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1 GELTUNGSBEREICH

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

Die vorliegende Leitlinie gilt fur industriell gefiihrte GroRkichen, Kichen
des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung im Rahmen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des eu-
ropdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004, sofern auf sie
nicht andere Leitlinien zutreffen.

Auf Einschrankungen bei den HACCP-Anforderungen fiir bestimmte Lebens-
mittelunternehmen gemaR Entscheidungsgrund (15) dieser Verordnung
wird hingewiesen:

,Die HACCP-Anforderungen sollten den im Codex Alimentarius enthaltenen
Grundsdtzen Rechnung tragen. Sie sollten so flexibel sein, dass sie, auch in
kleinen Betrieben, in allen Situationen anwendbar sind. Insbesondere muss
davon ausgegangen werden, dass die Identifizierung der kritischen Kon-
trollpunkte in bestimmten Lebensmittelunternehmen nicht méglich ist und
dass eine gute Hygienepraxis in manchen Fillen die Uberwachung der kriti-
schen Kontrollpunkte ersetzen kann. So bedeutet auch die verlangte Fest-
setzung von "kritischen Grenzwerten" nicht, dass in jedem Fall ein in Zahlen
ausgedriickter Grenzwert festzusetzen ist. Im Ubrigen muss die Verpflich-
tung zur Aufbewahrung von Unterlagen flexibel sein, um einen (ibermdfsi-
gen Aufwand fiir sehr kleine Unternehmen zu vermeiden.

In Einrichtungen des Gesundheitswesens mit besonderem Infektionsrisiko
ist auf dieses zusatzlich Rucksicht zu nehmen.

Fir die Aufbereitung von Geschirr aus Einrichtungen des Gesundheitswe-
sens sind jedenfalls nachweislich desinfizierende Verfahren einzusetzen.
Insgesamt ist eine ausreichende Reduktion von Mikroorganismen (> 5 log-
Stufen) zu erreichen. Die Funktionsfahigkeit der hierfir eingesetzten Auf-
bereitungsmaschinen muss jahrlich Gberprift werden.

,Gemeinschaftsverpflegung” im Sinne dieser Leitlinie ist die regelmaRige
Versorgung einer grundsatzlich konstanten Personengruppe mit Speisen im
Rahmen eines langerfristigen Auftrages.

Soweit in dieser Leitlinie personenbezogene Bezeichnungen nur in mannli-
cher Form angefihrt sind, beziehen sie sich auf Frauen und Manner in glei-
cher Weise. Bei Anwendung auf bestimmte Personen wird die jeweils ge-
schlechtsspezifische Form verwendet.
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2 BAULICHE ANFORDERUNGEN AN RAUME

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)
(6)

(7)

(8)

Aus hygienischer Sicht steht bei einer Kiiche die Trennung der ,unreinen”
von den ,reinen” Bereichen im Vordergrund. Zu diesem Zweck sind die ein-
zelnen Arbeitsbereiche entsprechend dem Warenfluss anzuordnen. Auch
beim Geschirr und beim Personal ist auf diese Trennung Riicksicht zu neh-
men.

In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorrats-
raumen missen die Wande vorzugsweise bis zur Decke, mindestens aber
bis zu einer Hohe von etwa 2 m aus nicht toxischem Material bestehen und
glatte, abwaschbare und hellfarbige Oberflachen aufweisen. Die Decken
und die Gbrigen Wandteile kdnnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein.

In Kihlrdaumen und Tiefkiihlrdumen missen die gesamten Wande ein-
schlieflich der Decke aus nicht toxischem Material bestehen und glatte,
abwaschbare Oberflachen aufweisen.

In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorrats-
raumen, mussen die FuBbdden aus wasserundurchldssigem, nicht saugfahi-
gem, leicht zu reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material
bestehen. Stehende Wasserpfiitzen miissen verhindert werden. Die Uber-
gange von den Wanden zum FuBboden miissen so gestaltet sein, dass eine
einwandfreie Reinigung und Desinfektion moglich ist. Die Abfllisse selbst
missen entsprechend dimensioniert, durch geeignete Vorrichtungen abge-
deckt, geruchs- und rickstausicher und von der Bauart her leicht zu reini-
gen sein. Sie missen sich in einem baulich einwandfreien Zustand befin-
den.

Wande, Decken und FuBbdden diirfen keine offenen Fugen aufweisen.

In der Kiiche und, soweit erforderlich, auch in den Gbrigen Betriebsraumen,
miissen gemal Abschnitt 3, Punkt (4) ausgestattete Handwaschbecken in
erforderlicher Anzahl vorhanden sein.

Es muss jedenfalls ein Handwaschbecken im unmittelbaren Bereich der Ar-
beitsplatze fur Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemiise, Mehlspeisen und fertige
Speisen vorhanden sein. Die gemeinsame Verwendung eines Handwasch-
beckens fiir mehrere unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zulassig.

Kichen und die dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraume missen ent-
sprechend be- und entliftbar sein. Durch Dunstabzlige oder eine wirksame
Ventilation ist einer Nebelbildung und einer Bildung von Kondenswasser an
Wanden, Decken und Einrichtungen vorzubeugen.
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(9)

(10)

(11)
(12)

(13)

(14)

(15)

Die Turen und Fenster mussen dicht schlief3en, aus glattem, nicht saugfahi-
gem, korrosionsbestandigem, abwaschbarem und nicht toxischem Material
bestehen oder mit einem dauerhaften Belag oder Anstrich versehen sein,
der ebenfalls die oben geforderten Eigenschaften aufweisen muss (beachte
auch Abschnitt 11, Punkt (2)).

Flir das Verarbeiten von rohem Gefliigel und das Aufschlagen von rohen Ei-
ern ist ein eigener, baulich abgegrenzter und entsprechend zu kenn-
zeichnender Arbeitsbereich mit eigenen Arbeitsgerdten vorzusehen.

Dasselbe gilt fir die Verarbeitung von rohem Fleisch und von rohem Fisch.

Roher Fisch kann auch an einem der beiden vorgenannten Arbeitsplatze
bearbeitet werden, wobei auf eine zeitliche Trennung von der Gefllgel-, Ei-
er- oder Fleischbearbeitung zu achten ist.

Auch fiir die Verarbeitung von ungewaschenem rohem Obst und Gemise
ist ein eigener, baulich abgegrenzter und entsprechend zu kennzeichnender
Arbeitsbereich mit eigenen Arbeitsgeraten einzurichten. Bei Neu- oder
Umbauten ist fir Obst und Gemise jedenfalls ein eigener Raum vorzuse-
hen.

Fir die in der Kliche beschaftigten Personen miissen eigene Toiletten vor-
handen sein. Die Toilettenzellen selbst diirfen keinen direkten Zugang zu
Arbeits- und Lagerrdaumen haben. Sie missen einen Vorraum besitzen, in
dem gemal} Abschnitt 3, Punkt (4) ausgestattete Handwaschbecken vor-
handen sind. Die Toilettenzellen und die Toilettenvorraume missen baulich
gemalk Abschnitt 2, Punkt (2) und (5) ausgestattet sein. Kleiderhaken sind in
entsprechender Zahl vorzusehen.

Fir die in der Kiiche beschaftigten Personen sind ausreichend Umkleide-
raume zur Verfligung zu stellen. Auf die einschlagigen Bestimmungen ge-
maRk Dienstnehmerschutz wird verwiesen. Nach Madglichkeit ist insbesonde-
re bei Neuplanungen und Umbauten das Schleusenprinzip zu beriicksichti-
gen. Dabei sind die Umkleiderdume durch einen Dusch- und Waschbereich
in einen ,unreinen” (nach auflen fihrenden) und einen ,reinen” (direkt in
die Produktion fihrenden) Bereich zu trennen. Auch hier ist fiir eine ent-
sprechende Be- und Entliftung zu sorgen.

