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Vorwort zum HACCP

HACCP Qualitatssicherungshilfe fur

Klchen

Das EU Lebensmittelhygienerech# 2006

Zum 1. Januar 2006 hat eine neue Epoche im Leb
begonnen. Im Rahmen des von der EU vollzog
namlich vom Richtlinien- zum Verordnung
diesem Zeitpunkt in vollem Umfang. Di
Lebensmittel- Hygiene- Verordnung
Recht iberlagert.

ittel- Hygienerecht

n Paradigmenwechsels,

t gelten alle Verordnungen ab
slang in Deutschland geltende

seit diesem Zeitpunkt vom neuen EU-

Dies bedeutet im Klartgy; dass alle Betriebe, die Lebensmittel verarbeiten und
in Verkehr bringen, g#t diesem Zeitpunkt gesetzlich verpflichtet sind (auch
kleine und mittelg#ndische Unternehmen), die Vermeidung, bzw. Lenkung von
kritischen Kog#ollpunkten zu dokumentieren: Alles, was nicht dokumentiert
wird, gilt icht erfolgt, bzw. ,,ist im juristischen Sinne nicht existent.

Volker ¥feber



Volker Weber
Linie

Volker Weber
Linie

Volker Weber
Linie


Was bedeutet HACCP?

HACCEP ist das Kiirzel fiir ,,Hazard Analysis Critical Control Points* und meint
die Gefahrenanalyse und Kontrolle kritischer Punkte - und zwar auf allen Stufen
der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung,
Beforderung, Verteilung, Behandlung und des Verkaufs.

Fur wen ist die Verordnung rechtsgltig?

Die HACCP-Verordnung betrifft samtliche Betriebe, in denen myffdestens eine
der genannten Tatigkeiten ausgelbt wird. Dabei ist es vollig g#ichgultig, ob es
sich um Einrichtungen mit oder ohne Erwerbszweck hand
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Was fordert das HACCP-System?

Lebensmittel Verarbeitende und in Verkehr bringende Betriebe miissen gemaf
den Grundsétzen des HACCP Systems die fur die Lebensmittelsicherheit
kritischen Punkte feststellen und dafiir Sorge tragen, dass angemessene
Sicherheitsmanahmen festgelegt, durchgefiihrt, eingehalten, Gberpruft und
dokumentiert werden.

Was bedeutet HACCP M Kiuchen fur die

mussen luckenlos erfasst, die kritischen
ontrolliert und fiir die Lebensmittel Giberwachenden
den) nachvollziehbar dokumentiert werden.

Die einzelnen Arbeitsschrj
Kontrollpunkte definie
Organe (Kontrollbe

ssen - Wissen, tber das laut Verordnung alle Personen, die mit
umgehen, verfligen missen. Das heif3t: Jeder Mitarbeiter muss in
Fragen Lebensmittelhygiene geschult und motiviert werden, dies in seinem

nition , kritische Kontrollpunkte* in Kiichen:

Punkt oder Verfahren, an dem ein Verlust der Kontrolle tGiber die Einhaltung
von Grenzwerten zu einem nicht zu akzeptierenden Gesundheitsrisiko fiir
Tischgéste oder Mitarbeiter flihren kann.
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Das HACCP-Konzept

Das HACCP-Konzept (Hazard Analysis Critical Control Points) ist ein flexibel
handhabbares Hilfsmittel zur Gewéhrleistung der Lebensmittelsicherheit. Es
soll die im Betriebsablauf vorhandenen Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit
und somit flr die Gesundheit des Verbrauchers identifizieren, bewerten und
beherrschen und ermdglicht so eine stdndige Schwachstellentiberwachung.

Diesem Konzept muss das nach der LMHV zu errichtende betriebliche
Eigenkontrollsystem Rechnung tragen. Dabei sind insbesondere folge
Grundsétze zu beachten:

* Analyse aller mdglichen Risiken fur Lebensmittel im ge
Betriebsablauf (Wie kénnen Lebensmittel gefahrdet werde
die riskanten Stellen im Betriebsablauf aufgedeckt werd
des HACCP-Konzepts sind alle Umstande, durch die
beeinflusst werden kann, dass eine unmittelbare G
Verbrauchers besteht (Beispiel: Mikroorganis
Nichteinhaltung von Temperaturvorgaben, t
von Reinigungs- und Desinfektionsmitte

adurch sollen
”’Risiken im Sinne
Produkt so negativ

r fiir die Gesundheit des
, Verunreinigungen,

Ische Schadlinge, Riickstande
.a.).

nen diese Risiken auftreten kénnen. (Wo
rden?)

Herstellungs- oder Verarbeitungsprozess, die
ittelhygiene bedingen kénnen.

* |dentifizierung der Punkte, a
koénnen Lebensmittel geféahrdet
Gemeint sind hier alle Stelle
eine Gefahrdung der Leb

* Auswahl und E
Punkte (Critical
Kritische

egung der fur die Lebensmittelsicherheit kritischen

dieses
Ube

ahrdungspotential jedoch gleichzeitig durch zuverl&ssige Pruf- und
chungsmafnahmen beherrschbar und vermeidbar ist.

* Festlegung und Durchfiihrung geeigneter Lenkungsbedingungen (Wann
und wie wird eingegriffen?, Wer greift ein?)

Es miissen geeignete Uberwachungs-, Eingriffs- und
UberpriifungsmaBnahmen installiert und durchgefiihrt werden, durch die die
festgestellten kritischen Punkte beherrscht und beseitigt werden kénnen.
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* Kontrolle
Die Gefahrdungsanalyse, die kritischen Kontrollpunkte sowie die festgelegten
Priif- und Uberwachungsverfahren sind in regelmaBigen Abstanden und bei
jeder Anderung im Betriebsablauf zu Gberprifen (Wie wird Giberwacht, wer
uberwacht, in welchen Abstanden wird iberwacht?)

2.3 Mitarbeiterschulung

Als Bestandteil des betriebseigenen Kontrollkonzeptes wird durch die
Lebensmittelhygieneverordnung auch die Durchfiihrung von
Mitarbeiterschulungen erstmals zwingend vorgeschrieben. Der Inhaber des
Betriebes hat zu gewéhrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehg#f,
entsprechend ihrer Tatigkeit und unter Beriicksichtigung ihrer Ausbildun
Fragen der Lebensmittelhygiene unterrichtet oder geschult werden.

Uber welchen Inhalt die Schulung verfiigen muss, wer sie durc rt und wie

Selbstverstandlich mussen jedoch auch die allgemeinen Ieneanforderungen
des § 3 sowie die besonderen Hygienebedingungen deggeweiligen
Arbeitsplatzes Bestandteil einer solchen Schulung

3. Dokumentation des Eigeg®ontrollsystems

Eine Verpflichtung zur Dokumentationg®r durchgefiihrten MaRnahmen und
Kontrollen schreibt das Gesetz selbsigicht vor, ist jedoch dringend anzuraten,
um die Nachvollziehbarkeit gegegfoer der Uberwachungsbehorde zu
ermoglichen.

4. VerstolRe

Vorsétzliche und fg#irlassige VerstoRe gegen das allgemeine Hygienegebot und
zur Eigenkontrolle und Mitarbeiterschulung sind
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HACCP - Begriff und Bedeutung

H = Hazard (Risiko)
A = Analysis (Analyse)
C = Critical (kritisch)
C = Control (Kontrolle)
P = Points (Punkte)

Ubersetzt bedeutet dies: Risikoanalyse kritischer Kontrollpunkte

Das HACCP ist somit ein Mittel zur systematischen Risikoanalyse und
Risikobeherschung

Das HACCP-Konzept funktioniert nach dem Vorsorgeprinzip, d.h. es wird nicht
mehr nur das Endprodukt auf Unbedenklichkeit kontrolliert, sondern der
gesamte Verarbeitungs- und HerstellungsprozeR. Alle Risiken, die mit der
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln verbunden sind, sollen erfal3t
und eingeschatzt sowie Malinahmen zu deren Beherrschung festgelegt werden
kdnnen
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Die Einfuhrung des HACCP

Das HACCP-Konzept im Betrieb wird folgende Schritte enthalten

e Festlegen der Geltungsbereiche (in der GV von der Warenanlieferung bis zur
Ausgabe der fertigen Mahlzeit)

e Bildung eines HACCP - Teams (Team der verantwortlichen
Kichenleiter/Betriebsleiter)

e Erstellen der Produktbeschreibung (Produkte aus Fleisch, Fisch, Eiern,
Gemiuse, Milch etc.)

e Erstellen von FlieRBschemata (siehe Produktionshygiene) mit
entsprechenden biologischen, chemischen und physikalischen Risi in
jeder erfaBten Stufe

o Festlegen der CCP mit Hilfe des Entscheidungsbaumes (s
Produktionshygiene)

e Festlegen von Grenzwerten fur die CCP (wie Teggferatur Zeit, pH-Wert,
Keimzahl, Sensorik etc.) wenn nicht schon erfolg#bzw. durch gesetliche
Vorschriften gegeben.

Festlegen von MalRnahmen zur Behegg#Chung der CCP (z.B.
Temperaturiiberwachung, sensoriggfie Prifung etc.)

Dokumentation mittels Chegiisten/Priufpléanen

RegelmaRiges Uberprjgfen samtlicher Daten, MaRnahmen und ggf. ihre
Aktualisierung (z.B#0ei neuen Rezepturen, UmbaumaRnahmen, neuen
Geréten etc.)

e Personalschulung (siehe Personalhygiene)

°
Py
@

«Q
D
3
)
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Die Gesetzlichen Grundlagen

Die gesetzlichen Grundlagen fiir die Einfuhrung des HACCP - Konzeptes in
Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung bilden insbesondere die

e EG - Hygiene - Richtlinie 93/43 EWG und die
o Lebensmittelhygien - Verordnung (LMHV)

In der Richtlinie 93/43 EWG (Art. 3, Abs. 2) ist der HACCP - Begriff

wesentliche Elemente (2)
-Eigenverantwortung und Sorgfaltspflicht der Betriebe

Verankerung von Malinahmen und Kontrollen ( A
Personalschulung (Art. 1, 8 4, Abs. 2)

-Beachtung der Grenzwerte (LMHV, Kaggim Sinne von 82 Nr. 1a)

eltungsbereich der LMHV (Art.1,81) zu

mt auch die landwirtschaftliche Direktvermarktung
unter den Anwendygsbereich dieser Verordnung. Dagegen fallen hausliche
Gemeinschaftengfe z.B. Wohngruppen, Therapiegruppen etc. nicht unter den
Anwendun reich der Verordnung, soweit sie Lebensmittel nur zur

Versorguyf der eigenen Gruppe verwenden. Sobald die Gruppe Lebensmittel
y ere zubereitet und abgibt, fallt dieses wieder unter die LMHV (3)

Als wichtig erscheint noch d
erwahnen. Demzufolge
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Arbeitskreis HACCP und die
Umsetzung des
Konzeptes

In 01/2008 Anliegen ein HACCP Konzept zu entwickeln, dokumentieren und zu
"Papier" zu bringen. Nach dem Entwurf und Vorstellung wurde ein
Handbuch fir das HACCP - Konzept fir alle Betriebe erarbeiten und wird nach
der Erbrobungsphase in den Betrieben umgesetzt.

Es wurden drei groRe Arbeitsbereiche gebildet: Lebensmittel- und
Produktionshygiene, Betriebshygiene sowie Personalhygiene , nach

zeitaufwendigem Erstellen von Arbeits- und Prifplanen, ist nun ein Konzept
entstanden, das in der Anwendung auch anderen Betrieben als
Beispielkonzeption dienen kann und hiermit vorliegt.
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KAPITEL 02
HACCP-Check Im Betrieb
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1. HACCP-Check 1m Betrieb

Bestandsaufnahme (Erfassung des Ist-Zustandes)
Schwachstellenanalyse (Erfassung kritischer Punkte)
Malnahmenplan mit Verbesserungsvorschldagen

Prufung der Dokumentation (z.B Temperaturchecklisten)
Schlussbericht

2. HACCP Konzept Erstel

Durchfiihrung und Begleitung aller notwendigenffalinahmen in Ihrem

Unternehmen:

Gesetzliche Grundlagen
Das HACCP Konzept (CodgAlimentarius)
Lebensmittelmikrobiolog
Personalhygiene
Betriebshygiene

Do Listen
Handbuch Erstellung
Der Aufwand in Deinem Hause orientiert sich am HACCP-Check, der am
Anfang erstellt wird.
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3. Verifizierung Deines HACCP Systems

Um die Wirksamkeit eines Qualitatssicherungssystems (z. B. HACCP) zu

tberpriifen, ist eine so genannte Verifizierung (eine Uberpriifung der
Funktionstlchtigkeit) erforderlich. Das wird durch Audits tberprift und

dokumentiert. Hierzu zahlen Stichproben, Tests und Analysen.

Zum Beispiel:

Wird das gesamte HACCP System inkl. der Dokumentation richtig g rt
und bewusst angewendet?

Sind alle CCPs unter Kontrolle?

Sind regelmaRige Hygieneschulungen durchgefiihrt wor

Sind die Lieferanten regelméRig Gberprift worden?

Sind Abweichungen vom System in Korrektur ahmen geflossen?
Mikrobiologische Analysen der Gesamtkeli | nach Bedarf durch eine
unabhdangige Institution
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Orientierung fur die Einfahrung eines
HACCP Systems:

HACCP Leitfaden (10 Punkte Progamm als Minimalanforderungen )

Es muss der Lebensmittelliberwachung dargelegt werden wie das (unser)
Eigenkontrollsystem funktioniert.

Folgende Eigenkontrollen sollte jeder Betrieb vorweisen kdnnen:

1. Wareneingangskontrolle

Die VO 852/2004 fordert vom Lebensmittelunternehmer
zurlickzuweisen, die in irgendeiner Form kontaminier{g®t.
Der Lebensmittelunternehmer muss eine Wareneingfingskontrolle
gewadhrleisten.

