von Rohmilch, miissen Sie
fir diese eine HACCP-Analyse durchfiihren.
Die erforderliche Vorgehensweise haben wir
im Folgenden beschrieben.

Die europaische Lebensmittelhygiene-
verordnung (VO (EG) Nr. 852/2004) gibt in
Artikel 5 genau vor, wie das HACCP - System
aufgebaut werden muss und welche Schritte
durchzufiihren sind. Nach dieser Vorgabe wird
im Folgenden verfahren.

Die 7 Grundsatze von HACCP sind:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden,
ausgeschaltet oder auf ein akzeptables MaR}
reduziert werden miissen,

b) Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte,
auf der (den) Prozessstufe(n), auf der (denen)
eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr
zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein
akzeptables MaB zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fiir diese
kritischen Kontrollpunkte, anhand deren im
Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung
oder Reduzierung ermittelter Gefahren
zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen
Werten unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfiihrung effizienter
Verfahren zur Uberwachung der kritischen
Kontrollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmafBnahmen fiir
den Fall, dass die Uberwachung zeigt, dass
ein kritischer Kontrollpunkt nicht unter
Kontrolle ist,

f) Festlegung von regelmaBig durchgefiihrten
Verifizierungsverfahren, um festzustellen, ob
den Vorschriften gemaB den Buchstaben a)
bis e) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten und
Aufzeichnungen, die der Art und GroBe des
Lebensmittelunternehmens angemessen sind,
um nachweisen zu konnen, dass den
Vorschriften gemaB den Buchstaben a) bis f)
entsprochen wird.
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Wenn Veranderungen am Erzeugnis, am
Herstellungsprozess oder in den
Produktionsstufen vorgenommen werden, so
liberpriift der Lebensmittelunternehmer das
Verfahren und passt es in der erforderlichen
Weise an.

HACCP verpflichtet jeden Lebensmittel-
hersteller im Rahmen seiner Eigenver-
antwortung, die Lagerung, Zubereitung und
Bereitstellung aller Lebensmittel vom Anfang
bis zum Ende permanent im Hinblick auf die
hygienische Beschaffenheit zu (berwachen.
Nur diese liickenlose und kontinuierliche
Uberwachung ermdglicht die zuverldssige
Aussage bei Abgabe an den Kunden, dass die
Lebensmittel auch tatsachlich sicher und
unbedenklich sind.

7.2.1 Gefahrenanalyse

Jedes Produkt bzw. jede Produktgruppe, die in
diesem Praxishandbuch nicht beriicksichtigt
ist, wird bei der Gefahrenanalyse im
Betriebsablauf von der Warenannahme {iber
die Lagerung und Verarbeitung bis hin zur
Abgabe an den Gast analysiert.

Auflistung der Gesundheitsgefahren

Zunachst erfolgt eine Auflistung der Gesund-
heitsgefahren, die von den Lebensmitteln
ausgehen konnen:

= physikalische Gefahren
Metallsplitter (z.B. Konservendosen,
Schmuck)
Glassplitter (z.B. Flaschen, Glaser,
Beleuchtung)
Knochensplitter
andere Fremdkorper

= chemische Gefahren
Reinigungs- und Desinfektionsmittel
Riickstande aus nicht geeignetem
Verpackungsmaterial
alte Frittierfette (z.B. Acrylamid, und
andere Produkte der Fettzersetzung in
Folge von altem bzw. liberhitztem
Frittierfett)

= biologische Gefahren
Bakterien und ihre Giftstoffe
(z.B. Salmonellen)
Viren (z.B. Hepatitis)
Parasiten (z.B. Trichinellen)
Schimmelpilze und ihre Giftstoffe
Fischgifte (z.B. Histamin)
Schadlinge

intergast

Und Dein Rezept \L_F_jumcmnlen:



7 Rechtsgrundlagen und Literatur

Aufteilung in Produktgruppen

Dann werden die Produkte mit besonderer
hygienischer Bedeutung in Produktgruppen
eingeteilt und systematisch auf das
Vorhandensein der oben genannten Gefahren
geprift:

* Fleisch
(am Stiick und Kurzgebratenes)

= Hackfleisch
= Gefligel
= Fisch

= kiihlpflichtige Fertigprodukte und
Rohwaren (Milch, Sahne, Cremes,
Feinkostsalate, Dressings,
Wursterzeugnisse, Eiprodukte, Eier etc.)

= tiefkiihlpflichtige Fertigprodukte und
Rohwaren
(Speiseeis, Tiefkiihigemiise und -obst,
tiefgekiihlte Backwaren, tiefgekiihlte
Fertiggerichte etc.)