3 ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERATE UND
GESCHIRR

(1)

Einrichtungen in Kichen, Vorratsraumen und Kihlraumen, einschlieBlich
der Regale und mobilen Elemente, miissen aus nicht toxischen Materialien
bestehen und glatte, abwaschbare und desinfizierbare Oberflachen aufwei-

sen.
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(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

Einrichtungen und Gerate sind so aufzustellen, dass Nischenbildung nach
Moglichkeit vermieden wird und eine einwandfreie Reinigung und Desin-
fektion moglich sind.

Arbeitsflaichen mussen aus rostfreiem Stahl, Stein oder Kunststoff beste-
hen. In der Mehlspeiskiiche kénnen fir die Teigzubereitung Arbeitsflachen
aus Holz verwendet werden, diese diirfen jedoch nur aus Hartholz beste-
hen und ihre Oberflache muss glatt und fugenfrei sein.

Handwaschbecken:

a. Bei den Handwaschbecken muss handwarmes Wasser zur Verfliigung
stehen.

b. Handwaschbecken miissen mit Armaturen ausgestattet sein, die eine
hygienisch einwandfreie Wasserentnahme ermadglichen (zum Beispiel
Anndherungsautomatik, FulR- oder Kniebedienung, Selbstschlussarma-
turen,...).

c. Handwaschbecken miissen mit Flissigseife, Hindedesinfektionsmittel
und Papierhandtiichern in geeigneten Spendern ausgestattet sein.

d. Flr das Trocknen der Hande sind Einmalhandtlicher aus gut saugendem
Papier zu verwenden.

e. Fur die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher sind Behalter vor-
zusehen, die, wenn sie ausschlieBlich fiir diesen Zweck geniitzt werden,
nicht verschlielbar sein miissen. Beim Entleeren der Behalter ist jedoch
ein Anfassen der gebrauchten Papierhandtiicher zu vermeiden (z.B.
durch die Verwendung von Einwegkunststoffsacken).

f. In geschlossenen Raumen, in denen sich keine offenen Lebensmittel be-
finden, sind flr das Trocknen der Hande hygienisch einwandfreie Alter-
nativen zu Einmalhandtiichern aus Papier zuldssig.

Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr miissen aus nicht-
toxischem Material bestehen, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
und dirfen keine Beschadigungen aufweisen, die Lebensmittel nachteilig
beeinflussen kdnnen.

Gerate, Geschirr und Behélter aus Holz diirfen in der Kiiche nicht verwen-
det werden.

Haustiere, Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen sind in
Kichen und den dazugehoérigen Raumen nicht zuldssig. Krauter in Erde ent-
sprechen aus hygienischer Sicht ungeputztem Gemidse.
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4 REINIGUNG UND DESINFEKTION

4.1 ALLGEMEINES

(1)

(2)

(3)

(4)
(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

Unter Reinigung ist die mechanische Entfernung unerwiinschter Substan-
zen und Mikroorganismen von Oberflachen zu verstehen, mit dem Ziel,
saubere Oberflachen zu erhalten. Unerwiinschte Substanzen sind z.B. Le-
bensmittel-Reste, Schmutz usw.

Erfolgt eine Vorreinigung, so kann diese trocken (Abwischen, Zusammen-
schieben, Aufkehren, Aufnehmen) oder nass (Vorspulen, Abwischen, Auf-
nehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit Wasser, Reinigungsmittel
und Hilfsmitteln (z.B. mit Blirste oder Schwamm).

Die Endreinigung ist die Reinigung nach Betriebsschluss der Kiiche.

Die Zwischenreinigung ist eine Reinigung zwischen zwei Arbeitsgangen bei
laufendem Betrieb der Kiche.

Unter Desinfektion versteht man die gezielte Reduzierung unerwiinschter
Mikroorganismen durch Abtétung oder irreversible Schadigung derselben
in einem AusmaR, welches ihre weitere Verbreitung und Ubertragung ver-
hindert.

Diese Keimreduktion kann durch unterschiedliche MaRnahmen erreicht
werden. In der Kiiche am gebraduchlichsten sind die chemische, die thermi-
sche bzw. die chemothermische Desinfektion. Bei der chemischen Desin-
fektion erfolgt die Keimreduzierung durch die Einwirkung bestimmter Sub-
stanzen Uber eine bestimmte Zeit, bei der thermischen Desinfektion durch
die Einwirkung einer bestimmten Temperatur Gber eine bestimmte Zeit. Bei
der chemothermischen Desinfektion werden beide Wirkungsprinzipien
kombiniert angewendet.

Jeder Desinfektion muss eine griindliche Reinigung vorangehen. Vorausset-
zung fur eine effektive Desinfektion ist die optische Sauberkeit der zu des-
infizierenden Oberflachen.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind nach Anwendungsvorschrift (Pro-
duktinformation und Sicherheitsdatenblatt des Herstellers) zu verwenden.

Fir die chemische Desinfektion in Kiichenbetrieben sind Desinfektions-
mittel zu verwenden, die toxikologisch und 0©kologisch den geltenden
Rechtsvorschriften und Normen entsprechen.
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4.2 ORGANISATION UND PLANUNG

(1)

(2)

Fir Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist ein Reini-
gungs- und Desinfektionsplan zu erstellen. Dieser soll zumindest folgende
Punkte enthalten: Was wird womit, wie und wie oft gereinigt und desinfi-
Ziert.

Fir die Durchfiihrung und Uberwachung der Reinigung und Desinfektion
sind Verantwortlichkeiten festzulegen.

4.3 DURCHFUHRUNG

4.3.1 RAUME UND EINRICHTUNG

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

Die Arbeitsflachen einschlieBlich der angrenzenden Wandbereiche sind tag-
lich nach Betriebsschluss zu reinigen und zu desinfizieren (Reinigungs- und
Desinfektionsplan). Zusatzlich ist erforderlichenfalls eine Zwischenreinigung
durchzufiihren. Nach der Einwirkung des Desinfektionsmittels bzw. vor der
Wiederbenltzung des Arbeitsplatzes ist das Desinfektionsmittel, wenn mit
Rickstanden zu rechnen ist, durch Spilen mit Wasser sorgfaltig zu entfer-
nen und mit Einmaltlichern trocken nachzuwischen.

Holzarbeitsflachen in der Mehlspeiskiiche sind taglich nach Betriebsschluss
und bei Bedarf mehrmals taglich zu reinigen, wobei strikt auf die Vermei-
dung von Reinigungsmittel-Riickstanden auf der Arbeitsflache zu achten ist.
Die Desinfektion erfolgt mit einem riickstandsfreien Desinfektionsmittel auf
Alkoholbasis (z. B. 80 % Ethylalkohol).

Der Arbeitsplatz fir rohes Gefllgel und rohe Eier ist unmittelbar nach jeder
Benlitzung griindlich zu reinigen und zu desinfizieren. Dies gilt auch fir die
dafir verwendeten Gegenstande. Verpackungsmaterial und Eierschalen
sind unmittelbar nach abgeschlossener Tatigkeit zu entsorgen.

Regale und Schubladen sind aul’en und innen sauber zu halten. Jene Teile,
die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind erforderlichenfalls auch
einer Desinfektion zu unterziehen.

Griffe, Schalter und Tirschnallen sind in die taglichen Reinigungs- und Des-
infektionsmalBnahmen einzubeziehen.

Die Wasserauslasse sind regelmaliig zu reinigen und zu entkalken.