2. Ruckverfolgbarkeit
Herkunft von Lebensmittel

Abgabe der erzeugten Lebensmi
Interne Riickverfolgbarkeit in

an andere Betriebe
alb der Verarbeitungsprozesse
3. Uberwachung der Lg#€rtemperatur

en der Kihltemperatur ggf. Dauermessung mittels
eter

RegelmaRiges Erf,
Registrierther

4. Uber ung der Erhitzungsparameter

len Fallen sind hier in den Prozessablaufen die kritischen Kontrollpunkte
P) zu lokalisieren)

Messung der Erhitzungstemperaturen

Erfassen von Erhitzungszeiten

Prifung von Erhitzungsmerkmalen (Garzustand im Innern des Produktes)
Beobachtung wahrnehmbarer Erhitzungsparameter (z.B. sichtbares Kochen)

(in

ArbHilf Kapitel 02 A02-4



Volker Weber
Linie


5. Reinigung und Desinfektion

Plan erstellen, Was, Wie, Wann, Wo und durch Wen gereinigt wird
Nachweis tber die erfolgte Reinigung / Desinfektion
Mikrobiologische Uberprifung des Desinfektionserfolges

6. Betriebsinstandhaltung

Regelmalige Kontrollen der Raume und Einrichtungen auf Beschédigung
Wartungspléane fir Maschinen

7. Vorsorgliche und anlassbezogene Schadlingsbekampfung
Verhinderung des Eindringens und Einnistens von Schédlingen
Prufverfahren, ob ein Befall vorliegt

Bekadmpfung beim festgestellten Befall

8. Nachweis nach § 43 des Infektionsschutzgesetz

Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt
Folgebelehrung (jahrlich)

9. Personalschulungen
Hygieneschulung nach DIN 10514 (1 x Jahr)
10. Endproduktiberpriufung (bei Herstellern)

Nur einwandfreie Produkte sollen den Verbraucher erreichen.

Eine Dokumentation ist oft weniger Aufwand, als es zunachst erscheint.
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Geltungsbereiche

1. Gellungshereich festiegen
2. HACCP-Team oder -Werantwattlichen benenten

- [l S L T R [ T A AR Y PO 1 ) (R | (R |1

Abbildung 0-1 Geltungsbereich

Schwerpunktaufgabe Grundfra

Abbildung 0-1 Schwerpunktaufgabe
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Schwerpunktaufgabe Grundfragen
1. Gefahrenanalyse und Was? verdarbene Wiare durch Mikroorganis-
Rizik obeswertung men
WoWane? beim Sbpacken der geschilten Ware

Wakfrer? Wareist nicht luftdicht verpackt
L]l

Abbildung 0-2 Abbildung 0-2
Schwerpunktaufgabe Grundfragen II.
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Raumliche und bauliche Anforderungen

an Betriebsstatten

Betriebsstatten miussen sauber und instand gehalten werden.

Die Decken, Wande und FulRbdden sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und muissen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls z
desinfizieren sein.

Die Decken und Deckenvorrichtungen missen so beschaffen sej
Ansammlungen von Schmutz und Kondenswasser sowie unegfl
Schimmelbefall und Ablosung von Materialien vermieden w

berflachen von
kommen, sind in
icht zu reinigen und

Turen, Fenster und Oberflachen, einschliel3lich der
Einrichtungen, die mit Lebensmitteln in Berthru
einwandfreiem Zustand zu halten und misse
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.

Zum Reinigen von Lebensmitteln mg
vorhanden sein (Lebensmittelreinigu
andere fur das Reinigen von Leb
mussen Uber eine angemess
Wasser verfiigen und sau
Reinigen von Lebensmi
getrennt sein.

en geeignete Vorrichtungen
ecken). Reinigungsbecken und
mitteln bestimmte Vorrichtungen
Zufuhr von warmem und kaltem
gehalten werden. Vorrichtungen zum
muissen von den Handwaschbecken

Es mussen an
vorhanden sein

gneten Standorten genigend Handwaschbecken
lese miussen Warm- und Kaltwasserzufuhr haben;
mussen Mittel zum Handewaschen und zum
hygienischgf Handetrocknen (Seife und Einmalhandtticher) vorhanden

ten missen mit Handwaschbecken ausgestattet sein und durfen
nen direkten Zugang zu R&umen haben, in denen Lebensmittel
ergestellt, behandelt oder in Verkehr gebracht werden. Das
Handwaschbecken in der Personaltoilette muss zuséatzlich mit einer
Warm- und Kaltwasserzufuhr ausgestattet sein.

Es muss eine ausreichende natirliche oder mechanische Be- und
Entliftung vorhanden sein (komplette Gaststatte einschl. der
Toilettenanlagen).
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Es missen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und
Ausristungen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein (Spulbecken /
Spiulmaschine). Diese Vorrichtungen missen aus korrosionsbestandigen
Materialien bestehen, leicht zu reinigen sein und eine ausreichende
Warm- und Kaltwasserzufuhr besitzen. Reinigungs- und
Desinfektionsmittel dirfen nicht in Bereichen gelagert werden, in denen
mit Lebensmitteln umgegangen wird.

Soweit erforderlich, missen angemessene Umkleiderdume flr das
Personal vorhanden sein.
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KAPITEL 04
Lebensmittelhygieneverordnung
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Lebensmittelhygieneverordnung

1. Geltungsbereich

2. Die wichtigsten Bestimmungen

2.1 Allgemeine Hygieneanforderungen

2.2 Betriebseigene MalRnahmen und Kontrollen
2.3 Mitarbeiterschulung

3. Dokumentation des Eigenkontrollsystems

4. VerstoRRe

Die Lebensmittelhygieneverordnung setzt die Richtlinie des Rates de
Européaischen Gemeinschaften 93/43/EWG vom 14. Juni 1993 0
Lebensmittelhygiene in nationales Recht um. Die Richtlinie g
erstmals europaweit einen einheitlichen Sicherheitsstandar
Lebensmittelhygiene und im gewerblichen Verbraucherschut
hygienisch sichere Lebensmittel gewéhrleisten.

Die Lebensmittelhygieneverordnung regelt erstmalg?” bundesweit die
hygienischen Anforderungen beim gewerbsm&figen Umgang mit
Lebensmitteln. Die lebensmittelrechtliche Sor spflicht verlangte von
den Unternehmen der Lebensmittelbranchg#auch schon bislang die
Einhaltung bestimmter Hygienestandar, und die Durchfiihrung
betriebseigener Malinahmen und Kontgfien. Diese Sorgfaltspflicht wird
nun durch die Verordnung, die die gnhaltung bestimmter Grundsatze

verbindlich festlegt, konkretisiert.

tungsbereich

Die Lebensmittelhygie
uber die hygienisch
Behandeln und in
Urproduktion).
- von den |

erordnung ist eine bundesweite Verordnung
Anforderungen beim gewerbsmalRigen Herstellen,
rkehr bringen von Lebensmitteln (mit Ausnahme der
samtliche Unternehmen der Lebensmittelbranche
nsmittelherstellenden Unternehmen tber den Handel bis
pflegungseinrichtungen - wird ein generelles Gebot zur
g hygienisch  einwandfreier = Bedingungen  aufgestellt.
vorschriften, die zusatzliche Hygieneanforderungen fest
eiben, bleiben daneben weiterhin bestehen. Zu nennen sind hier in
rster Linie die speziellen Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischer
Herkunft wie z. B. die Milchverordnung, die Fleischhygieneverordnung
und andere.
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2. Die wichtigsten Bestimmungen

2.1 Allgemeine Hygieneanforderungen

Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, dass sie einer nachteiligen Beeinflussung nicht
ausgesetzt sind (8 3 LMHV). Die nachteilige Beeinflussung wird hierbei
vom Gesetzgeber als jede ekelerregende und sonstige Beeintrachtigung
der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln
definiert. Zu den Mindestanforderungen gehoren:

* baulich-technische Ausstattung von Betriebsstéatten (z. B.
Reinigungs- und Desinfektionsmaoglichkeiten, Temperaturanforderungen,
Be- und Entliftungsmaoglichkeiten usw.)
* Beschaffenheit von Geraten und Gegenstanden, die mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen

* Beforderung von Lebensmitteln

* Umgang mit Lebensmitteln
Umgang mit Abfallen
Wasserversorgung
Personalhygiene und anderes.

*  * X

2.2 Betriebseigene Malinahmen und Kontrgfien

Durch 8 4 der Verordnung werden di etriebe zur Durchfihrung
betriebseigener Kontrollmalinahmen vegfilichtet. Konkret miissen die flr
die Entstehung gesundheitlicher Gefgfhren durch Faktoren biologischer,
chemischer oder physikalisc Natur  kritischen Punkte im
Prozessablauf ermittelt und glngemessene Sicherungsmal3inahmen
festgelegt, durchgefiihrt undg#tliberwacht werden. Dies hat anhand der
international anerkannt Grundsétze des HACCP-Konzepts zu
erfolgen, deren Beachjgfg von der EG-Richtlinie zwingend vorgegeben
ist.

ArbHilf Kapitel 04 A04-3



Volker Weber
Linie


KAPITEL 06

Bestandsaufnahme
und Prufliste
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Bestandsaufnahme

Dies ist eine Vorlage zu einer Bestandsaufnahme des Betriebes.

Sicherlich gibt es noch weitere Punkte die hinzukommen. In diesem Falle
erganzen wir diese Liste und / oder &ndern diese den Gegebenheiten erst um,
wenn samtliche Anderungen von dem HACCP-TEAM ( Arbeitskreis)

weitergegeben und zur allgemeinen Ergénzung freigegeben wurde.

Sollte der WKD ( Lebensmittelkontolle) sich melden, bringt diese Liste zum

Vorschein, dieses gibt nicht nur "Pluspunkte”, sondern vermittelt dem WKD

damit: Hier wird auf eine Einhaltung des HACCP — Konzeptes geachtet.

Gehe diese Liste einmal im Monat durch.

Beachte bitte: alle Belege, alle Plane, alle Listen, die mit HACCP zu tun

haben unterliegen einer 2 jahrigen Aufbewahrungspflicht.
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1. Bestandsaufnahme:

1.1. Grundsatzliches:

Die Entwicklung von Fremdstoffen und auch Ungeziefer muf vermieden
werden. Das bedeutet, R&ume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
missen sauber und instand sein, ebenso mul} eine angemessene Reinigung
und/oder Desinfektion moglich sein. (2)

Die Bestandsaufnahme soll als ,,Denkanstof3* gesehen werden, um den
eigenen Betrieb objektiv beurteilen zu kénnen und um eventuelle
Schwachstellen zu erkennen aus denen wir alle lernen und nur damit besser
werden als andere.
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1.2. Hinweise zur Anwendung:
Die Bestandsaufnahme sollte zu Beginn der Umsetzung des Konzepts
ausgefiihrt werden. Diese Ist-Analyse kann dann als Grundlage fiir die
Erstellung der Reinigungs- und Desinfektionsplane genutzt werden. Spéater
soll die Bestandsaufnahme darin in jahrlichen Intervallen durchgefiihrt
werden, um mogliche Veranderungen feststellen zu kdnnen.

Der Inhalt der Bestandsaufnahme wurde aus den Forderungen der EU-
Richtlinien abgeleitet.

Die Bestandsaufnahme kann mit der Hausleitung ( BL) und g€m
Hausmeister zusammen gemacht werden. Da Hausleitu L) und
Hausmeister auch Verantwortung fur die Behebung Schwachstellen

tragen, ist es sinnvoll, ihnen einen Uberblick tbgflen Ist-Zustand der
Kuche zu verschaffen.