= selbst hergestellte Eierspeisen mit Rohei
(Tiramisu, Bienenstich, Riihrei, selbst
hergestellte Mayonnaise etc.)

= selbst hergestellte kiihlpflichtige Speisen
(StiBspeisen und Desserts, Cremes,
Pudding, Feinkostsalate,
Aufschnittplatten, Brotaufstrich etc.)

=  Suppen und Saucen

= Starkebeilagen
(Nudeln, Reis, Kartoffeln etc.)

= frisches Obst und Gemiise
= Frischkostsalate
=  Gewilrze und Paniermehl

=  Getranke

Ablaufdiagramme

Nun wird ein Ablaufdiagramm erstellt und
aufgelistet, an welchen Prozessschritten die
oben genannten Gefahren auftreten konnen.

Hier ist ein allgemeines Ablaufdiagramm fiir
die Gastronomie dargestellt. Weichen Ihre
Ablaufe  fur die zu betrachtenden
Produktgruppen von diesem Diagramm ab,
miissen Sie es jeweils verdndern und
erganzen.

Allgemeines Ablaufdiagramm fiir den Bereich
Gastronomie

Wareneingang /
Einkauf

\ 4

Lagerung

\ 4

Speisenvorbereitung

= Garen

Zwischenlagerung

\ 4

Regeneration

\ 4

A

—p Speisenausgabe

Transport

}

Speisenausgabe im
Partyservice

Im Anschluss wird fiir jede Prozessstufe
gepriift, welche Gefahren wahrscheinlich sind,
also tatsachlich auftreten konnen und ob die
MaBnahmen der Basishygiene geniigen, diese
Gefahr zu beherrschen.

intergast
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Festlegung der kritischen Kontrollpunkte
(ccpP)

Reicht die gute Hygienepraxis nicht aus, um
eine Gefahr ausreichend unter Kontrolle zu
halten, ist ein CCP zu definieren.

Dies ist z.B. beim Garen von Hackfleisch und
Gefliigel der Fall. Die gesundheitsgefahrlichen
Keime kdnnen bei Erhitzung absterben. Dafiir
muss die Hitze jedoch mit einer bestimmten
Temperatur und ({ber einen bestimmten
Zeitraum auf die Keime einwirken, damit diese
auch wirklich abgetotet werden. Salmonellen
sterben beispielsweise nach 2 min. bei +72°C
Kerntemperatur ab. Eine sichere Speise kann
man also nur servieren, wenn bei dem
Garvorgang explizit gepriift wurde, ob die
erforderliche Temperatur tber die
erforderliche Zeit eingehalten wurde. Ein
solcher Schritt im Herstellungsprozess, an
dem man eine Gefahr beherrschen kann, wird
als CCP (Kritischer Kontrollpunkt) bezeichnet.

Ein CCP ist nur dann vorhanden, wenn

= der betreffende Arbeitsschritt die Gefahr
ausreichend unter Kontrolle bringt
(z.B. ausreichendes Erhitzen totet die
Salmonellen ab)

= die Uberwachung dieses Arbeitsschrittes
moglich ist
(z.B. Temperatur- / Zeitmessung)

= eine KorrekturmalRnahme durchgefiihrt
werden kann
(z.B. Erhohung der Temperatur,
Verlangerung der Gardauer)

Deshalb ist nicht jede MalRnahme zur
Beherrschung einer Gefahr ein CCP! Der
weitaus grof3te Teil der Gefahren wird mit den
MaBnahmen der Basishygiene ausreichend
beherrscht.

Die Gefahrenanalyse vom Wareneingang bis
zur Speisenausgabe kdnnen Sie systematisch
anhand der Checkliste Gefahrenanalyse
durchfiihren.

Bitte benutzen Sie die Checkliste
Gefahrenanalyse

7.3 Checkliste Gefahrenanalyse

159

7.2.2 Ausgestaltung der kritischen
Kontrollpunkte (CCP)

Anhand der Gefahrenanalyse haben Sie die
zusatzlichen kritischen Kontrollpunkte fiir
Ihren Betrieb definiert.

Nun gilt es, fiir diese kritischen Kontrollpunkte
die folgenden Parameter

= Akzeptanzgrenzen

=  Uberwachungsverfahren und
=  KorrekturmaBnahmen

* Dokumentation

festzulegen und in die CCP-Liste einzutragen.
Bitte benutzen Sie die Checkliste

3.1.1 CCP-Liste

intergast
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7.3  Checkliste Gefahrenanalyse

CCP

Malnahmen

Gefahren

Produktgruppen
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