Seite 9 von 36



(7)

(8)

(9)

(10)

Die FuBbdden sind einwandfrei sauber zu halten. Der FuBboden im Produk-
tionsbereich ist zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und
Arbeitseinteilung gegebenenfalls auch mehrmals taglich, griindlich nass zu
reinigen. Zumindest einmal wdchentlich ist an die Reinigung des FuRbodens
im Kiichenbereich eine Desinfektion anzuschlieRen. In hygienisch kritischen
Bereichen ist haufiger zu desinfizieren, wobei Frequenzen und Anlasse fir
eine evtl. erforderliche Desinfektion der FuBbdden (z.B. Bodenbereich des
Gefllgelplatzes nach Beendigung der Arbeit) individuell festzulegen sind
(Reinigungs- und Desinfektionsplan).

Wande, Tiren, Fenster, Beleuchtungskorper sowie die Be- und Entliiftungs-
anlagen sind sauber zu halten.

Kihleinrichtungen und Kihlrdaume sind sauber zu halten und so oft wie
notwendig, mindestens jedoch einmal monatlich, nass zu reinigen und ei-
ner Flachendesinfektion zu unterziehen. Bei der Desinfektion von Kiihlein-
richtungen ist zu beachten, dass niedrige Temperaturen ldangere Einwir-
kungszeiten des Desinfektionsmittels erfordern. (Reinigungs- und Desinfek-
tionsplan).

TiefkUhleinrichtungen sind so oft wie notwendig, zumindest jedoch einmal
jahrlich abzutauen und zu reinigen.

4.3.2 GESCHIRR, GERATE UND MASCHINENTEILE

(1)

(2)

Auch bei der Geschirrreinigung ist die Trennung zwischen ,,unreinen” und
,reinen” Bereichen zu beachten.

Geschirr, Gerate und Maschinenteile (in der Folge als Gegenstdnde be-
zeichnet) sind in entsprechenden Geschirrspilmaschinen zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren. Sofern eine Desinfektion als erforder-
lich erachtet wird, ist diese bevorzugt thermisch durchzufiihren. Derartige
Geschirrsplilmaschinen sind mit Temperaturanzeigen auszustatten. Fir ei-
ne ausreichende thermische Desinfektion der Gegenstande durch HeiRwas-
ser ist das Erreichen von 85 °C fiir die Dauer von mindestens 10 Sekunden
oder von 83 °C fir die Dauer von mindestens 15 Sekunden oder von 80 °C
fir die Dauer von mindestens 30 Sekunden unmittelbar an den Gegenstan-
den notwendig. Die Regelung von AO-Wert-bezogenen Geraten darf erst ab
Erreichen der Schwellentemperatur von 80 °C ansprechen, niedrigere Tem-
peraturbereiche al 80 °C dirfen nicht in die Berechnung einbezogen wer-
den. Bei den meisten Geratebauarten erfolgt nach den Reinigungs- und
Desinfektionsphasen eine Nachspillung. Um Chemikalienreste sicher vom
Spllgut entfernen zu konnen, ist dieses Nachsplilwasser mit mindestens
80 °C in ausreichender Menge im Boiler zu bevorraten, beziehungsweise
vom Durchlauferhitzer auf mindestens 80 °C zu erwarmen.
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(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

Eine Abtrocknung der gereinigten Gegenstande muss entweder durch de-
ren Eigenwarme oder durch HeiBluft gewahrleistet sein. Bei Bedarf sind die
Gegenstande mit Einmaltliichern beziehungsweise Papier trocken nachzu-
wischen.

Kommt bei der maschinellen Geschirrreinigung eine chemothermische Des-
infektion zur Anwendung, muss die ausreichende Wirksamkeit des ange-
wendeten Verfahrens nachgewiesen werden (Hygienegutachten).

Sollte aus technischen Griinden nur eine manuelle Reinigung und Desinfek-
tion moglich sein, ist folgendermallen vorzugehen: Die Reinigung ist mit
warmem Wasser durchzufiihren. Nach griindlichem Reinigen und Nachsp-
len sind die Gegenstande fir mindestens zwei Minuten in Wasser von min-
destens 85 C zu legen. Die Gegenstande sind nach der thermischen Desin-
fektion zweckmaRig durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls
sind sie mit Einmalttichern beziehungsweise Papier trocken nachzuwischen.

Ist die Vornahme einer thermischen Desinfektion, z.B. wegen der Grof3e der
Gegenstande, nicht moglich, ist, wenn erforderlich, nach der Reinigung
(Reinigungs- und Desinfektionsplan), eine chemische Desinfektion anzu-
schlieBen. Das Desinfektionsmittel ist, wenn Rickstdnde zu erwarten sind,
frihestens nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit, spatestens aber vor
Wiederbenltzung der Gegenstiande, mit Wasser sorgfaltig zu entfernen.

Bei manueller Reinigung sollen Geschirr und Besteck, mit dem die Essens-
teilnehmer in Berlhrung kommen, zeitlich oder raumlich getrennt von
Kochgeschirr und Gebrauchsgegenstanden der Kiiche gereinigt werden.

Sofern bei Eintank-Geschirrsplilmaschinen kein automatischer Wasser-
wechsel erfolgt (Blocksplilen) ist zumindest zweimal taglich ein manueller
Wasserwechsel durchzufiihren.

Erforderlichenfalls ist ein eigener Wagenwaschplatz einzurichten.

4.3.3 REINIGUNGSGERATE UND REINIGUNGSUTENSILIEN

(1)

(2)

(3)

Reinigungsgerate und Reinigungsutensilien sind regelmaRig zu warten, zu
reinigen und zu desinfizieren und, soweit moglich, hangend zu verwahren.

Reinigungsgerate sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem
eigenen Raum aufzubewahren. Notfalls kann die Aufbewahrung auch in ei-
nem eigenen, daflr geeigneten Schrank oder Regal erfolgen, wenn eine
ausreichende Trennung von den Arbeitsbereichen sichergestellt ist.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie die Reinigungsutensilien flr
die Zwischenreinigung dirfen auch an einem eigens daflir ausgestatteten
Platz (z.B. Hygieneboard) direkt im Arbeitsbereich bereitgehalten werden.
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4.4 UBERPRUFUNG

4.4.1 OPTISCHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz der durchgefiihrten ReinigungsmaBnahmen ist vor Wiederin-
betriebnahme der gereinigten Raume und Einrichtungen von einer dafir
verantwortlichen Person durch Kontrolle der optischen Sauberkeit zu tiber-
prifen.

4.4.2 MIKROBIOLOGSICHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz von Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen ist in regelma-
Bigen, im Rahmen der Eigenkontrolle festzuhaltenden Abstanden, zu tber-
prifen. Die Auswertung der mikrobiologischen Proben sollte von einem ak-
kreditierten mikrobiologischen Labor erfolgen.

5 WARENUBERNAHME UND LAGERN VON LEBENSMITTELN

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)
(8)

Definition von Temperaturbereichen:

»Raumtemperatur”:  (ber 15 C bis cirka 25 C
,Gekuhlt”: Uber 0 Cbhis4 C, Toleranz bis6 C
,Tiefgekihlt": -18 C oder kalter, Toleranz bis -15 C

Bereits bei der Warenlibernahme ist, soweit wie moglich, die einwandfreie
Beschaffenheit der Lebensmittel zu kontrollieren.

Dabei ist auch auf eine entsprechende Trennung nach Warengruppen zu
achten.

Bei verpackten Lebensmitteln ist auf wahrnehmbare Veranderungen, wie
Verfarbungen, Vakuumverlust bei Vakuumpackungen und Bombage bei
Konserven zu achten.

Kihl- und Tiefkiihlkette diirfen nicht unterbrochen werden. Bei Ubernahme
von Lebensmitteln ist die Temperatur stichprobenweise zu kontrollieren.
Hierlber sind Aufzeichnungen zu fihren.