Die Formulare missen fir die einzg#en Bereiche der Kiiche jeweils extra
ausgefullt werden. Die meistengffagen, wie z.B. zu ,,Materialien" oder
,,FuBBboden®, miissen in fasggfedem Bereich beriicksichtigt werden, wéhrend
die Fragen, wie z.B. ., Wirtschaftshof und Zufahrtswege", nur zu dem

Bereich der Wareggfinahme ausgefillt werden miissen.
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Betrieb

Betriebstatte

Betriebsleiter

Datum und Name und Unterschrift des AUSSTELLERS:

Wirtschaftshof und Zufahrtswege

ja nein MalRhahme befestigt
sauber

Warenannahme

der Abgabe von Leergut,
bfallen u. a. kreuzungsfreie
Transportwege

ja nein MalRBhahme getrennt y,
Verpackungs- materialie

Gebaude und Einrichtung

inwandfreier technischer Zustand voneinander
getrennte und ausreichend grof3e Arbeitsrdume

ja nein Mal3na

Raumlich

ja nein Mal3nahme Trennung von reinen und
unreinen Arbeitsbereichen
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Rohr- und Elektroleitungen

ja nein Mafdnahme so installiert, daf? ein Eindringen
von Schadlingen (Nagetiere und Insekten)
nicht moglich keine Kondensatableitung in Kaltwasserleitungen

Materialien

ja nein Mafdnahme mechanisch hoch beanspruchbar gesundheitlich unbedenklich korrosionsb
leicht zu reinigen eine “versteckten Schmutzecken”

FuRboden

ja nein Mafdnahme wasserundurchlassig
Rutschfester mechanisch stabiles Belag
leicht zu reinigen leicht geneigt (2-3%) abgedeckte Bodenabfliisse

Wande

ja nein Mafdnahme wasserundurchldssig

leicht zu reinigende Oberflache helle Farben

sorgfaltige Verfugung ind Stof3kanten zum ffsboden u. in den Ecken mit
Hohlkehlen versehen
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Decken

ja nein Mafdnahme nicht abblatterndes Material
wird eine Schmutzansammlung verhindert

Fenster

ja nein Mafdnahme it intaktem Fliegengitter versehen abgeschragte Fensterbianke

Turen

ja nein Mafdnahme glatte und wasserfeste Oberflaiche mechanisch stabil
Fliegengitter vorhanden / intakt

selbstandig und dicht schliefRend

Aufziige und andere Zusatzeinrichtungen

ja nein Mafdnahme
sind Kontroll u.
Reinigungs6ffnungen vorhanden
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Kihlraume

ja nein Mafdnahme von der Kiiche aus leicht

erreichbar

ist fiir die Kithlung von gegarten Speisen ein zweiter

Kihlraum vorhanden sind Béden, Wande und Decken

feuchtigkeitsbestandig

leicht zu reinigen

kaltegeeignetes Material

leicht zu reinigende Regale (mogl. Mit Breitrosten) Bodenabfluf$ od. Neigung des Bodens zur Tiir hin)
vorhanden Temperaturanzeige auf3en (evtl. mit registrierendem Temperaturschreiber

TiefkUhlraume

ja nein Mafdnahme von der Kiiche aus leicht

erreichbar

sind Boden, Wande und Decken

feuchtigkeitsbestandig

leicht zu reinigen kdltegeeignetes Material leicht zu reinigende Regale (md&gl. mit Breitrosten) autom.
Abtauen der Verdampfer Temperaturanzeige aufden (evtl. mit registrierendem Temperaturschreiber
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Beleuchtung

ja nein Mafdnahme
Mindestnennbeleuchtung
Biiroraume 500 Lux

Kiiche 500 Lux

Lager / Kithlraume 100 Lux
Treppen 100 Lux

Flure, Nebenraume 50 Lux

BellGftung

ja nein Mafdnahme der Kochintensitat angepasst Frischluftzufuhr von der reinen zygfinreinen Seite
ischluftoffnungen mit Fliegengitter

Pausenraume

ja nein Mafdnahme auf3erhalb des Kiichenbereiches gentigendgfsche und Sitzgelegenheiten fiir die
Anzahl der Mitarbeiter
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Notizen:

ja nein Mafdnahme
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KAPITEL 07
L_ebensmittelhygiene und

Produktionshygiene
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Lebensmittelhygiene und

Produktionshygiene

Betriebshygiene

Personalhygiene
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PRODUKTIONS - UND
LEBENSMITTELHYGIENE

Inhalt

1. Einleitung
2. Mikrobiologische G

. Vorbereitung
9. Zubereitung
10. Uberproduzierte Speisen
11. Literaturverzeichnis
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1. Einleitung

In der Produktionshygiene sind die Bedingungen, unter denen Lebensmittel
hergestellt oder bearbeitet werden, nicht nur von den entsprechenden baulichen
Voraussetzungen abhangig. Fehler, die an einer Stelle der Produktionskette
eintreten, konnen vielfach nicht wieder korrigiert werden. Wer die
HygienemalRnahmen nicht beachtet, kann die Gesamtqualitdat der Speisen
negativ beeinflussen, wobei das Risiko einer Lebensmittelvergiftung
falscher Behandlung der Lebensmittel gesteigert wird.

Die Verpflegungsbetriebe der Gemeinschaftsverpflegung haben Pflicht, den
Tischgasten einwandfreie und  erndhrungsphysiologis ausgewogene
Mahlzeiten anzubieten. Notwendig hierfiir ist eine ablaufg€rechte Organisation
des Kiichenbetriebes, eine bedarfsgerechte Speisenplagfing und die ausfiihrliche
Beachtung der lebensmittelrechtlichen Vorschrifte

Daher ist die Kenntnis unseres Lebensmg#lrechts eine entscheidende Voraus-
setzung fiir die Herstellung sicherer Lg#ensmittel und die Verarbeitung dieser in
Gemeinschaftsverpflegungseinrichifhgen. Das Lebensmittelrecht umfalit die
Rechtsnormen, die den utz des Verbrauchers vor mdglichen
Gesundheitsschadigungen gMd vor Téuschung Uber Quantitdt und Qualitat
sowie Uber Beschaffenbgt der Lebensmittel regelt.

rundlagen des Lebensmittelrechts finden wir in den Gesetzen,
undesregierung verabschiedet werden, in den Verordnungen der
d in den Vorschriften wie Richtlinien und Verordnungen der
ischen Union. Wichtige Gesetze sind hier unter anderen das
ensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz (LMBG), das Gaststattengesetz,
das Bundesseuchengesetz, das Fleischhygienegesetz oder das Eichgesetz.
Wichtige Verordnungen (VO) sind die Zusatzstoff-Zulassungs-VO, die

Schadstoff-Hochstmengen-VO0, die Hackfleisch-VO oder die Kase-VO.

ArbHilf Kapitel 07 A07-4



Volker Weber
Linie


Das LMBG steht als ein Dachgesetz allen lebensmittelrechtlichen
Regelungen voran. In § | wird hier definiert, was Lebensmittel sind.(6)

Definition Lebensmittel

Lebensmittel sind Stoffe, die dazu bestimmt sind, in unverandertem,
zubereitetem oder verarbeitetem Zustand von Menschen verzehrt oder
getrunken zu werden; sie

dienen Uberwiegend der Aufrechterhaltung der Korperfunktionen

Eine gewissenhafte Einhaltung der lebensmittelrechtlichen
Vorschriften und HygienemaRnahmen gewahrleistet wéhrend
Produktion einen mikrobiologisch - hygienischen
Herstellungsprozel:.

Definition Lebensmittelhygiene

Gesamtheit der MalRnahmen,
enklichkeit und der einwandfreie

Unter Lebensmittelhygiene versteht man
durch welche die gesundheitliche Un
Zustand von

Lebensmitteln in
Behandelns und |

).

Stufen des Herstellens,
rkehrbringens sichergestellt wird

Unter ,,Ges eit der MaBBnahmen* versteht man die erforderlichen

e Auswahl und sachgerechte Lagerung einwandfreier Rohstoffe

e Einhaltung von bestimmten Herstellungsbedingungen, wie z.B. von
Temperatur und Zeit

e Einhaltung und Uberwachung der Betriebs- und Personalhygiene (1)
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2. Mikrobiologische Grundlagen

Mit der Lebensmittelhygiene eng verbunden ist die Mikrobiologie. Das Wissen
uber die Eigenschaften und vor allem tber die Vermehrungsbedingungen der
Mikroorganismen machen die HygienemalRnahmen im Kiichenbereich
verstandlich und erleichtern somit die Durchfiihrung.

Als Mikroorganismen werden hauptséchlich einzellige, niedere Organisme
bezeichnet, die gewohnlich nur mit Hilfe des Mikroskops sichtbar sind,
Mikroorganismen Zahlen unter anderem Bakterien, Pilze und Alge
Mikroorganismen sind in der Natur weit verbreitet und kommeng# der Luft, im
Wasser und im Boden vor Eine grol3e praktische Bedeutun die
Lebensmittelmikrobiologie haben vor allem die Bakteriggfind Pilze,
insbesondere Hefen und Schimmelpilze.

den

Bakterien sind die am einfachsten gebaute
mikroskopisch kleine, im typischen Fall eig#€llige Organismen, die sich durch
Zellteilung vermehren. Aus einer Muttg#Zelle entstehen zwei Tochterzellen.
Bakterien kénnen kugelformig (KalgRen), stdbchenformig, komma - oder
schraubenférmig sein. Manche g#eser Mikroorganismen besitzen GeiReln, mit

ikroorganismen. Sie sind

blaulich, gelblich, grunlich, schwarz oder weil} gefarbt sein kann. (5)

Mikroorganismen sind in der Lebensmittelhygiene ein wichtiger

Gefahrenpunkt. Im Gegensatz zu Schmutz- oder Staubpartikelchen kénnen wir
sie mit dem bloRBen Auge nicht erkennen, obwohl sie immer um uns herum sind.

Gegensténde, Flachen, Hande oder aber auch Lebensmittel, die mit dem Auge
»sauber* erscheinen, konnen trotzdem mit Mikroorganismen kontaminiert sein
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und das Lebensmittel verderben. Hier bestent dann die Gefahr der
Lebensmittelvergiftung. Besonders zu beachten ist, dal} die Mikroorganismen
sich sehr schnell vermehren und so die Gefahrdung noch erhoht wird.

Ein Beispiel Keimvermehrung:

Bei einer Keimvermehrung von vier Teilungen pro Stunde, also einer Teilun
innerhalb von 15 Minuten, ergibt dies nach einer Stunde 16 Keime (nach 15
zwei Keime, nach 30 min. vier Keime usw.). Nach zwei Stunden sind da

bereits 256 Keime und nach fiinf Stunden sind es dann bereits 48.576
Keime!

Vorhandene Umgebungsbedingungen, wie Temperatur ogf Nahrstoffangebot,
konnen die Teilung entweder beschleunigen oder verlgg®samen.

Durch eine Herabsetzung der Temperatur kann dig”Keimvermehrung verringert
werden. Die Verderbnisprozesse werden verlggsamt, so kann das Lebensmittel
langer aufbewahrt werden als bei Raumterng@eraturen (1)

Also: Speisen entweder schnell uhlen oder heil3halten. Dadurch kann das
bakterielle Wachstum verhin werden. Die Vermehrung von hitzeliebenden
Keimen wird bei Temperaggen tber 60 0 C behindert.
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Die haufigsten Lebensmittelinfektionen

und -vergiftungen:

Erkrankung  Inkubationszeit Dauer der Symptome Lebensmittel
Erreger Erkrankun
g
Salmonellose 5-72 h einige Tage Erbrechen, Durchfall, Gefliigel, Eier und
Salmonellen allgemeine Schwache, daraus hergestellte
Fieber Speisen, Fleisc

Gewirze
Staphylococcus 1-7 h 14 Tage plétzliche Ubelkeit Fleisch un
aureus Erbrechen Durchfall Fleisch
allgemeine Schwéche Gefl(igf#1 Milch, Kase,
Puddings
treideerzeugnisse,

Bazillus cereus 8-16 h 1 Tag Ubelkeit, waBriger
ierspeisen

Durchfall, Erbrechen

Bauchkrampfe Puddings, Saucen

Botulismus / 2 h -6 Tage bis 8 Monate Ubelkeit , Erbrechen Unzureichend
Clostridium Kopf Bauchsch en erhitzte Fleisch-
botulinum rlust des Gemisekonserven

grofRe Rohschinken
Clostridium 8-24 h 1-2 Tage Durchfall, Erbreche bereitete Fleisch
perfringens und Gefligelgerichte,
(Typ A) die bei

Zimmertemperatur

aufbewahrt wurden

oder langsam
auskuhlten (1)



Volker Weber
Linie


3. Der kritische Kontrollpunkt (CCP)

Unter einem kritischen Kontrollpunkt, auch Lenkungspunkt genannt, versteht
man jeden Punkt oder Verfahrensschritt in einem Herstellungsprozel3, bei dem
durch gezielte UberwachungsmaRnahmen ein Hygienerisiko beseitigt oder auf
ein annehmbares Niveau herabgesetzt wird, so dal die gesundheitliche
Unbedenklichkeit eines Lebensmittels gewahrleistet werden kann.(3)

Kritische Kontrollpunkte lassen sich in Verbindung mit ein
Betriebsbegehung festlegen. Hier kann man in Dis
Verantwortlichen die Risikopunkte ermitteln. Als Hilfsmi
kritischer Kontrollpunkte kann man den ,,Entscheidu
auf der folgenden Seite abgebildet ist. Beim Entsc
der HerstellungsprozeR nicht aus den Augen
Punkte nicht doppelt besprochen werden.

ion mit den
zur ldentifizierung
aum‘ hinzuziehen, der
dungsbaumverfahren sollte
loren werden, damit Kritische

Im Produktionsablauf muf3 wi holt die Frage gestellt werden, durch welche

er hygienischen Belastung der Lebensmittel
mbares Niveau reduziert werden konnen. Hierbei lait
an durch eine Malnahme haufig mehrere Risiken
(Abtdtung von unterschiedlichen Mikroorganismen durch

MaRnahmen die Risiken
beseitigt oder auf ein an
sich feststellen, da
beherrschen ka
Hitze). (3)

oglichkeit , die Herstellungsprozesse zu beschreiben, gibt es die
lieRschemata. Hier konnen einzelne Arbeitsschritte gesondert bearbeitet
werden. Ein Beispiel hierzu findet sich unter Punkt 6 auf Seite 20. Bei der
Erstellung von FlieBschemata und Herstellungsdiagrammen werden die
Arbeitsablaufe transparenter.
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Weiterhin ist es erforderlich, eine genaue Produktbeschreibung vorzunehmen,
die in Verbindung mit der Erstellung der FlieRschemata steht. So wird als erstes
eine  Produktbeschreibung vorgenommen, also der Verwendungszweck
bestimmt wo unter anderem die Zusammensetzung (Rohstoffe, Zutaten), die
Beschaffenheit und die Rezepturen aufgeschrieben werden.