Lebensmittel sind entsprechend zu lagern und vor ihrer Verwendung einer
Sinnenprifung zu unterziehen.

Es darf nur einwandfreie Ware verwendet werden.

Die Temperaturkontrolle der Kihl- und Tiefkihleinrichtungen sowie die
Kontrollen der Speisentemperaturen sind tiglich durchzufiihren. Uber die-
se Temperaturmessungen sind Aufzeichnungen zu fihren.
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(9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

Bei Kihl- bzw. Tiefkuhleinrichtungen sind die Temperatursollbereiche an-
zugeben. Jede Kuhl- bzw. Tiefkiihleinrichtung ist mit einem Thermometer
auszustatten. Hierfiir sind moglichst registrierende Thermometer zu ver-
wenden. Die Thermometer sind regelmaRig auf ihre Funktion zu Uberpri-
fen.

Die Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen hat in einem eigenen
Kihlschrank oder Kiihlraum zu erfolgen.

Auch bei Rohware ist auf eine entsprechende Trennung nach Warengrup-
pen zu achten.

Es ist durch eine entsprechende Verpackung oder Abdeckung zu verhin-
dern, dass Lebensmittel nachteilig beeinflusst werden.

Ungewaschenes Obst und ungeputztes Gemiise missen so gelagert wer-
den, dass andere Lebensmittel dadurch nicht hygienisch nachteilig beein-
flusst werden.

Rohe Eier sind bei einer Temperatur von 0-8 °C in einem Kihlraum oder
Kihlschrank zu lagern. Eine Lagerung im Obst- und Gemusekihlraum oder
im Getrankekihlraum ist moglich, wenn fiir eine entsprechende Trennung
gesorgt ist.

Die Lagerung von Lebensmitteln und sonstigen Waren direkt auf dem Ful3-
boden ist zu vermeiden.

Betriebsfremde Transportgebinde dirfen nicht in den ,,reinen” Bereich der
Klche eingebracht werden.

VORSCHRIFTEN FUR DEN UMGANG MIT SPEZIELLEN LE-
BENSMITTELN

(1)

(2)

(3)

Bei heil} hergestellten Speisen wie Puddings, Cremen und Saucen dirfen
nur dann rohe Eier verwendet werden, wenn im Rahmen der Zubereitung
75 C Kerntemperatur erreicht werden.

Die Portionierung von fertigen Speisen hat auf einem eigenen - ausschliel3-
lich fir diesen Zweck vorgesehenen - Arbeitsplatz zu erfolgen.

Unverpackt angeliefertes oder selbst hergestelltes rohes Faschiertes ist
moglichst rasch nach der Anlieferung oder Herstellung, jedenfalls aber am
selben Tag, zu verarbeiten und direkt danach durchzuerhitzen. Faschiertes
darf nur aus frischen, durchgekihlten, grollen Fleischstliicken hergestellt
werden. Das Faschieren von Fleischabschnitten, Zuputz und dergleichen ist
nicht zulassig. Das Einfrieren von rohem Faschiertem und von rohen Zube-
reitungen aus Faschiertem ist nicht erlaubt.
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(4)

(5)

(6)

(7)

(8)
(9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

Bei rohem Kleinfleisch (Fleisch in Stiicken von weniger als 100 g), bei
gesteakmastertem oder ahnlich behandeltem rohem Fleisch sowie bei klein
geschnittenen oder faschierten Innereien ist in gleicher Weise vorzugehen
wie bei rohem Faschierten.

Die Verabreichung von halbgegarten Fleischspeisen, (wie z.B. Roastbeef) ist
zu vermeiden. Die Abgabe von Speisen aus rohem faschiertem Fleisch ohne
anschlieflende Erhitzung (z.B. Beef Tatar) ist unzulassig.

Die Verwendung von Knick-, Bruch- oder Schmutzeiern ist unzuldssig. Beim
Aufschlagen von Eiern soll die Eimasse mit der AulBenseite der Schale mog-
lichst nicht in Beriihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verar-
beiten. Bei der Herstellung von Panade mit Ei ist ebenfalls auf eine rasches-
te Verarbeitung zu achten. Bereits verwendete Panierflissigkeit, Mehl oder
Brosel dirfen nicht aufbewahrt und wieder verwendet werden.

Speisen mit rohen Eiern (z.B. Bouillon mit Ei), weich gekochte Eier und
Spiegeleier diirfen nicht verabreicht werden.

Mayonnaisen dirfen in der Kiiche nicht hergestellt werden.

Die Verabreichung von Speisen mit nicht gegarten Sprossen oder nicht
durcherhitzten Tiefkihlbeeren ist zu vermeiden.

Frisch aufgeschnittene Melonenstiicke sind durchgehend gekiihlt zu lagern
oder innerhalb von 2 Stunden zu verabreichen.

Es ist unter allen Umstanden zu vermeiden, dass gekochte geschalte Kartof-
feln ohne weitere Behandlung in lauwarmem Zustand aufbewahrt werden.
Kartoffelsalat ist entsprechend zu sauern und am Tage der Herstellung zu
verbrauchen. Werden gekochte Kartoffeln nicht unmittelbar weiterverar-
beitet oder dem Verzehr zugefiihrt, sind sie in ungeschaltem Zustand ge-
kGhlt aufzubewahren.

Fiir den Tagesbedarf geschalte, ungekochte Kartoffeln und auch Gemise
dirfen ohne entsprechende Behandlung (z.B. Zusatz von Ascorbinsdure)
nur kurzfristig in Wasser aufbewahrt werden. Ausgenommen davon sind
z.B. Kalium-reduzierte Diaten, die unter kontrollierten Bedingungen und in
kleinen Mengen hergestellt werden.

Werden in der Kiiche selbst hart gekochte Eier nicht sofort weiter verarbei-
tet, sind sie gekiihlt und in der Schale aufzubewahren.

Frittierfett (-6l) darf nicht iber 180 C erhitzt werden. In Verwendung ste-
hendes Frittierfett (-0l) ist regelmaRig auf seine einwandfreie Beschaffen-
heit zu prifen. Bei Auftreten von Geruchs- und Geschmacksabweichungen
ist das gesamte Fett (Ol) auszutauschen.
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7 UMGANG MIT FERTIG ZUBEREITETEN SPEISEN, SPEISEN-
AUSGABE

(1)

(2)

(3)

Bei in Behaltern oder Portionseinheiten abgefillten Speisen, die nicht am
Tage der Herstellung verwendet werden, ist der Herstellungstag gut sicht-
bar und lesbar am Behalter anzugeben.

Als Reserve bereitgehaltene Lebensmittel kdnnen weiter verwendet wer-
den, wenn sicher gestellt ist, dass keine hygienisch nachteilige Beeinflus-
sung erfolgt ist.

Verkostungen diirfen nur mit frischem Besteck erfolgen.

7.1 HEISSHALTEN VON SPEISEN

(1)

(2)

(3)

Nach dem Erhitzen oder Kochen sind die Speisen bei Temperaturen von
mindestens 70° C zu halten. Die HeiBhaltezeit darf 3 Stunden nicht Gber-
schreiten.

Die angegebenen Temperaturen sind auch beim Transport von Speisen in
heilem Zustand einzuhalten.

Anmerkung: Die HeiBhaltetemperatur bezieht sich auf die Speisenausgabe
und ist unabhdngig von der Verzehrstemperatur.

7.2 KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IM WARMEN ZUSTAND BE-
STIMMT SIND

(1)

(2)

(3)

Speisen, die nicht unmittelbar nach der Herstellung verzehrt werden, sind
rasch abzukiihlen (mittels Schnellkihlgeraten). Der Temperaturbereich zwi-
schen 75 C und 10 °C muss innerhalb einer Stunde durchlaufen werden.
Die GroRBRe und die Fullmenge der Behaltnisse sind so zu wahlen, dass diese
Zeit unter den gegebenen Kihlbedingungen mit Sicherheit eingehalten
werden kann (z.B. in kleinen Portionen oder in flacher Schicht; am besten
durch Schnellkiihlung). Die Speisen sind anschlieRend auf die Lagertempe-
ratur weiter abzukiihlen.

Diese Speisen sind gekihlt bei Temperaturen von bis zu 4 C zu lagern bzw.
zu transportieren. Beim Transport darf die Temperatur keinesfalls 8 °C
Uberschreiten.

Gekuhlte Speisen, die zum Verzehr im warmen Zustand bestimmt sind, sind
vor der Abgabe nochmals durchzuerhitzen, wobei eine Kerntemperatur von
mindestens 75 C erreicht werden muss.
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7.3 KUHLEN VON SPEISEN, DIE ZUM VERZEHR IM KALTEN ZUSTAND BE-
STIMMT SIND

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

Auf heilem Wege hergestellte Speisen wie Puddings oder Cremen sind
unmittelbar nach der Herstellung in der unter Abschnitt 7.2, Punkt (1) be-
schriebenen Weise abzukiihlen.

Auf kaltem Wege hergestellte Speisen wie belegte Brétchen sind unmittel-
bar nach der Herstellung gekihlt aufzubewahren.

Die Temperatur bei der Abgabe von der Kiiche darf 4 C nicht Gberschrei-
ten. Wahrend des Transportes von gekiihlten, fertig zubereiteten Speisen
auller Haus darf die Temperatur von 8 C keinesfalls tGiberschritten werden.

In den Kihlvitrinen zur Speisenausgabe soll die Lagerzeit nach Maoglichkeit
drei Stunden nicht tberschreiten; die Lagertemperatur darf dabei nicht ho-
her als 8 C sein. Bei langerer Lagerung ist eine Temperatur von 4 C erfor-
derlich.

Frisch produzierte Salate kdnnen, wenn sie zum unmittelbaren Verzehr be-
stimmt sind, ohne vorheriges Abklhlen direkt zur Ausspeisung gebracht
werden. Die Lebensmittelsicherheit muss in diesem Fall durch einen pH-
Wert unter 4,5 gewahrleistet sein.

7.4 AUFTAUEN VON TIEFGEFRORENEN LEBENSMITTELN

(1)

(2)

(3)

Das Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem
Durchgaren ist vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleineren
Fleischstiicken anwendbar. Die Lebensmittel werden im tiefgefrorenen Zu-
stand in heiBem Fett oder kochendem Wasser oder mit Heildampf in ei-
nem Zuge aufgetaut und durch erhitzt. Das Auftauen und Durch erhitzen
kann auch in Druckkochgeraten, Konvektomaten, oder Mikrowellenherden
erfolgen.

Werden Lebensmittel nicht in einem Zuge aufgetaut und durch erhitzt, sind
sie ausschlieRlich im Kiihlraum oder Kihlschrank aufzutauen.

Aufgetaute oder angetaute Tiefklihlwaren dirfen nicht neuerlich eingefro-
ren werden.
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8 PERSONALHYGIENE

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

Personen mit Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium (erhohte Korper-
temperatur) dirfen nicht in der Kiiche beschaftigt werden.

Die Vorgaben der ,Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforde-
rungen an Personen beim Umgang mit Lebensmitteln” (GZ BMG-
75210/0001-11/B/13/2013 vom 13.02.2013%) sind einzuhalten.

Diesbeziiglich sei speziell hervorgehoben, dass

a) Personen mit Hautausschlagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie
Abszessen, Furunkeln, oder mit eiternden oder entziindeten Wun-
den im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes nicht in
der Kiche beschaftigt werden diirfen, sofern eine zuverldssige Ab-
deckung der betreffenden Korperstelle nicht moglich ist.

b) Personen mit Durchfall diesen Umstand dem fir die Betriebsfiihrung
Verantwortlichen unverziiglich zu melden haben. Sie dirfen, solange
der Durchfall besteht und solange nicht nachgewiesen ist, dass sie
keine Ausscheider von Lebensmittel vergiftenden Keimen mehr sind,
nicht in der Kiiche beschaftigt werden.

Die Kontamination fertig zubereiteter Speisen sowie von Oberflachen, die
mit diesen in direkten Kontakt kommen, ist zu vermeiden. Die Arbeiten an
der Rohware und die Arbeiten an fertig zubereiteten Speisen sollten nicht
von denselben Personen durchgefiihrt werden. Sollte diese Trennung nicht
moglich sein, haben die Personen Schutzkleidung zu tragen (Einmalschiir-
zen, Einmalhandschuhe) oder die Arbeitskleidung zu wechseln.

Arbeitskleidung und Arbeitsschuhe sind von Privatkleidung und Privatuten-
silien getrennt aufzubewahren.

Das Kiichenpersonal hat saubere Arbeitskleidung zu tragen, welche die pri-
vate Kleidung zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist taglich, bei Bedarf
mehrmals taglich, zu wechseln. Sie ist thermisch zu desinfizieren (z.B.
Kochwasche bei 95 Cin der Waschmaschine oder bligeln).

Im Kichenbetrieb sind leicht zu reinigende Arbeitsschuhe zu verwenden,
die auch regelmaRig zu reinigen sind (auf einschlagige Anforderungen des
Arbeitnehmerschutzes wird hingewiesen).

L veroffentlicht auf der Homepage des Bundesministeriums fiir Gesundheit:
www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien
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(8)

(9)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

(17)
(18)

(19)

Ein Verlassen der Kiichenbereiche mit Arbeitskleidung und Arbeitsschuhen
ist zu vermeiden. Ist dies dennoch notwendig, sind diese vor Kontamination
zu schitzen oder vor dem neuerlichen Betreten der Kiiche zu wechseln.

Bei der Toilettenbenlitzung ist die Arbeitskleidung vor Kontamination zu
schitzen.

In Klichen beschaftigte Personen mussen taglich zu wechselnde Kopfbede-
ckungen tragen, die die Haare ganzlich umhiillen.

Betriebsfremde Personen diirfen die Kiiche und die zugehorigen Raume nur
in Begleitung eines Betriebsangehorigen betreten. Sie haben Schutzklei-
dung (Mantel, Kopfbedeckung und Uberschuhe) zu tragen. Die Schutzklei-
dung ist vom Betrieb zur Verfligung zu stellen. Dies gilt auch fiir Lieferanten
und fir Betriebsangehorige, die nicht standig in der Kiiche beschaftigt sind.

Reparaturen sind nach Moglichkeit auBerhalb der Betriebszeit durchzufiih-
ren, wobei gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln Vor-
sorge zu treffen ist. Im Anschluss daran ist in den betroffenen Kiichenberei-
chen eine Reinigung und Desinfektion vorzunehmen. Ist die Vornahme von
Reparaturen wahrend der Betriebszeit unvermeidbar, missen die damit
befassten Personen ebenfalls saubere Schutzkleidung tragen.

Wahrend der Arbeit dirfen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen
werden. Piercing im Kopfbereich ist bei Kiichen- und Servierpersonal dann
abzulehnen, wenn dadurch die erforderliche korperliche Hygiene beein-
trachtigt wird.

Kinstliche und/oder lackierte Fingernagel sind unzulassig. Fingernagel sind
kurz geschnitten und sauber zu halten.