Ein Beispiel fur eine Rezeptur ware die Herstellung von Frikadellen in der

Grolikuiche. Hier miissen die Zutaten fir die Herstellung und die Menge u
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4. Entscheidungsbaum zur
Identifizierung der kritischen Punkte

Fir jede ProzeRstufe und jedes identifizierte Risiko sollten folgende Fragen in
der angegebenen Reihenfolge beantwortet werden

Frage 1:
Sind fur ein gegebenes Risiko MaRnahmen zur Risikobeherschung vorgesehen ?

ja nein ProzeRstufe, Herstellungsv
oder Erzeugnis dndern

Ist die Risikobeherschung auf
dieser  Prozelstufe  fur  die
gesundheitliche

Unbedenklichkeit des Erzeugnisses aus
Sicherheitsgrunden erforderlich?

ja

CCP

nein Stopp (*)

Frage 2:
Wird das Risiko auf dieser Prozefs

beseitigt oder auf ein annehmba

e automatisch
iveau reduziert

nein ja

Frage 3:

Ist eine tamination maoglich bzw. kann sich das Risiko

auf ein unannehmbares Risiko erhdhen

nein kein CCP Stopp (*)

Frage 4:
Wird das Risiko auf einer ProzeR3stufe beseitigt

Bzw. wird sein Entstehen auf ein annehmbares Niveau reduziert?

ja kein CCP  Stopp (%) nein Kritischer Punkt

(*) Die ProzeRstufe ist kein kritischer Punkt. Im beschriebenen Verfahren zum néchsten Schritt (ibergehen
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5. Beispiel : FlieRdiagramm Frikadelle

Wareneingang Rohware CCP
Zwischenlagerung Fleisch CP
Zwiebeln
Gewdlrze

Fleischvorbereitung Evtl. parieren, zerteilen

Rezepturwiegung Zutaten

Produktion Wolfe CCP
Formen
Kihlen CCP
Abbraten CCP
Warmbhalten CCP

Schnelles Kihlen
Uberproduktion

Lagerung Kuhlraum
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6. Wareneingangskontrolle

Die Wareneingangskontrolle hat zum Ziel, dal? die erforderlichen Waren fir die
Speisenherstellung in einwandfreier Verfassung und entsprechend der
geforderten Qualitat sowie Quantitét geliefert werden

Fir diesen Bereich muR die Verantwortlichkeit durch die Bindung an eine Person
bestimmt werden.

In der Dokumentation werden unter anderem die Transportbedi
uberprift, der Lieferschein, die Verpackung der Produkte, die Pro
die Haltbarkeit und das VVorgehen bei Mangeln.

e selbst,

1. Die Transportbedingungen entsprechen den Lageranfggerungen der
Lebensmittel. Wichtig ist, dal keine Unterbrech der Kihlkette erfolgt.
Folgende Temperaturen missen eingehalten wegg®n: Kihllagerung: + 10° C
oder niedriger; TK-Produkte: - 18° C kurzfrighg in der Randschicht max. -
15. C TK-Geflugel -12° C (*) .

eiten zu achten und darauf, ob die
icht zu reinigen sind.

Zudem sind auf bestimmte Transp
Gefalle wasserundurchlassig un

2. Der Lieferschein mulRgfer Bestellung und der gelieferten Ware entsprechen.

mperaturanforderungen eingehalten werden. Bei der Anlieferung ist auf
Aussehen, Frische, Geruch und Geschmack zu achten.

5. Die Uberpriifung der Haltbarkeitsdaten geschieht durch die Kontrolle des
Mindesthaltbarkeitsdatums.
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6. Im Verdachtsfall von Mangeln muf3 die Lieferung zuriickgewiesen werden
mit einem entsprechenden Hinweis auf dem Lieferschein.

) Die Temperaturen der Lebensmittel, die bei Transport und Lagerung (siehe auch auf
den folgenden Seiten) eingehalten werden mussen, sind den entsprechenden
Verordnungen entnommen worden.

Konsummilch pasteurisiert Verderbnis Temperatur max. +6° C Thermometer  Zuriickweisung
Frische Sensorik sensorisch  Zuriickweisung
Gemiise frisch nicht verfault Frische Sensorik 0.B. sensorisch Zurtickweisung

nicht verschimmelt
nicht verschmutzt




Kontrollbereiche

Fleisch
gefroren

Wild tiefgefroren
(kiichenfertig)

Gefliigel,
tiefgefroren,
oren (kiichenfertig)

Frischfisch
(kuchenfertig)

Fisch und
Fischprodukte,
tiefgefroren

Frischfleisch Oberflache nicht

Geflugel frisch Oberflache nicht

Gemise frisch nicht verfault

Wareneingangskontrolle (4)

Besondere CP / CCP bedingungen Grenzwerte
Anforderungen
Keimgehalt Temperatur </=7° C Sekunden -
verschmutzt und Thermometer
schmierig, frischer Frische Sensorik sensorisch
arttypischer Geruch
und Aussehen  Fremdkorper Sensorik sensorisch
Oberflachenschutz ~ Verpackung Optik optisch
gegen Gefrierbrand
Keimgehalt = Temperatur kurzfristiger Thermometer
Temperatur -
anstieg an der
Oberflache auf
max. -15°C
Oberflachenschutz ~ Verpackung Optik
gegen Gefrierbrand
Keimgehalt  Temperatur kurzfristiger ometer
Temperatur -
anstieg an d
Oberflach
ma
Keimgehalt Temperatur . +4° C Thermometer
verschmutzt und
schmierig, frischer
arttypischer Geruch Frische sensorisch
und Aussehen
Oberflachenschutz ~ Verpackung ptik optisch
gegen Gefrierbrand
Keimgehal emperatur kurzfristiger Thermometer
Temperatur -
anstieg an der
Oberflache auf
max. -15°C
Aussehen un Verderbnis Sensorik sensorisch
Temperatur </=2° C Thermometer
Verderbnis Sensorik sensorisch
re akzeptieren
Temperatur tiefgefroren Thermometer

Keimgehalt Sensorik

Frische  Temperatur

mmilch pasteurisiert Verderbnis Temperatur
Frische Sensorik

nicht verschimmelt
nicht verschmutzt
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mind. -18° C
</= 3° C Thermometer

sensorisch
max. +6° C Thermometer

sensorisch

Frische Sensorik 0.B. sensorisch Zuriickweisung

Messung MaRnamen bei

Abweichungen
Zuriickweisung

Zurtickweisung

Zuriickweisung
Zuriickweisu

Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung
Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung
Zuriickweisung

Zuriickweisung

Zuriickweisung
Zuriickweisung

Zuriickweisung
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Wareneingangskontrolle (4)

Kontrollbereiche Besondere CP / CCP bedingungen Grenzwerte Messung MaRnamen bei
Anforderungen Abweichungen
Kréuter und nicht verfault ~ Trockenheit Sensorik 0.B. sensorisch Zuriickweisung
Gewiirze frisch  nicht verschimmelt
Obst frisch nicht verfault Frische Sensorik 0.B. sensorisch Zurtickweisung

nicht verschimmelt
nicht verschmutzt

Konserven Vorsicht mit MHD Optik D ausreichend, optisch Zuruckweisun
angeschlagenen und Korrosion Optik  nicht verbeult
rostigen Dosen Bombage Optik keine Bombage
Trockenwaren MHD Optik HD ausreichend optisch  Zurligeisung
kein Befall
hédlingsbefall Optik optisch rickweisung
Fremdkdrper eine vorhanden
Optik 0.B. j Zurlickweisung
Verderbnis
Sensorik orisch  Zurlickweisung
Backwaren ng verdorben Sensorik 0.B. ensorisch  Zuriickweisung
Fremdkorper
hadlingsbefall Optik 4 optisch  Zuruckweisung
Optik ‘B. optisch  Zuruckweisung
Tiefkiihlkost ~ Oberflachenschutz ~ Verpackung Optik 0.B. optisch  Zurlickweisung

allgemein  gegen Gefrierbrand

Keimgehalt Temperatu mind. -18° C Thermometer Zuriickweisung
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/. Lagerhaltung

Eine Lagerung von Rohstoffen hat zum Ziel, die fir die Produktion wichtigen
Waren in ausreichender Menge vorratig zu haben. Allerdings muB hierbei
beachtet werden, daR kein Verderben durch Uberlagerung eintritt. Reguliert wird
dies durch die Bestellung (GroRRe und Zeitpunkt) und durch die
Festlegung von Lagerkennwerten.

Die Kennwerte sind:

e Hochstbestand: Eine bestimmte Rohstoffmenge darf bei Ng#bestellungen

nicht Uberschritten werden > maximaler Bestand 4
(Gefahr der Uberlagerung).

den Lagerrdumen

e Meldebestand: Die Menge des Vorratsbest
der Ware erfolgen muR.

bei der eine Neubestellung

e Reservebestand: Die Rohstoff
Produktionsablauf unbedingt

ge, die fir einen ungestorten
endig ist.

Das Zusammenspiel d agerbestandes mit der Dauer und den Bedingungen
der Lagerung m so erfolgen, dall keine Qualitatsminderungen oder
mikrobielle Ko inationen auftreten konnen.

Die Ei
ge

nd Auslagerung von Rohstoffen sollte daher kontrolliert werden. Dies
eht am besten durch das first in = first out Prinzip. Das heiflt, die
hstoffe werden nach Alter in den Regalen gelagert. Die neu angelieferten
Waren werden demnach nach hinten in die Lagerregale gestellt und die alten, die
zuerst aufgebraucht werden miissen? nach vorne
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Die Dauer der Lagerung von Rohstoffen ist unterschiedlich hinsichtlich der
Anlieferung von Frischwaren oder von Vollkonserven. Frischwaren werden fast
taglich angeliefert, wéhrend Konserven langere Zeit lagern konnen. In
hygienischer Sicht mul} natrlich gerade auf die leicht verderblichen Rohstoffe
geachtet werden. Doch mussen auch die Waren in Fertigpackungen oder
Konserven regelméliiigen Kontrollen unterzogen werden.

In diesem Zusammenhang ist insbesondere auf das Mindesthaltbarkeitsdatu
(MHD) zu achten. Das MHD ist das Datum, bis zu dem ein Lebensmittel jfter
angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifischen Eige aften
behalt. Bei  beachtlichem  Uberschreittn  des  MH sind
Verderbniserscheinungen bei den Produkten nicht auszuschlie

Wir konnen verschiedene Lagerverfahren untersc€iden. Und zwar das
Trockenlager bzw. Normallager, die Kihllagegg und die Gefrier- und
Tiefgefrierlagerung.
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Trockenlager (Normallager)

Hierflr eignen sich Waren, die gegen die lagerbedingten Beeinflussungen
uberwiegend unempfindlich sind. (z.B. Salz, Zucker, Konserven)

Gefahrenpunkte:

Annahme von Fremdgeriichen

Schimmelbildung bei zu hoher Luftfeuchtigkeit
Schadlingsbefall

uberschreiten der Hochstlagerdauer

Verderbnis durch Beschédigungen von Konservenverpackungen
Die Trockenlagerung erfolgt bei Temperaturen tiber + 5 0 C und gg8glichst unter

+100 Cund +5
Raume mussen gut

+ 20 0 C. Die glnstigsten Lagertemperaturen liegen zwisch
0 C bei einer relativen Luftfeuchtigkeit um 70 %. Dy
beltftbar sein.

Kuhllagerung

Fur diese Lagerung eignen sich Waren,
mussen (z.B. Frischwaren wie Fleisc

gegen Verderbnis geschiitzt werden
efliigel, Eier und Milchprodukte)

Gefahrenpunkte:
e Annahme von Fremdg

erforderlichen

e Uberschreitggfer Hochstlagerdauer

Die
el

lagerung erfolgt bei Temperaturen zwischen - 2 0 C und + 5 0 C bei
relativen Luftfeuchtigkeit von 80-90 %. Die Innentemperaturen in den
uhlrdumen mussen konstant gehalten und téglich kontrolliert werden, um eine
Vermehrung der Mikroorganismen zu verhindern.
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Gefrier- und Tiefgefrierlagerung

Hier sind die Waren zu lagern, die tber einen langeren Zeitraum durch die
Tiefkihlung ihre Frische behalten sollen.

Gefahrenpunkte:

o Mikrobenbefall bei Unterbrechung der Tiefkiuhlkette
e Mikrobenbefall bei zerstorter Schutzverpackung

e Mikrobenvermehrung durch Auftauen

Die Gefrier- und Tiefgefrierlagerung immer erfolgt bei Temperaturen
mindestens - 18 0 C. Hierdurch wird eine Vermehrung der

Mikroorganismen zwar vermieden, jedoch werden diese nicht
Beim Auftauen des Gefriergutes werden sie wieder aktiv
Ware verderben.

kdnnen die

Daher:

¢ Angelieferte Ware prufen und degfvorgesehenen Lagerplatz (Lagerraum)
zufihren.

¢ Die angelieferte Kihl-- Tiefklhlware nicht Gber einen langeren Zeitraum

im Warmen stehen |

¢ Kihl- und Tiefkigfllager hinsichtlich der erforderlichen Lagertemperatur

s zur Verwendung kahl stellen.
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Lagerhaltung:

Kontrollbereiche Besondere CP/CCP Lenkungsbedingun Grenzwerte
Anforderungen, gen
Lagerdauer

Fleisch roh gekihlt, max. 2 Tage Keimgehalt Temperatur 2°C-4°C

MHD Optik

Hackfleisch nur am Anlieferungstag Keimgehalt Temperatur 0°C-4°C
verwenden, max. 8 Std.