Vor Arbeitsbeginn, nach jeder Toilettenbenlitzung, nach Verrichtung von
Schmutzarbeiten, sowie nach Tatigkeiten in ,,unreinen” Bereichen (z.B. bei
der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflligel, rohen Fischen oder Ei-
ern) sind die Hande und die Unterarme mit Seife griindlich zu reinigen und
mit einem geeigneten Produkt in einem weiteren Schritt zu desinfizieren.
Zum Trocknen der Hande sind stets Einmalhandtlicher zu verwenden.

Bei Tatigkeiten mit hohem Kontaminationsrisiko sind Einmalhandschuhe zu
tragen.

Das Tragen von kurz geschnittenen, gepflegten Barten ist zuldssig.

Die Einnahme von Mabhlzeiten in der Kiche und in den dazugehorigen La-
gerraumen ist nicht gestattet.

Lebensmittel fur den privaten Gebrauch durch die Mitarbeiter dirfen nicht
in die Kiiche und in die dazugehoérigen Lagerraume eingebracht werden.
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(20)

Personen diirfen in der Kiiche und in den dazugehdérigen Raumen (auller in
solchen, die dafiir vorgesehen sind) weder rauchen, noch Tabak oder Kau-
gummi kauen, schnupfen oder Arzneimittel einnehmen. Persdnliche Arz-
neimittel, auller solche, die fiir einen moglichen Akutfall bereitgehalten
werden mussen, sind in den Garderoben aufzubewahren.

9 WASSERVERSORGUNG

(1)
(2)

In der Kiche ist ausschlieRlich Trinkwasser zu verwenden.

Wird fiir die Flachen- und Geschirrreinigung aufbereitetes Wasser verwen-
det, muss dieses mikrobiologisch und toxikologisch Trinkwasserqualitat
aufweisen.

10 ABFALLE

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

Bei der Aufbewahrung von Abfallen ist Vorsorge zu treffen, dass es zu kei-
ner nachteiligen Beeinflussung von Lebensmitteln kommt.

Abfille sind in Vorrichtungen zu sammeln, die ohne Handberiihrung zu 6ff-
nen sind (z.B. FuRbedienung).

Abfalle sind bei Bedarf mehrmals taglich, jedenfalls aber nach Arbeits-
schluss, aus der Kiiche zu entfernen.

Werden die aus der Kiiche entfernten Abfalle nicht taglich abtransportiert,
sind sie in einem eigenen Raum zu lagern. Die Behaltnisse sind nach der
Entleerung zu reinigen und zu desinfizieren.

Speisereste und sonstige Lebensmittelabfille sind in eigenen, gekihlten
Rdaumen oder in anderen dafiir geeigneten Kihleinrichtungen aufzubewah-
ren.

Wenn ein hygienisches Risiko nicht zuverlassig ausgeschlossen werden
kann, sind Ubrig gebliebene Speisen nach Beendigung der Ausgabe als Ab-
fall zu entsorgen.

Verdorbene bzw. ausgeschiedene Ware (auch Retourware) ist getrennt von
anderen Lebensmitteln zu lagern und deutlich als solche zu kennzeichnen.
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(8)

(9)

(10)

(11)

Die angefallenen Speisereste und sonstige Lebensmittelabfille sind an ei-
nen geeigneten, gemaRk § 3 TMG? fiir die Sammlung, Verwertung oder Ent-
sorgung solcher Materialien zugelassenen Betrieb abzuliefern.

Die regelmaBige Abholung und Entsorgung ist durch Abschluss einer schrift-
lichen Vereinbarung gemall § 10 Abs. 2 TMG sicherzustellen. Eine solche
Vereinbarung ist flr einen Zeitraum von mindestens 3 Monaten abzu-
schlieRen.

Zum Nachweis der ordnungsgemafRen Ablieferung sind schriftliche Auf-
zeichnungen (z.B. Abholscheine, monatliche Aufstellungen) zu fihren. Die
Unterlagen sind mindestens 2 Jahre aufzubewahren.

Kichen- und Speiseabfille aus Beforderungsmitteln im internationalen
Verkehr unterliegen speziellen Regelungen der TNP-VO3.

11 VORSORGE GEGEN TIERISCHE SCHADLINGE

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

Baulichkeit und Ausstattung sind so zu konzipieren, dass ein Eindringen von
Schadlingen hintan gehalten wird.

An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Liftungséffnungen mis-
sen Vorrichtungen gegen das Eindringen von Insekten und anderen Schad-
lingen vorhanden sein.

Bei Bedarf sind Fliegen und andere Fluginsekten durch Insektenfallen zu
bekampfen, wobei darauf zu achten ist, dass es durch sie zu keiner nachtei-
ligen Beeinflussung der Lebensmittel kommen kann.

Die Raume sind regelmalig auf Schadlingsbefall zu kontrollieren.

Beim Auftreten von Schaben, Ratten oder Pharaoameisen ist die Bekamp-
fung durch eine autorisierte Schadlingsbekampfungsfirma durchfiihren zu
lassen. Bei der Bekdampfung anderer Schadlinge ist dann eine solche bei zu
ziehen, wenn die in Eigenregie durchgefiihrten BekampfungsmalRnahmen
nicht ausreichen.

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf Lebens-
mittel gelangen.

2 Tiermaterialiengesetz 2003, BGBI. I Nr. 141/2003

3 VERORDNUNG (EG) Nr. 1069/2009 DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
vom 21. Oktober 2009 mit Hygienevorschriften fir nicht fir den menschlichen Verzehr
bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der Verordnung (EG)

Nr. 1774/2002 (Verordnung Uber tierische Nebenprodukte)
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12 HYGIENE-EIGENKONTROLLE

(1)

(2)

(3)

Es sind Verfahren zur Hygiene-Eigenkontrolle zu implementieren, die auf
der Anwendung der HACCP-Grundsatze nach dem FAO/WHO-Codex-
Alimentarius* basieren. Dies hat aufbauend auf einer funktionierenden Gu-
ten Hygienepraxis (GHP) zu geschehen.

Es ist klar zwischen den Belangen der Guten Hygienepraxis und jenen von
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) zu unterscheiden.

Im Rahmen dieser Eigenkontrolle durchgefiihrte Mallnahmen sind durch
das Fuhren von Aufzeichnungen nachvollziehbar zu gestalten.

12.1 GHP

(1)

(2)

(3)

Gute Hygienepraxis (GHP) im Sinne dieser Leitlinie sind alle Belange der Be-
triebs-, Arbeits- und Personalhygiene, die dem Schutz der Lebensmittel vor
Verderb und vor Kontamination mit biologischen, chemischen und physika-
lischen Gefahren im jeweiligen Betrieb dienen.

Eine funktionierende GHP stellt die unabdingbare Voraussetzung fiir die
Umsetzung des HACCP-Konzeptes dar.

Im Rahmen der GHP ist es zweckmaRig, zumindest folgende Bereiche zu
berlicksichtigen und dartber Aufzeichnungen zu fiihren:

- regelmiRige Uberpriifungen der Betriebsrdumlichkeiten, Ausstattungen
und Gerate

- Hygieneschulungen des Personals®

- Wareneingangskontrollen

- Tank-Temperaturen der Geschirrsplilmaschinen

— Die regelmiRige Wartung und Uberpriifung der Geschirrspiilmaschinen®

— Durchfihrung der Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen

4 FAO = Food and Agriculture Organization of the United Nations; WHO = World Health
Organization of the United Nations

> siehe auch die ,Leitlinie flir die Personalschulung" GZ BMG-75210/0004-11/B/13/2012
vom 24.7.2012
https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/personalsc
hulung.html

6 Anmerkung: beim Service ist auch die Richtigkeit der am Gerat angezeigten Tempera-
turen zu Uberprifen. Das Ergebnis dieser Uberprifung ist im Prifbericht schriftlich fest-

zuhalten
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- Mikrobiologische Uberpriifung der Effizienz von Reinigung und Desin-
fektion

- Vorsorge- und Bekampfungsmallnahmen gegen tierische Schadlinge

- Uberpriifung der Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen

12.2 HACCP

HACCP ist — systematisch — produktbezogen — gefahrenbezogen — prozessbezogen
und betriebsspezifisch.

(1) Die Unternehmer haben stiandige Verfahren, die auf den HACCP-
Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufiihren und aufrechtzuerhal-
ten.

(2) HACCP ist ein System, welches Gefahren, die fir die Lebensmittelsicherheit
wesentlich sind, identifiziert, bewertet und beherrscht.” Es ist somit ein In-
strument zur Beherrschung von physikalischen, chemischen und biologi-
schen Gefahren, mit denen Lebensmittel behaftet sein konnen.

(3) HACCP betrifft nur das Lebensmittel selbst, wobei Herkunft, Zusammen-setzung
und Herstellungsmethoden des jeweiligen Produktes maligeblich sind. Anhand
dieser Daten ist abzuschatzen, mit welchen Gefahren und mit welchem Risiko fur
die Verbraucherlnnen im speziellen Fall zu rechnen ist und wo im Produktionspro-
zess Gefahren unter Kontrolle gebracht werden missen.

(4) Die in Absatz 1 angesprochenen HACCP-Grundsatze sind:

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables Mal’ reduziert werden miussen,

b) Bestimmung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs), Prozessstufe(n), auf
der (denen) eine Kontrolle notwendig ist, um eine Gefahr zu vermeiden,
auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal zu reduzieren,

c) Festlegung von Grenzwerten fiir diese Kritischen Kontrollpunkte,
anhand deren im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder
Reduzierung ermittelter Gefahren zwischen akzeptabel und nicht ak-
zeptabel unterschieden wird,

d) Festlegung und Durchfiihrung effizienter Verfahren zur Uberwa-
chung der Kritischen Kontrollpunkte,

e) Festlegung von KorrekturmaRnahmen fiir den Fall, dass die Uberwa-
chung zeigt, dass ein Kritischer Kontrollpunkt nicht unter Kontrolle
ist,

7 Definition des FAO/WHO-Codex-Alimentarius
Seite 22 von 36



(5)

(6)

(7)

(8)
(9)

f) Festlegung von regelmaRig durchzufiihrenden Verifizierungsverfahren, um
festzustellen, ob den VVorgaben gemaR lit. a) bis ) entsprochen wird,

g) Erstellung von Dokumenten und Aufzeichnungen, die der Art und GréRe
des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu kon-
nen, dass den Vorschriften gemag lit. a) bis f) entsprochen wird.

Die Anwendung dieser Grundséatze und insbesondere die Erstellung der Dokumen-
tation haben so flexibel zu erfolgen, dass die Arbeitsprozesse ungestort ablaufen
kdnnen.

Grundsatzlich garantiert HACCP die Sicherheit aller in der Kiiche hergestell-
ten Produkte. Daher missen auch alle Speisenkomponenten einer Analyse
unterzogen werden!

Unabhangig vom Ergebnis der betriebsspezifischen Implementierung ist es erfor-
derlich, die Speisentemperaturen bei der Portionierung bzw. Auslieferung aufzu-
zeichnen.

HACCP ist kein Werkzeug zur Umsetzung allgemeiner HygienemalRnahmen.

Bei der Uberpriifung der Eigenkontrolle eines Betriebes, die nach den Grundsétzen
des HACCP-Konzeptes gemaR der Verordnung (EG) 852/2004 aufgebaut ist, wird
zunéchst auf die korrekte Trennung zwischen den allgemeinen HygienemaRnah-
men (GHP) und den MaRnahmen zur spezifischen Kontrolle in Umsetzung eines
HACCP-Konzept zu achten sein. Dabei ist sicher zu stellen, dass die betrieblichen
Malinahmen nach den Grund-satzen des HACCP-Konzeptes entsprechend analy-
siert und bewertet wurden und der Betrieb sich danach richtet.

12.3 RUCKSTELLPROBEN

(1)

(2)

Als freiwilliges Instrument kdnnen von der Kiiche zur eigenen Absicherung
von den selbst hergestellten Speisen sowie von hygienisch sensiblen zuge-
kauften Speisenkomponenten Riickstellproben angefertigt werden.

Mindestanforderungen an Riickstellproben:

- Mindestmenge beachten: 1 Portion (mindestens 150 g)
- Tiefgekilhlte Lagerung der Proben

- Kennzeichnung mit Rickstelldatum

- Empfohlene Ruckstellzeit: mindestens 21 Tage ab Ausgabezeitpunkt
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13 ANHANG 1 / BEISPIEL ZUR HACCP-UMSETZUNG

13.1 BEGRIFFE

Gefahr: ein biologisches, chemisches oder physikalisches Agens in einem Lebensmit-
tel bzw. Zustand eines Lebensmittels mit der Fahigkeit, die Gesundheit des Konsu-
mentlnnen schadigen zu kénnen.

Physikalische Gefahren sind z. B. Fremdkoérper wie Steine, Glassplitter und Metalltei-
le, aber auch radioaktive Stoffe oder die Temperatur.

Chemische Gefahren sind z.B. Pestizidriickstande, Riickstande von Medikamenten,
Desinfektionsmittel, Verpackungen und als Allergene wirksame Substanzen.

Biologische Gefahren sind belebte Gefahren wie Parasiten oder Mikroorganismen
(auch Viren). Mikroorganismen haben bei Lebensmitteln, die in Kiichenbetrieben ver-
arbeitet werden, die bei weitem grofSte Bedeutung. Deshalb werden auf den folgen-
den Seiten nicht mehr die biologischen, sondern nur mehr die mikrobiologischen Ge-
fahren beriicksichtigt.

HACCP-Konzept: Sammlung und Aus- und Bewertung von Informationen, mit dem
Ziel, dass alle Phasen der Produktentstehung beherrscht werden um ein gesundheit-
lich unbedenkliches Lebensmittel zu gewahrleisten.

Gefahrenanalyse mit Risikobewertung: Erfassung aller gesundheitlich relevanten
Gefahren, die bei den verwendeten Lebensmitteln auftreten kbnnen und Bewertung
dieser Gefahren im Hinblick darauf, welche von ihnen relevant/signifikant fur die
menschliche Gesundheit sind und die daher vom HACCP-System unter Kontrolle ge-
bracht werden muissen.”

Risikobewertung: Feststellung der Wahrscheinlichkeit des Auftretens der Gefahren
und die Abschatzung der tatsachlichen Beeintrachtigung der Konsumentinnen zum
Zeitpunkt der Abgabe an die Endverbraucherinnen.

Kritischer Kontrollpunkt (CCP): ist eine Produktionsstufe, an der es moglich ist, eine
erkannte Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Mal} zu re-
duzieren. Die Gefahr wird beherrscht!

HACCP-Plan: (auch HACCP-Plandokumente) beinhaltet das Ergebnis des HACCP-
Konzepts, die Verantwortlichkeit fiir die Uberwachung der CCPs, deren Haufigkeit, die
Art der Durchfiihrung der Uberwachung, die konkrete MaRnahme bei einer Abwei-
chung. (was, wer, wann, wie, womit).
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Implementierung ist die konkrete Umsetzung des HACCP-Systems im Betrieb. Die
tatsachliche Anwendung im laufenden Betrieb ist sicher zu stellen.

Verifizierung ist die Uberpriifung, ob das HACCP-System im Betrieb auch wirklich so
gehandhabt wird, wie es beschrieben bzw. vorgesehen ist.