Kochwurst Oberflache nicht MHD Temperatur 0°C-4°C
schmierig und Keimgehalt Optik
verschmutzt, max. 5
Tage

Brihwurst Oberflache nicht MHD Temperatur 0°C-4°C
schmierig und Keimgehalt Optik
verschmutzt, max. 5
Tage

Geflugel frisch Zubereitung innerhalb  Keimgehalt Temperatur gekiihl

24 h nach Anlieferung

Geflugel gefroren Keimgehalt Temperatur efroren oder
tiefgefroren  -15°
C bhis-18°C

Frischfisch bis 1 Tag Verderbnis Sensorik 0°C-4°C

(kichenfertig) Temper,

Fisch und Zubereitung ohne Verderbnis rik tiefgefroren

Fischprodukte, vorheriges Auftauen mperatur mind. -18° C

tiefgefroren

Molkereiprodukte Trinkmilch und Sahne  MHD Optik 6° Chis8°C
pasteurisiert

Obst und Gemuse frisches Gemiise Fri Sensorik Empfohlener

frisch getrennt von Optik Richtwert:
unverpackten </=10°C

Lebensmittel tierisc
Herkunft Lagern

Trockensortiment Raumtemp r, MHD Optik Empfohlener
i Schédlingsbefall Optik Richtwert:
Fremdkdrper Optik </=25°C
Verderbnis Sensorik
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8. Vorbereitung

In der Vorbereitung erfolgt die Bereitstellung von Produkten, die vor dem
Zubereitungsprozel? noch gereinigt und/oder auf verschiedene Art und Weise
zerkleinert werden missen wie z.B. Gemuse und Salate. Weiterhin erfassen wir
in der Vorbereitung die Kalte Kiiche (z.B. Brot, Aufschnitt, Nachspeisen) und
das Auftauen bzw. Antauen von TK - Produkten.

e Die Entnahme von Waren aus dem Lager sollte erst kurz vor Bearbeitung

vermieden werden.
e Getrennte Verarbeitungsraume fur Fleisch und Fisch sowie fir
Gemuse benutzen.
e Steht nur ein Raum fur die Vorbereitung zur Verfl
gleichzeitig tierische und pflanzliche Rohstoffe verar
e Ein Wechsel des Rohstoffes nur nach jeweiliger
und Desinfektion.
e Trennung der Verarbeitung von Gefligel
e Vorbereitete Speisen, die noch nicht zu

g durfen nicht
tet werden.
lieRender Reinigung

ubrigem Fleisch.

fortigen Zubereitung bestimmt
sind mussen kihl gelagert werde
erforderlich, wenn die Zubereit

e SuRspeisen, die in der Kalte

Eine Kennzeichnung der Produkte ist
nicht am selben Tag erfolgt
tiche zubereitet und in Portionsschélchen

abgefillt werden, dirfeggfiach Abfiillen maximal 30 min bis zum Einfahren in

e Portionierte tief@gefrorene Lebensmittel brauchen nicht aufgetaut zu
werden
o Auftauvorgling: Verpackungshiillen entfernen; Vorgang unter Kiihlung bei

40C, @ Vorrichtungen, bei denen das Tauwasser frei ablieSt und sofort

rnt werden kann oder in geschlossenen Behaltern mit Abtropfgittern.
lefgefrorenes Geflligel ist vor der Zubereitung vollstandig aufzutauen
Gefrorene Speisen missen spatestens 4 bis 6 Stunden nach dem Auftauen
zubereitet werden.
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9. Zubereitung

In der Zubereitung von Speisen ist die Personal- und Produkthygiene besonders
wichtig. Die Aufgabe der Zubereitung ist es, unter Beachtung bestimmter
Kontrollpunkte wie der Temperatur, Speisen unter lebensmittelhygienischen
Gesichtspunkten und durch Ausgrenzung jeglicher Kontaminationsgefahren
(Mikroorganismenvermehrung, Schadlinge) herzustellen.

Bei dem Garvorgang ist daher im speziellen darauf zu achten eine gewj
Kerntemperatur der Lebensmittel Gber einen gewissen Zeitraum zu erhali#h, um
die Mikroorganismen abzuttten und somit Gefahrenquellen fiir deng®lenschen
zu eliminieren.

Ein weiterer Kontrollpunkt ist das Warmhalten bzwgflie Standzeiten der

Speisen.
Beispiele fur Kernteggferaturen:

Fleisch, Braten 70° C
Hackfleischgerichte 70°

ilt werden.
Das Anbraten von Fleisch zur Verwendung am néchsten Tag ist nicht erlaubt.

Das Fleisch muR unter Beachtung der Kerntemperatur fertig gegart werden Dies

gilt insbesondere fir Gefligel und Frikadellen so dal’ kein roter Fleischsaft mehr
austritt.
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Ruckstellproben:

Rickstellproben sind grundsétzlich von allen in der Kiche hergestellten,
aufbereiteten oder in sonstiger Form fir den Verpflegungsteilnehmer zum
Verzehr angebotenen Speisen zu machen. Jede Riickstellprobe (Behalter) sollte
mit der Bezeichnung der Mentkomponenten mit dem Datum und der Uhrzeit der
Probennahme gekennzeichnet werden Die Proben werden in Behéltern je
Menlkomponente im Gefrierschrank an dafiir kenntlich gemachte Bereiche ge-
lagert. Die Rickstellproben missen mindestens 4 Tage, besser aber eine
Woche im Gefrierschrank aufbewahrt werden.
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10. Uberproduzierte Speisen

Rohware oder Produkte (4)

1. Frischfleischrohes nicht zubereitetes
Fleisch (Ausnahme: Hackfleisch) kann zur spéteren Verwendung
tiefgefroren worden
durchgegartes Fleisch kann zur spéteren
Verwendung tiefgefroren werden oder in
gekuhltem Zustand max. 2 Tage aufbewahrt
werden

2. Wurstwaren (Kochwurst, Brihwurst)
aufgeschnittene Ware (Scheiben)
gekunhlt nicht langer als 2 Tage verwenden

2 Wourstsalatmax. 2 Tage n
Zwischenkihlung verwenden

4. Frischfisch (kicpgftertig>Keine
Wiederverwendung, jedoch kann vorher nicht zubereiteter Fischg#r spateren

5. Wilggtiefgefroren (kiichenfertig)keine
Lagerung zur Wiederverwertung auf3er bei gegarte eisch

6. Gefllgel, frischkeine Lagerung zur
Wiederverwertung auRer bei gegartem Fled

7. Gemdise, frischVerwendung ist bei
gekunhlter Lagerung innerhalb vog#€ Tagen moglich

8. KartoffelnVVerwendung ist bei
gekunhlter Lagerung inn Ib von 3 Tagen mdglich

9. Kartoffelsalatbei ununterbrochener
Kuhlung Verwgfung innerhalb von 2 Tagen nur dann zulassig,

wenn der Kartoffelsalat nicht zwischendurch
bei Raumtemperatur gestanden hat

Teigwaren und Reisbei Kiihlung
lederverwertung innerhalb von
2 Tagen moglich

11. Kompottegekiihlt 24 Stunden

12. Quarkspeise, Fruchtjoghurtgekihlt 24 Stunden
ArhlLDIf Iarntal N7 AN7 IO0
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Uberproduktion:

Schnelle Abkihlung auf < 70
C Einfrieren (nach Kihlung) < -180
C

Wichtige Kuchenregeln:

e Leicht verderbliche Lebensmittel immer gekihlt aufbewahren, damit eine
Keimentwicklung verhindert werden kann.

e Das Anbraten groRer Fleischstiicke fiir den darauffolgenden Tag ist

hygienisch bedenklich, da sich durch das langsame Abkiihlen Keime
vermehren kdnnen.

e Warmhalten von Speisen bei Temperaturen unter 60 O C ist zu vermeiden, da

sich in diesem Bereich schon bestimmte Mikroorganismen vermehren. Zum
Verzehr bereitgestellte Speisen entweder heif3halten oder schnell abkiihlen.

e Kuhlgelagerte Speisen fur den Warmverzehr sind vor der Ausgabe in allen
Teilen auf mind. 80 0 C zu erhitzen, damit alle eventuell vorhandene Keime
abgetttet werden.




1)

(2)

(3)

(4)

()
(6)

(7)
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KAPITEL 08
Betriebshygiene
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BETRIEBSHYGIEN

Reinigung und Desinfektion
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Bestandteil einer guten Hygiene ist die
Reinigung und Desinfektion nach einem

Schriftlich festgelegten Plan.

Die Umgebungshygiene ist die
Voraussetzung fur die
Lebensmittelsicherheit nach dem
HACCP - System.
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Hinweis und Anwendung

2.2. Tips
3.
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1. Bestandsaufnahme:

1.1. Grundsatzliches:

Die Entwicklung von Fremdstoffen und auch Ungeziefer mul vermieden
werden. Das bedeutet, R&ume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
mussen sauber und instand sein, ebenso muR eine angemessene Reinigung
und/oder Desinfektion moglich sein. (2)

Die Bestandsaufnahme soll als ,,Denkanstof3* gesehen werden, um den
eigenen Betrieb objektiv beurteilen zu kénnen und um eventuelle
Schwachstellen zu erkennen.




1.2. Hinweise zur Anwendung:

Die Bestandsaufnahme sollte zu Beginn der Umsetzung des Konzepts
ausgefiihrt werden. Diese Ist-Analyse kann dann als Grundlage fir die
Erstellung der Reinigungs- und Desinfektionsplane genutzt werden. Spéater
soll die Bestandsaufnahme darin in jahrlichen Intervallen durchgefihrt
werden, um mogliche Veranderungen feststellen zu kdnnen.

Der Inhalt der Bestandsaufnahme wurde aus den Forderungen der E
Richtlinien abgeleitet.

Die Bestandsaufnahme kann mit der Hausleitung (BL) dem Hausmeister
zusammen gemacht werden. Da Hausleitung (BL) Hausmeister auch
Verantwortung fir die Behebung von Schwachgg€llen tragen, ist es sinnvoll,
ihnen einen Uberblick tber den Ist-Zustandgf®r Kiiche zu verschaffen.

Die Formulare missen fir die eing€lnen Bereiche der Kiiche jeweils extra
ausgefillt werden. Die meistegffragen, wie z.B. zu ,,Materialien" oder
,,FuBboden, miissen in fgg#jedem Bereich beriicksichtigt werden, wéhrend
die Fragen, wie z.B. ,»Wirtschaftshof und Zufahrtswege", nur zu dem
Bereich der Warggfeinnahme ausgefiillt werden missen.
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2. Hygiene-Checklisten und Prufplane:
Hinweise zur Anwendung:

Die hier beigefuigten Hygiene-Checklisten flr die Reinigung und

Desinfektion werden ergénzt und nach dem neuesten Stand der Entwicklung
auf dem aktuellsten Stand gehalten. Jede Kiiche ist bei uns gleich aufgeb

Desinfektionsintervallen konnen deshalb nur vog#fst einen allgemein

empfohlenden Charakter haben. (2)

Die Angaben in den Planen richtegfSich nach den Anforderungen der

Hygienerichtlinien. In vielen B#feichen kénnen einzelne Forderungen nicht
erfullt werden, da z.B. die

all mul? der Verantwortliche KC oder BL im Betrieb

ulichen Gegebenheiten nicht den Forderungen
entsprechen. In diese

selber entscheidepgfvie er den Anspriichen am besten gerecht werden kann.

sveterinaramt) nachgefragt werden, ob die Anderungen akzeptabel sind.

Der Hausmeister ist in den meisten Fllen fir die Uberpriifung und die
Wartung der technischen und baulichen Gegebenheiten verantwortlich. Um
die RegelmaRigkeit der Wartung gewéhrleistet zu wissen, ist es ratsam einen
separaten Plan flr den Hausmeister zu erstellen.
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Die Kuchenleitung sollte darauf achten, dal} die Reinigungs- und
Desinfektionsplane vom Kiichenpersonal als Dienstanweisung zu sehen sind.

In den Checklisten werden hdufig Desinfektionsreiniger angegeben. Hier

wird vom ZKC entschieden, welches Mittel sich am besten bewahrt und fir
am sinnvollsten ist. In einzelnen Fallen kann auch ein Austausch gegen
einfache Reinigungs oder Desinfektionsmittel sinnvoll sein und zu besseren
Ergebnissen fiihren
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2.2. Tips zur Umgang mit den Reinigungsplanen ftr die Kiche:

Wahrend der Reinigung kdnnen die seperaten Plane vom Personal direkt
eingesehen und die korrekte Reinigung kann durch die Unterschrift sofort
bestatigt werden.

Bei der Erstellung der Hygiene--Checklisten wurden die entsprechende
Objekte und Gerate, die in dem jeweiligen Raum vorhanden sind, au

,,Produktspalte™ ist es ratsam, das Produkt mit dem en zu benennen und

gegebenenfalls auch die Dosierung mit anzugehgf. In der Spalte ,,Priifer"
kann die verantwortliche Person mit Name nannt werden, wenn kein

standiger Personalwechsel stattfindet.

Anhand der Reinigungspléane
,,Objekt/Gerate* und ,,Hau

den dann die Prifpléne erstellt. Die Spalten
eit kdnnen aus den Reinigungsplanen

ubernommen werden. gfigefligt werden missen dann noch Spalten, in denen
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3. Entsorgung von Lebensmittelabfallen

Ein wichtiger Beitrag zur Betriebshygiene ist die Entsorgung von

organischen und anorganischen Abféllen aus der Kiiche. Erfolgt keine
ordnungsgemalie Abfallbeseitigung, kann es durch Abfélle zu
Verunreinigungen und Verschleppungen von Schmutz kommen. Bei
organischen Abfallen besteht die Gefahr der Anlockung von tierischen
Schadlingen, aulRerdem bieten sie einen guten Nahrboden fir
Mikroorganismen.

Getrennt von den Raumen in denen Lebensmittel behandelt werden

missen die Lebensmittelabfélle und andere Abfélle gesammelt werden,
wenn dies den ordnungsgemafen Betriebsablauf nicht nachteilig
beeintrachtigt.

Die Abfallbehéalter miissen angemessen gebaut, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein, und in einwandfreien Zustand gehalten werden. Die
Lebensmittelabfdlle und andere Abfélle mussen in verschlieBbaren
Behéltern gesammelt werden. Sollen sie in anderen Abfallbehéltern

aufbewahrt werden, muR die zustandige Behorde davon iberzeugt
werden, dal} die verwendeten Behaltnisse sich in gleicher Weise eignen.

Fur die Beseitigung und Lagerung von Lebensmittelabféllen sind
geeignete Vorkehrungen zu treffen. Die Abfallager missen so gestaltet
sein, dal sie gut sauber gehalten werden kdnnen und frei von Ungeziefer
sind. Ebenso ist es wichtig, dal} Kontaminationen von Lebensmitteln,

Trinkwasser, Ausristungen und Betriebsstatten vermieden werden (3) ArbHilf
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KAPITEL 09
PERSONALHYGIENE
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PERSONALHYGIENE

iIm

HACCP - Konzept
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1. Allgemeines

Fur die Wirksamkeit des HACCP - Konzeptes ist die Hande- und
Personalhygiene eine der wichtigsten Anforderungen an die Herstellun

und Abgabe einwandfreier Lebensmittel an Verbraucher.

Jede/r, der/die in einem Lebensmittelunternehmen eitet, mul
Vorweisen kdnnen, dal3 er/sie gesundheitlich dafiir ge

eine Vollzeitkraft, Aushilfe, Praktikant/in oder

@net ist, egal ob es
ieferungsfahrer/in ist
(1) Vorschriften dazu finden sich u. im Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetz, im Bundesg#ichengesetz oder der LMHV.

AuBer den gesetzlichen Vorschri ist das hygienebewuRte Verhalten,

perhygiene / Handehygiene

Die Malinahmen der Korperhygiene dienen sowohl dem Hygienezustand
des Betriebes als auch der eigenen Gesunderhaltung der Mitarbeiter/innen
Zwangslaufig werden Lebensmittel in der Produktion und bei der Ausgabe
mit den Handen angefalt, so dal’ die Handehygiene den wichtigsten

Aspekt der Korperhygiene bildet
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3. Geeignete MalRnahmen der

Korperhygiene (2) :

tagliche, grindliche Reinigung des gesamten Korpers

tagliche, griindliche Reinigung der Zahne und des Mundes

sauberhalten von Kopf und ggf. Barthaaren

keine unhygienischen Angewohnheiten wahrend der Arbeit wie Kratzen am

Kopf, Nasebohren, Berlihren von Mund, Nase und Haaren, Husten oder

Niesen in die Hande
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Geeignete Mal3nahmen der

Handehygiene (2) :

e kurze, saubere Fingernédgel ohne Lack

e kein Schmuck an Fingern, Handen, Unterarmen keine Uhr wahrend der
Arbeit Finger und Hande diirfen wéhrend der Arbeit nicht abgeleckt

e direkten Kontakt mit Lebensmitteln mdglichst meiden

e Héande waschen mit geeignetem Flissigreiniger aus Spen ehalter und
unter flieRendem Wasser (Trinkwasserqualitat ! )

e unmittelbar vor Arbeitsbeginn
e nach Toilettenbesuch
e nach Beendigung von Schmutz-/ Reig#ungsarbeiten

e nach Anfassen von &uReren Vegfackungen, Rohwaren

Abtrocknen mit Einweghandtuch aus Papier oder Einmalhandtuch aus
Abroller

Einreiben mit Desinfektionsmittel unter Beachtung der
Einwirkzeit (evtl. mit Hautschutzcreme einreiben; Creme
darf nicht auf Lebensmittel gelangen)
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Arbeitskleidung

Zur Arbeitskleidung gehoren: Kittel, Rosen, Jacken, Hauben, Schuhe und
Schiirzen bzw. Vorbinder.

Als wichtigste Anforderungen an die Arbeitskleidung ist der Tragekomfort
und die Sauberkeit zu nennen. Der Tragekomfort tragt zum Wohlbefinden
wéhrend der Arbeitstatigkeit bei, die Sauberkeit spricht den hygienischen
Zustand der Arbeitskleidung an.

Die Arbeitskleidung soll daher folgende Beschaffenheit aufweisen (3) g
e weil bzw. hellfarbig sein
e waschecht kochfest und buigelfest sein

e aus Baumwolle oder Baumwolle - Polyestermix (mit hohere
bestehen

-Anteil)

Geeignete Hygienemalinahmen der MKrbeitskleidung (3) ;

e Arbeitskleidung soll stets in geeigneter Fo
vorhanden sein

e stets saubere Arbeitskleidung tragen

e haufiges Wechseln der Arbeitskleg

* mogl. taglich (Vorbin

*  beim Wechsel vom

* vor Essensausga

*  privates Reini

e Arbeitskleidung d

Raumen getra

e StralRenklei

und ausreichender Menge

ng

, sonst je nach Verschmutzung

einen in reinen Bereich

nd bei Auflenkontakten wahrend der Arbeitszeit
der Arbeitskleidung ist abzulehnen

ausschlie3lich nur in der Kiiche und in dazu gehoérenden

nutzte Arbeitskleidung darf nicht mit sauberer Kleidung aufbewahrt
werden Schmutzkleidung darf nicht gehortet sondern muR bald gereinigt
werden

vor Verlassen der Kiiche sollen VVorbinder abgelegt werden

e Haare sollen vollstandig verhllt sein

e Arbeitsschuhe miissen regelmaRig gereinigt und desinfiziert werden
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Verletzungen / Erkrankungen

e Krankheitserreger werden oft durch erkrankte Mitarbeiter/innen auf
L ebensmittel Uibertragen Die Ubertragung kann erfolgen bei (4)
: *Durchfall
*starken Erkaltungen mit Niesen und Husten
*Entztndungen und eiternden Wunden

e Um einer Geféhrdung der Gesundheit von Verpflegungsteilnenmern
vorzubeugen als auch einen schnelleren Verderb von Lebensmitteln z
vermindern, sollen folgende geeignete HygienemalRnahmen bea
werden (2) :

Arbeitsbereich meiden

e Dbei eiternden Wunden, Hauterkrankun Durchfall Erbrechen sowie starken
Erkaltungen mit Ausflul aus der Nag€. Meldung bei der Kiichenleitung;

Kranken zum Arzt schicken. Bei JFeiterbeschaftigung ein
Unbedenklichkeitsattest anforg#fn

grundsétzlich sind ansteg#ende Erkrankungen meldepflichtig
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Spezielle Hygieneaspekte

Wie anfangs erwahnt, muf3 jede/r Mitarbeiter/in, die/der mit
Lebensmitteln in Berthrung kommt nachweisen kénnen, daR sie/er
vorgeschriebenen gesundheitlichen Anforderungen gerecht wird. Dazu

bedarf es eines Nachweises, das sog. Hygienezeugnis, das vom 6rtlichen

Gesundheitsamt nach erfolgter Untersuchung ausgestellt wird. Der/die
neue Mitarbeiter/in mufl} vor Beginn der Tatigkeit im Betrieb dieses
Zeugnis einer/einem Verantwortlichen/m Uberlassen (evtl. mit sich

fuhren).

Dartber hinaus sollten regelméfiiige (mind. Ix jahrlich) bakteriologische

Stuhluntersuchungen durchgefiihrt werden, und zwar (5) :

e nach Urlaub in stdlichen Landern
e nach Durchfallerkrankungen




Sonstige Hygieneaspekte

Nachfolgend sollen noch einige selbstverstandlichehygienische
wie die bereits erwéhnten

e kein Husten und Niesen auf Speisen und Lebensmittel
e kein Toilettenbesuch wahrend der Speisenausgabe
e kein Essen und Rauchen in der Kiiche

e Getranke nicht am Arbeitsplatz einnehmen
e kein Zugang zur Kuche fir Fremdpersonen;

mit entsprechender Schutzkleidung u opfbedeckung sowie

desinfizierten Handen und Schuh

ArbHilf Kapitel 09 A09-10
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Personalschulung

In produktspezifischen Lebensmittelhygien - Richtlinien der EG (Fleisch
und Milch) ist die Mitarbeiterschulung festgeschrieben. Das HACCP-
Konzept sieht ebenfalls die Hygieneschulung als Eigenkontrolle vor

Einmal, oder besser zweimal pro Jahr sollen den Mitarbeitern/innen
Grundkenntnisse aus den Bereichen der Personalhygiene, der Produktions
und Lebensmittelhygiene und der Betriebshygiene vermittelt sowie
positive Verhaltensanderungen erzielt werden. (6) Thematisch konnte

eine Schulung beinhalten (7) :
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Personalhygiene:

z.B. Korperhygiene / Kleiderhygiene

Produktions- und Lebensmittelhygiene:
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Krankheitserreger

z.B. Hygieneverhalten am Arbeitsplatz und Auswirkun
Nichtbeachtung der Vorschriften

z.B. Beachtung von Temperaturen und Standzgi#en und deren Bedeutung

riebshygiene:

Grundkenntnisse dggfReinigung(+Mittel) und Desinfektion(+Mittel)
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Bestandsaufnahme / Checklisten

Die Hygieneanforderungen an die Personalhygiene sollten vierteljahrlich
auf Einhaltung bzw. Vollstandigkeit tberpruft werden.

Es sind ggf. Verbesserungsschritte vorzunehmen.

Literaturverzeichnis:

(1) Bundesverband Betriebsgastronomie e.V.(Hrsg.) Handbuch
Gemeinschafts- Gastronomie, Hygienerichtlinien, Pkt. 6.2, 5.1 Hamburg
1996.

(2) dito., Pkt.6.4.S.1-3

(3) dito., Pkt.6.5,S.1

(4) dito., Pkt.6.1.2,S. 3

(5) dito., Pkt. 6.3, S.1

(6) dito., Pkt. 6.6, S. |

(7) Kimmlich, Reinhard, Prof. Dr. :HACCP in der Groldverpflegung
Rationelle Hauswirtschaft, Heft 8/96, 5. 10

(8) Tabelle in Anlehnung an Henkel GV: Bestandsaufnahmen,

Personalhygiene (9) Eigendarstellung der AK-Mitglieder (Personalhygiene)




Bestandsaufnahme / Checkliste
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Bestandsaufnahme / Checkliste

Mindestens 1 mal pro Jahr Gberprifen

Anforderung Ja Nein MalRnahme

sind Gesundheitszeugnise aller
Mitarbeiter der Kiiche vorhanden

2

Arbeitskleidung incl.
Kopfbedeckung in geeigneter
Form und ausreichender Menge
vorhanden ?

ist die Reinigung der
Arbeitskleidung sichergestellt ?
wird ausschlief3lich
Arbeitsbekleidung/Schuhe/Kopfb
edeckung in der Kiiche getragen ?
wird Arbeitskleidung getrennt von
der Privatkleidung aufbewahrt ?
Wird ohne Schmuck / Uhren /
lackierte Fingernagel gearbei

wird in der Kiic
getrunken, ge

rsonalschulung durchgefihrt ?

Verantwortlicher Priifer: Gepruft am:

ArbHilf Kapitel 09 A09-15
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ArbHilf Kapitel 10 A10-1

KAPITEL 10

Grenzwerte




Grenzwerte flr den Wareneingang
Grenzwerte fur die Lagerung

Grenzwerte fur die Produktion

ArbHilf Kapitel 10 A10- 2




Grenzwerte flr den Wareneingang

Wareneingang Temperatur

Innereien <[/[= 3°C

Hackfleisch </

Fleisch 7° C
Geflugel </= 4°C
Fisch </[= 4°C
Feinko </= T7°C

Fleisghwaren

kereiprodukte </= 6°C

Tiefkihlkost </=-18°C
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Grenzwerte fur die Lagerung

Lagerung Temperatur

Innereien </[= 3°C

Hackfleisch </=

Fleisch -4° C

Frischfisch 0°C-4°C
6°C-8°C
</=10°C

Tpbéckensortiment </=25°C

TiefkUihlkost </=-18°C
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Grenzwerte fur die Produktion

Vorbereitung Temperatur

N

13°
-18°

Auftauen, Antauen

Wiedereinfrieren
(unmittelbar nach Verarbeitung)

N
OO0

Warme Kiche Temperatur

Erhitzen 0° C
Aufbewahren 7/0° C
(bis zur Ausgabe)
Kihlung < 7° C
(zur langeren Aufbewahrung)
Regenerieren > [0° C
(Schnelle Erhitzung)
Kalte Klc emperatur

< 7° C

Speisenausgabe Temperatur

Warme Speisen > [=70° C
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KAPITEL 24
Checklisten

Reinigung und Vorlagen

ArbHilf Kapitel 24 A24- 1
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Checklisten
Vorlagen




Reinigung Gastraum
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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.Reinigung Gastraum / Lobby
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung Gastraum / Sttberl
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung Gastraum / Empore
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung Gastraum / Balkon
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung Gastraum /
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung Toiletten
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

9.
30.
31.
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Reinigung aller Gegenstéande / siehe Reinigungsplan

mind. 1 x wochentlich
z.B. Friteusen, Dunstabzugshauben etc ( abhangig vom Nutzungsgrad )

Betrieb:

Betriebsbereich:

Verantwortlicher:

Datum: /

wochentlich

wochentlich

chentlich

wochentlich

wochentlich

wochentlich

wochentlich

wochentlich

? Datum ,Firmenstempel
Unterschrift
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Reinigung aller Gegenstéande / siehe Reinigungsplan
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :
Monat / Jahr: /

1. .Brezelautomat

2. .Tisch /Regale am

Brezelautomat

28.
29.
30.
31.
ArbHilf Kapitel 24 A24- 11
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Reinigung Tresen
mind. 1 x taglich

Betrieb: Betriebsbereich :

Monat / Jahr: /

31.
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KAPITEL 25

Pruflisten
Reinigungsplane

ArbHilf Kapitel 25 A25- 1




Bereich: Gemiisevorbereitung
Bereich: Hauptkiiche

Bereich: Kalte Kiiche

Bereich: Kuhl- und Gefrierrdume
Bereich: Personal - Umkleiderdume
Bereich: Sanitare Anlagen

Bereich: Spulkiche

Bereich: Wagenstandplatz

Bereich: Warenannahme, Flure

Bereich: Warenlager

Bereich: Warenlager

ArbHilf Kapitel 25 A25- 2

Pruflisten

10

11

12

13
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Bereich: Gemusevorbereitung

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat
2 x wdchentlich wochentlich 1/2 jahrlich
Tag FulRboden Abflisse Schréanke, Regale
Handwaschbecken Abflul3roste Waénde
Abfallbehalter Taren

O©oo~No ok~ wNPE
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Bereich: Hauptklche

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat
taglich wochentlich 1/2 jahrlich
Tag FuBboden, Transport- Abfliisse Fenster
wagen, Arbeitsflachen, Schranke, Regale Wande
Maschinen, Spulbecken Turen, Liftungsgitter, Heizkorper
Handwaschbecken Laftungsverklej

Abfallbehalter

O©ooO~NOoO ok, WwWwNPE-
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Bereich: Kalte Kliche

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat
taglich waochentlich 1/2 jahrlich
Tag Fulboden AbflUsse Fenster
Arbeitsflachen, Schranke, Regale Wande
Maschinen, Spulbecken Turen Heizkdrper

Handwaschbecken
Abfallbehalter

O©CoOoO~NOoO Ul WN -
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Bereich: Kuhl- und Gefrierraume

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Jahr
1 X Y jahrlichl x wochentl. Y jahrlich
wdchentl.
Woche Fullboden  Regal, Wande Woche FuBboden  Regal, Wén
Tlren FulRboden des Turen Fulbodengies
Gefrierraumes Gefrierg#imes
127
228 329 430 531 632 733 834 935 10 36
11 37
12 38

13 39 14 40 15 41 16 42 17 43 18 44 19
45 20 46 21 47 22 48 23 49 24 50 25 51
26 52
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Bereich: Personal - Umkleideraume

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Jahr
1 x wochentl.% jahrlich 1 x wochentl. % jahrlich
Woche FulRboden Spinde Woche Fuliboden Spinde
Tlren, Stiihle Heizkorper Tlren, Stihle Heizkorp
Tische, Fenster Tische, Fenste
127
228 329 430 531 632 733 834 935 10 36
11 37
12 38

13 39 14 40 15 41 16 42 17 43 18 44 19
45 20 46 21 47 22 48 23 49 24 50 25 51
26 52
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Bereich: Sanitére Anlagen

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat
3 xwadchentl. 3 x wochentl .3 x wochentl . Y% jahrlich
Tag FulRboden WC-Becken  Waschbecken Wande
Tlren Urinale Armaturen  Abflisse
Turgriffe Spender

O©oo~~NOoO ok~ wNPEk

ArbHilf Kapitel 25 A25- 8



Volker Weber
Linie


Bereich: Spulklche

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat
taglich wochentlich 1/2 jahrlich
Tag FulRboden Abflisse Fenster
Arbeitsflachen, Schranke, Regale Wande (Kacheln)
Spulmaschinen, Turen Heizkorper

Sptlbecken
Abfallbehalter

O©oOoO~NOoO Uolh WN -
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Bereich: Wagenstandplatz

Die Reinigung erfolgte in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Monat

2 x wochentlich wochentlich 1/2 jahrlich

Tag FuBboden Abfltsse Wande
AbfluBroste

O©oo~Noohk~,owNPE
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Bereich: Warenannahme, Flure

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Jahr
1 X Y jahrlichl x wochentl. Y jahrlich
wochentl.
Woche Fullboden  Regale Woche FulRboden Regale
Tiren Wande Tiren Wande
Tische Fenster Tische Fenste
127
228 329 430 531 632 733 834 935 10 36
11 37
12 38

13 39 14 40 15 41 16 42 17 43 18 44 19
45 20 46 21 47 22 48 23 49 24 50 25 51
26 52
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Bereich: Warenlager

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Jahr
14, tagig Y jahrlich14-
tagig Y jahrlich
Woche FulRboden Regale Woche FuRRboden Regale
Tdren Wande Tdren Wande

127

228 329 430 531 632 733 834 935 10 36
11371238 133914 40 1541 16 42 17
431844 19452046 21 47 22 48 23 49
24 50 25 51 26 52
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Bereich: Warenlager

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen oder nach Bedarf
Die Reinigung erfolgte nach VVorgabe des Reinigungsplanes / Unterschrift

Jahr
1 x wochentl.% jahrlich 1 x wochentl. % jahrlich
Woche FulRboden Regale Woche Ful3boden Regale
Tiren Wande Tiren Wande
Tische Fenster Tische Fenster

127

228 329 430 531 632 733 834 935 10 36
11371238133914401541164217
431844 19452046 21 47 22 48 23 49
24 50 25 51 26 52
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KAPITEL 26

Reinigungspane

ArbHilf Kapitel 26 A26- 1




Pruflisten

Reinigungsplane
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Bereich: Gemusev

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen o

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode
Was ? Wie oft ? Wie ?
Maschinen nach Gebrauch desinfizierend

reyfgen
Arbeitsflachen und an- nach Gebrauch g€sinfizierend
grenzende Wandflachen reinigen
Abfallbehdlter nach Gebrauch desinfigferend

reinigen
Waschbecken nacfebrauch desinfizierend
Spuilbecken reinigen
ADbflisse, ochentlich desinfizierend
AbfluBroste reinigen
FuBBboden 2 x wochgfitlich desinfizierend

reinigen
Tische, Rega Y, j&hrlich desinfizierend
Schrénke, J#iren reinigen
Wande gAeizkorper Y2 jahrlich desinfizierend

reinigen

ArbHilf Kapitel 26 A26- 3

ereitung

nach Bedarf

Reinigungsprodukt  Ausfliihrung / Prifung
Womit Wer ?

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
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Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen

Objekt / Gerate

Was ?
Kessel

Kippbratpfanne,

Grill, Mikrowellenherd
Déampfer, Friteuse
Arbeitsgerét, Topfe,

Bereich: HaupiKuche

r nach Bedarf

Haufigkeit Methode Reinigungsprodukt  Ausfihrung / Priifung
Wie oft ? Wie ? Womit Wer ?

nach Gebrauch gring#ch reinigen mit  Reinigungsmittel Kiichenpersonal

offen trocknen lassen
nach Gebr grindlich reinigen ggf. Spezialreiniger Klichenpersonal

rauch desinfizierend Spulmaschine Kichenpersonal

Schopfloffel, Behélter reinigen (mind. 60° C)

uSw.

Essenwagen nach Gebrauch desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Transportwagen reinigen

FuRboden téglich g&sinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Arbeitsflachgf und an-  taglich und desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

grenzen
Abfal

andflachen

ArbHilf Kapitel 26 A26- 4
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alter taglich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

reinigen

schbecken taglich desinfizierend Desinfektionsreiniger Klichenpersonal
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Spiilbecken reinigen

Tische, Regale wochentlich desinfizierend

Schranke, Tiren reinigen
ADbflisse, wochentlich desinfizierend
AbfluBroste reinigen

Gitter der Luftungsanlage waochentlich desinfiziere
und Abzugshaube
Abzugshaube,
Liftungsanlage
Wande, Heizkorper Y2 jahrlich desinfizi
reinigen
Fenster % jahrlich desinfizierend

reinigen

ArbHilf Kapitel 26 A26- 5

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Kichenpersonal
gaf. Spezialreiniger
Desinfektionsreiniger Kuichenpersonal

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
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Bereich: Kalte JXuche

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen od

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode
Was ? Wie oft ? Wie ?
Maschinen nach Gebrauch desinfizierend

FuBboden téglich desinfizierend
reinigen

Arbeitsflachen und an- taglich un desinfizierend

grenzende Wandflachen  nach Gepfauch reinigen
Abfallbehélter téglich desinfiziegfd

reinigen
Waschbecken glich desinfizierend
Spiilbecken reinigen
Tische, Regale waochentlich desinfizierend
Schranke, Tiren reinigen
Abflisse, wochentlich desinfizierend
AbfluBros reinigen
Wande, B€izkorper Y2 jahrlich desinfizierend

reinigen

er % jahrlich desinfizierend
reinigen

ArbHilf Kapitel 26 A26- 6

ach Bedarf

Reinigungsprodukt  Ausflihrung / Priifung
Womit Wer ?

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
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rierraume

nach Bedarf

Bereich: Kuhl- und

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen o

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode Reinigungsprodukt  Ausfiihrung /
Was ? Wie oft ? Wie ? Womit Prifung
Wer ?

Kuhlraume

FulRboden wochentlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

reinigen
Tdren, Turrahmen wochentlich g#Sinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
lebensmittelnahe reinigen
Wande
Regale %2 jahrlich desinfizi Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen
izierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

ulRboden Y2 jahrlich fegen, reinigen Besen, Salzwasser Kiichenpersonal
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Bereich: Personal - U

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervall

Objekt / Gerate Haufigkeit
Was ? Wie oft ?

FuRboden wdchentlich desinfizierend

reinigen
Tische, Bestuhlung wochentlich dg#infizierend

reinigen
Tiren wochentlich desinfizi

reinigen
Fenster, jahrlich desinfizierend
Heizkorper reinigen

Spinde von auf3
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leideraume

oder nach Bedarf

Reinigungsprodukt  Ausfiihrung / Prifung
Womit Wer ?

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
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Bereich: Sanitar

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen o
Die Reinigung soll als letzte Arbeit des Tages erledigt W

Objekt/ Gerate  Haufigkeit Methode
Was ? Wie oft ? Wie ?
FulRboden 3 X desinfiziey€nd
Tiren wochentlich reinig
Tlrgriffe
Urinale 3 X Infizierend
wWC waochentlichgfreinigen
Duschen
Waschbecken 3 X desinfizierend
Armaturen waogMentlich  reinigen
Spender
Wande /4 j&hrlich desinfizierend
Abflisse reinigen
Fenster ¥ jafich desinfizierend

reinigen
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nlagen

nach Bedarf

Reinigungsprodukt  Ausftihrung / Prifung

Womit Wer ?

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal oder
andere Reinigungskréfte

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal oder
andere Reinigungskrafte

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal oder
andere Reinigungskrafte

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal oder
andere Reinigungskréfte
Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

en. (Separate Kleidung und Reinigungsutensilien)
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Bereich: Spulliche

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen gg€r nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode Reinigungsprodukt Ausflhrung / Prifung
Was ? Wie oft ? Wie ? Womit Wer ?

Arbeitsflachen und an- taglich und nach desinf#ierend reinigen Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
grenzende Gebrauch

Wandflachen

Spilmaschinen taglich und n Gerate zerlegenund  Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

innen und aul3en Bedarf desinfizierend reinigen

Abfallbehdlter taglich desinfizig’end reinigen Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal FulRboden taglich
desinfizierend reinigen DesinfgKtionsreiniger Kiichenpersonal

Waschbecken tagiMch desinfizierend reinigen Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
Spiilbecken
Tische, Regale waochentlich desinfizierend reinigen Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

Schrénke, Tlren
Abflisse wochgftlich desinfizierend reinigen Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal Wande, Heizkorper %2
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Technischer Prdtplan

Hausmeister / Techniker

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode

Was ? Wie oft ? Wie ?

Spilmaschine % jahrlich Disenfunktion und Tegfperatur kontrollieren

AbfluRrohre ¥4 jahrlich durchspilen

Verdampfer und Ventilatoren in den jahrlich auf Sauberkeit und Funktion prifen

Kihlrdumen

Kuhlagregate ¥ jahrlich auf Sauy€rkeit und Funktion prifen Zu- und Abluft Kiche und Nebenrdume %2
jahrlich auf Sauberkeit und Funl#ion prifen Fettabscheider % jahrlich reinigen und entsorge lassen

Wande ohne Fliesen jahrlich #alerarbeit

Beleuchtung und Abdeckysg jahrlich reinigen Fliegengitter jahrlich reinigen
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Bereich: WagenstZhdplatz

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen ogéf nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode
Was ? Wie oft ? Wie ?
FuRboden 2 x wochentlich desinfizierend

Reinigungsprodukt  Ausfliihrung / Prifung
Womit Wer ?
Sirafan perfekt Kiichenpersonal

reyfgen
ADbflisse, wochentlich degyfftizierend Sirafan perfekt Klichenpersonal
Abflulroste reinigen
Wande, ¥z jahrlich desinfizierend Sirafan perfekt Klichenpersonal
reinigen
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Bereich: Wagenstandplatz/ Convectomaten

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen ogéf nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit Methode
Was ? Wie oft ? Wie ?
FuBboden 2 x wochentlich desinfizierend

Reinigungsprodukt  Ausfliihrung / Prifung
Womit Wer ?
_ Sirafan perfekt Kiichenpersonal

gen

ADbflisse, wochentlich degyfftizierend Sirafan perfekt Klichenpersonal

Abflulroste reinigen

Wande, ¥z jahrlich desinfizierend Sirafan perfekt Klichenpersonal
reinigen
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Bereich: Warenanngfime, Flure

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen od#f nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit
Was ? Wie oft ?

FuRboden wdchentlich desinfizierend

Reinigungsprodukt  Ausfihrung / Prifung
Womit Wer ?

Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

reinigen

Tische wochentlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Tlren wochentlich desinfizieren Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Regale Y2 jahrlich desinfizi Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Wande % jéhrlich dey Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Fenster % jahrlyf desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen
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Bereich: Warepiager

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallen od#f nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit Reinigungsprodukt  Ausfiihrung /
Was ? Wie oft ? Womit Prufung
Wer ?

FulRboden wochentlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Tische wochentlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

reinigen

Tlren wochentlich desinfizier, Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Regale %2 jahrlich desinf} Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Wande ¥z jahrlich g€sinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Fenster Yog@nrlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kichenpersonal
reinigen
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Bereich: Warghlager

Die Reinigung erfolgt in den angegebenen Zeitintervallengdter nach Bedarf

Objekt / Gerate Haufigkeit Reinigungsprodukt  Ausfiihrung /
Was ? Wie oft ? Womit Prufung
Wer ?

FulRboden 14- tagig desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal

reinigen

Tische 14- tagig desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Tilren 14- tagig desinfizier Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Regale % jahrlich degifftizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Wande ¥z jahrligh desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen

Fenster Yogahrlich desinfizierend Desinfektionsreiniger Kiichenpersonal
reinigen
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Anhang Il
401. Gesetz uber die Haftung fir fehlerhafte
Produkte (Produkthaftungsgesetz - ProdHaftG)

Vom 15. Dezember 1989
(BGBI. | S 2198), Geandert durch EWR - Ausflihrungsgesetz vom 27.04.1993 (BGBI. I s. 512, 530), durch
Gesetz vom 30.09.1994 (BGBI 11 S. 2658) und durch Markenrechtsreformgesetz vom 25.10.1994 (BGBL. I S.
3082. 3117)

Der Bundestag hat das folgende Gesetz beschlossen

§ 1Haftung. (1) Wird durch den Fehler eines Produkts ein jemand getotet, sein
Korper oder seine Gesundheit verletzt oder eine Sache beschédigt, so ist der
Hersteller des Produkts verpflichtet, dem Geschadigten den daraus entstehenden
Schaden zu ersetzen. 2 Im Falle der Sachbeschéadigung gilt dies nur, wenn eine
andere Sache als das fehlerhafte Produkt beschadigt wird und diese andere Sache
ihrer Art nach gewohnlich fur den privaten Ge - oder Verbrauch bestimmt
und hierzu von dem Geschadigten hauptséchlich verwendet worden ist.

(2)Die Ersatzpflicht des Herstellers ist ausgeschlossen, wenn

1. er das Produkt nicht in den Verkehr gebracht hat

2. nach den Umsténden davon auszugehen ist, daR das Produkt den Fehler, der
den Schaden verursacht hat, noch nicht hatte, als der Hersteller in den
Verkehr brachte,

3. er das Produkt weder fir den Verkauf oder eine andere Form des Vertriebs
mit wirtschaftlichem Zweck hergestellt noch im Rahmen seiner beruflichen
Tatigkeit hergestellt oder vertrieben hat,

4. der Fehler darauf beruht, dal? das Produkt in dem Zeitpunkt, in dem der
Hersteller es in den Verkehr brachte, zwingenden Rechtsvorschriften
entsprochen hat, oder

5. der Fehler nach dem Stand der Wissenschaft und Technik in dem Zeitpunkt,
in dem der Hersteller das Produkt in den Verkehr brachte, nicht erkannt
werden konnte.

(3) 1 Die Ersatzpflicht des Herstellers eines Teilprodukts ist ferner
ausgeschlossen, wenn der Fehler durch die Konstruktion des Produkts, in
welches das Teilprodukt eingearbeitet wurde, oder durch die Anleitungen des
Herstellern des Produkts verursacht worden ist. 2 Satz 1 ist auf den Hersteller
eines Grundstoffes entsprechend anzuwenden.
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. (4)1 Fur den Fehler, den Schaden und den ursachlichen Zusammenhang
zwischen Fehler und Schaden tragt der Geschédigte die Beweislast. 2 Ist
streitig, ob die Ersatzpflicht gemalR Absatz 2 oder 3 ausgeschlossen ist, so tragt
der Hersteller die Beweislast.

Zur Geltung im Gebiet der ehemaligen DDR vgl. Anm. Nach § 19.

8 2 Produkt. 1 Produktim Sinne dieses Gesetzes ist jede bewegliche Sache,
auch wenn sie einen Teil einer anderen beweglichen Sache oder einer
unbeweglichen Sache bildet, sowie Elektrizitat. 2 Ausgenommen sind
landwirtschaftliche Erzeugnisse des Bodens, der Tierhaltung, der Imkerei und
der Fischerei (landwirtschaftliche Naturprodukte), die nicht einer ersten
Verarbeitung unterzogen worden sind; gleiches gilt fur Jagderzeugnisse.

8 3 Fehler. (1) Ein Produkt hat einen Fehler, wenn es nicht die Sicherheit

bietet, die unter Berticksichtigung aller Umstande, insbesondere

a.seiner Darbietung,

b.des Gebrauchs, mit dem billigerweise gerechnet werden kann,

c.des Zeitpunkts, in dem es in den Verkehr gebracht wurde,
berechtigterweise erwartet werden kann.

(2)Ein Produkt hat nicht allein deshalb einen Fehler, weil spater ein
verbessertes Produkt in den Verkehr gebracht wurde

8 4 Hersteller.(1) 1 Hersteller im Sinne dieses Gesetzes ist, wer das
Endprodukt, einen Grundstoff oder ein Teilprodukt hergestellt hat. 2 Als
Hersteller gilt auch jeder, der sich durch das Anbringen seines Namens, seiner
Marke oder eines anderen unterscheidungkréftigen Kennzeichens als Hersteller
ausgibt.

(2)Als Hersteller ,qgilt ferner, wer ein Produkt zum Zweck des Verkaufs, der
Vermietung des Mietkaufs oder einer anderen Form des Vertriebs mit
wirtschaftlichem Zweck im Rahmen seiner geschaftlichen Tatigkeit in den
Geltungsbereiche des Abkommens tber den Européischen Wirtschaftsraum
einfiihrt oder verbringt.

(3) 1 Kann der Hersteller des Produkts nicht festgestellt werden, so gilt jeder
Lieferant als dessen Hersteller, es sei denn, dal} er dem Geschadigten innerhalb
eines Monats, nachdem ihm dessen diesbezuigliche Aufforderung zugegangen
ist, den Hersteller oder diejenige Person benennt, die ihm das Produkt geliefert
hat. 2 Dies gilt auch fir ein eingeflihrtes Produkt, wenn sich bei diesem die in
Absatz 2 genannte Person nicht feststellen 1aRt, selbst wenn der Name des
Herstellers bekannt ist.
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8 5 Mehrere Ersatzpflichtige. 1 Sind fir denselben Schaden mehrere
Hersteller nebeneinander zum Schadensersatz verpflichtet so haften sie als
Gesamtschuldner. 2 Im Verhaltnis der Ersatzpflichtigen zueinander héangt,
soweit nichts anderes bestimmt ist, die Verpflichtung zum Ersatz sowie der
Umfang des zu leistenden Ersatzes von den Umsténden, insbesondere davon ab,
inwieweit der Schaden vorwiegend von dem einen oder dem anderen Teil
verursacht worden ist; im tGbrigen gelten die 88 421 bis 425 sowie § 426 Abs. 1
Satz 2 und Abs. 2 des Birgerlichen Gesetzbuches.

8 6 Haftungsminderung. (1) Hat bei der Entstehung des Schadens ein
Verschulden des Geschadigten mitgewirkt, so gilt § 254 des Birgerlichen
Gesetzbuchs; im Fall der Sachbeschédigung steht das Verschulden desjenigen,
der die Tatsachliche Gewalt tiber die Sache ausubt, dem verschulden des
Geschadigten gleich.

(2) 1 Die Haftung des Herstellers wird nicht gemindert, wenn der Schaden
durch einen Fehler des Produkts und zugleich durch die Handlung eines Dritten
verursacht worden ist. 2 8 5 Satz 2 gilt entsprechend.

§ 7 Umfang der Ersatzpflicht bei Totung. (1) Im Falle der T6tung ist Ersatz
der Kosten einer verursachten Heilung sowie des Vermégensnachteils zu
Leisten, den der GetOtete dadurch erlitten hat, da wéhrend der Krankheit seine
Erwerbsféhigkeit aufgehoben oder gemindert war oder seine Bedurfnisse
vermehrt waren. 2 der Ersatzpflichtige hat auBerdem die Kosten der Beerdigung
demjenigen zu ersetzen, der die Kosten zu tragen hat.

(2)1 Stand der Getotete zur Zeit der Verletzung zu einem Dritten in einem
Verhéltnis, aus dem er diesem gegenuber kraft Gesetzes unterhaltspflichtig war
oder unterhaltspflichtig werden konnte, und ist dem Dritten infolge der Totung
das Recht auf Unterhalt entzogen, so hat der Ersatzpflichtige dem Dritten
insoweit Schadenersatz zu leisten, als der Getotete wahrend der mutmalilichen
Dauer seines Lebens zur Gewéhrung des Unterhalts verpflichtet gewesen
Wabhre. 2 Die Ersatzpflicht tritt auch ein wenn der Dritte zur Zeit der
Verletzung gezeugt, aber noch nicht geboren war.

8 8 Umfang der Ersatzpflicht bei Korperverletzung. Im Falle der
Verletzung des Korpers oder der Gesundheit ist Ersatz der Kosten der Heilung
sowie des VVermogensnachteils zu Leisten, den der Verletzte dadurch erleidet,
dal? infolge der Verletzung zeitweise oder dauernd seine Erwerbsfahigkeit
aufgehoben oder gemindert ist oder seine Bedurfnisse vermehrt sind.
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8 9 Schadenersatz durch Geltrente. (1) der Schadensersatz wegen Aufhebung
oder Minderung der Erwerbsféhigkeit und wegen verminderter Bedurfnisse des
Verletzten sowie der nach 8 7 Abs. 2 einem Dritten zu gewahrenden
Schadenersatz ist fir die Zukunft durch eine Geldrente zu leisten. (2) § 843
Abs. 2 bis 4 des Birgerlichen Gesetzbuch ist entsprechend anzuwenden

§8 10 Haftungshdchstmal. (1) Sind Personenschaden durch ein Produkt oder
gleiche Produkte mit Demselben Fehler verursacht worden, so haftet der
Ersatzpflichtige nur bis zu einem Hochstbetrag von 160 Millionen Deutsch
Mark

(2)Ubersteigt die den mehreren Geschadigten zu leistenden Entschadigungen
den in Absatz 1 Vorgesehenen Hochstbetrag, so verringern sich die einzelnen
Entschadigungen in dem Verhéltnis, in dem ihr Gesamtbetrag zu dem
Hochstbetrag steht

8 11 Selbstbeteiligung bei Sachbeschadigung. Im Falle der
Sachbeschadigung hat der Geschadigte einen Schaden bis zu einer Hohe von
1125 Deutsche Mark selbst zu tragen.

§ 12 Verjahrung. (1) Der Anspruch nach 8 1 verjahrt in drei Jahren von dem
Zeitpunkt an, in dem der Ersatzberechtigte von dem Schaden, dem Fehler und
von der Person des Ersatzpflichtigen Kenntnis erlangt hat oder hatte erlangen
mussen.

(2)Schweben zwischen dem Ersatzpflichtigen und dem Ersatzberechtigten
Verhandlungen tber den zu leistenden Schadensersatz, so ist die Verjahrung
gehemmt, bis die Fortsetzung der Verhandlung verweigert wird.

(3)Im Gbrigen sind die VVorschriften des Burgerlichen Gesetzbuchs tber die
Verjahrung anzuwenden

8§ 13 Erléschen von Ansprtichen. (1) 1 Der Anspruch § 1 erlischt zehn Jahre
nach dem Zeitpunkt, in dem der Hersteller das Produkt, das den Schaden
verursacht hat, in den Verkehr gebracht hat. 2 Dies gilt nicht, wenn tber den
Anspruch ein Rechtsstreit oder ein Mahnverfahren anhangig

(2) 1 Auf den rechtskréaftig festgestellten Anspruch oder auf den Anspruch aus
einem anderen Vollstreckungstitel ist Absatz 1 Satz 1 nicht anzuwenden. 2
Gleiches gilt fur den Anspruch, der Gegenstand eines Aufergerichtlichen
Vergleichs ist oder der durch rechtsgeschaftliche Erklarungen anerkannt wurde.
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§8 14 Unabdingbarkeit.Die Ersatzpflicht des Herstellers nach diesem Gesetz
darf ins voraus weder ausgeschlossen noch beschrénkt werden. 2
Entgegenstehende Vereinbarungen sind nichtig

8 15 Arzneimittelhaftung; Haftung nach anderen Rechtsvorschriften.
(1) Wird infolge der Anwendung eines zum Gebrauch bei Menschen
bestimmten Arzneimittels, das im Geltungsbereich des Arzneimittelgesetzes an
der Verbraucher abgegeben wurde und der Pflicht zur Zulassung unterliegt oder
durch Rechtsverordnung von der Zulassung befreit worden ist, jemand getotet,
sein Korper oder seine Gesundheit verletzt, so sind die VVorschriften des
Produkthaftungsgesetzes nicht anzuwenden.

(2)eine Haftung aufgrund anderer Vorschriften bleibt unberiihrt.

§ 16 Ubergangsvorschrift. Dieses Gesetz ist nicht auf Produkte anwendbar, die
vor seinem Inkrafttreten in den Verkehr gebracht worden sind.

§ 17 Erlal? von Rechtsverordnungen.Der Bundesminister der Justiz wird
ermdachtigt, durch Rechtsverordnungen die Betrége der 88 10 und 11 zu &ndern
oder AulRerkrafttreten des 8 10 anzuordnen, wenn und soweit dies zur
Umsetzung einer Richtlinie des Rates der Europdischen Gemeinschaften auf der
Grundlage der Artikel 16 Abs. 2 und 18 Abs. 2 der Richtlinien des Rates vom
25. Juli 1985 zur Angleichung der Rechts und Verwaltungsvorschriften der
Mitgliedsstaaten tber die Haftung fir fehlerhafte Produkte erforderlich ist.

8 18 Berlin - Klausel. (gegenstandslos)

8 19 Inkrafttreten. Dieses Gesetz tritt am 1. Januar 1990 in Kraft.

Anm.: Das Gesetz ist im Gebiet der Ehemaligen DDR nur auf solche Produkte anwendbar, die am 3.10.1990
oder danach in Verkehr gebracht worden sind (Art. 8 des Einigungsvertrages in Verbindung mit Anlage 1
Kapitel 111 Sachgebiet B Abschnitt 111 Nr. 8 v. 31. 8. 1990, BGBI. Il s. 889).
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