Standardproduktionslinien wie die ,,Warme Kiiche®, die ,Kalte Kiiche” oder die ,Sa-
latproduktion” sind Produktionslinien, in denen die Gefahrenbeherrschung fir die
zugehorigen Speisenkomponenten stets in der prinzipiell selben Art und Weise er-
folgt. Zum Beispiel durch das Garen, durch das Kiihlen oder durch das Marinieren.

Speisenkomponenten sind z. B. die Frittatensuppe, das Wiener Schnitzel, der Erdap-
felsalat, die Topfentorte.

Zutaten sind Rezepturbestandteile ohne Mengenangaben, z. B. Kalbfleisch, Mehl, Ei,
Brosel, Salz, Pfeffer.

13.2 GRUNDSATZLICHE SYSTEMATIK DER HACCP-UMSETZUNG

Um die Umsetzung von HACCP in den unter diese Leitlinie fallenden Kichen méglichst ein-
fach und rasch zu gestalten, wird die Ausarbeitung von Standardproduktionslinien und in der
Folge dann die Verwendung von Zutatenlisten oder Rezepturkarten empfohlen. Diese bieten
die Moglichkeit einer raschen und einfachen Umsetzung von HACCP. In den meisten
Fallen wird man mit den Zutatenlisten bzw. mit den Rezepturkarten das Auslangen
finden.

Dabei sollten folgende Umsetzungsphasen nacheinander durchlaufen werden:
- Festlegung von Standardproduktionslinien
- Abhandlung der sieben HACCP-Grundsatze fir jede Standardproduktions-
linie
- Herstellung der Produktspezifitat des HACCP-Systems durch die Verwen-
dung von Zutatenlisten oder Rezepturkarten

FESTLEGUNG VON STANDARDPRODUKTIONSLINIEN

Ziel dieses Arbeitsschrittes ist es, einen Uberblick Giber die bestehenden Produktions-
ablaufe zu bekommen und die hergestellten Speisen in Gruppen zusammenzufassen.
Die Standardproduktionslinien sind flir den jeweiligen Betrieb spezifisch und miissen
daher von diesem selbst in Form von FlieBdiagrammen festgelegt werden. Ein
FlieBdiagramm ist die optisch mit einem Blick erfassbare Darstellung eines Produkti-
onsablaufes. Die einzelnen Stufen des FlieRdiagramms miissen dabei als Tatigkeiten
formuliert werden!
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Beispiel fur ein FlieBdiagramm — Standardproduktionslinie 1 — Prozessanalyse fir die
»Warme Kiiche” bei Frischkostverpflegung:

Prozess:

|
Ware Gbernehmen

[
Lagern

|
Vorbereiten

[
Garen

|
HeiRhalten

[
Ausgeben

Auf die gleiche Art und Weise sollten auch die restlichen Standardproduktionslinien
im eigenen Betrieb festgelegt werden. Neben der ,,Warmen Kiiche” kénnten zum Bei-
spiel auch noch die ,Kalte Kiiche”, die ,Patisserie-warm”, die , Patisserie-kalt”, die
»Salatverarbeitung” und die Herstellung ,Spezifischer Diatformen” als eigene Stan-
dardproduktionslinien definiert und durch ein FlieBdiagramm erfasst werden.

Als Produktionsverfahren konnen z.B. cook and serve, cook and chill, cook and freeze,
sous vide angewendet werden.

Sind die Standardproduktionslinien festgelegt, so werden diese durchnummeriert.
Zum Beispiel:

Standardproduktionslinie 1 - Warme Kiiche/ Regeneration/ Patisserie warm/ Patisse-
rie warm mit kalter Ausgabe

Standardproduktionslinie 2 - Kalte Kiiche (z.B. Salate, belegte Brote und div. nicht
durcherhitzte Komponenten)
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ABHANDLUNG DER SIEBEN HACCP-GRUNDSATZE FUR JEDE STANDARDPRO-
DUKTIONSLINIE ZUR ERFASSUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN GEFAHREN

Die hergestellten FlieBdiagramme dienen als Grundlage fir die Abhandlung der sie-
ben HACCP-Grundsatze:
a. Durchfiihrung der Gefahrenanalyse
Festlegung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs)
Festlegung von Grenzwerten
Festlegung von Uberwachungsverfahren
Festlegung von Korrekturmafinahmen
Festlegung von Verifizierungsverfahren
g. Festlegung der Dokumentation

"m0 o0 T

Zur Beherrschung der mikrobiologischen Gefahren macht es Sinn, sich einiger weni-
ger Leitkeime zu bedienen. Kontrolliert man diese, dann hat man auch alle anderen
gesundheitlich bedeutenden Mikroorganismen im Griff:

Als Leitkeim fiir die Gruppe der Lebensmittel-Infektionserreger sind aufgrund ihrer
epidemiologischen Bedeutung Salmonellen und Campylobacter zu berlcksichtigen.
Diese Keime werden bei den liblichen Kochprozessen zuverldssig abgetotet.

Ebenfalls zu den Lebensmittel-Infektionserregern zahlt Listeria monocytogenes. We-
gen seiner Vermehrungsfahigkeit besonders bei tiefen Temperaturen, sollte er extra
berilicksichtigt werden.

Als Leitkeim fur die Gruppe der Lebensmittel-Vergifter ist Staphylococcus aureus zu
berlicksichtigen. Er ist in der Lage, im Lebensmittel Toxine zu bilden, die hitzestabil
sind und durch die Ublichen Kochprozesse nicht mehr zerstért werden. Es ist von ent-
scheidender Bedeutung, die Toxinbildung durch konsequente Personalhygiene und
Einhaltung der Kiihlkette zu verhindern.

Auch manche Schimmelpilze zahlen zu den Lebensmittelvergiftern, die unter Um-
standen hitzestabile Gifte bilden kdnnen. Aufgrund ihrer Erkennbarkeit und ihrer Be-
deutung bei manchen Lebensmitteln (vor allem bei Obst und Gemise), sollten sie
ebenfalls Berlcksichtigung finden.
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Als Leitkeime fiir die Gruppe der Sporenbildner sind Bacillus cereus (wachst bei An-
wesenheit von Sauerstoff) und Clostridium perfringens (wachst auch bei Abwesenheit
von Sauerstoff) zu beriicksichtigen. Sporenbildner tberstehen die tblichen Kochpro-
zesse, indem sie eine extrem widerstandsfahige Sporenhiille ausbilden. Nach dem
Erhitzen beginnen sie sich wieder zu vermehren und Toxine zu bilden. Zur Beherr-
schung dieser Gefahren sind somit das HeiBhalten nach dem Kochprozess oder das
Kihlen nach dem Kochprozess von groRter Bedeutung. (siehe dazu 7.2).

Weiters zu beachten sind Viren, insbesondere Noroviren. Durch entsprechende Hygi-
enemalnahmen wie Handereinigung und Desinfektion (MaBnahmen der Guten Hygi-
enepraxis) lasst sich die Ubertragungswahrscheinlichkeit reduzieren. Erhitzungspro-
zesse sind auch gegen Noroviren wirksam.

Fir die Abhandlung der sieben HACCP-Grundsatze bedient man sich eines HACCP-
Analyseblattes:

Zum Ausfullen des HACCP-Analyseblattes wahlt man in der jeweiligen Warengruppe
eine typische, haufig in der eigenen Kiiche hergestellte Speisenkomponente und be-
handelt anhand dieser die vorgegebenen Punkte a) bis g).

Bei ahnlichen Speisenkomponenten ergeben sich meistens die gleichen kritischen
Kontrollpunkte, z. B. gekochter Reis — gekochte Teigwaren.
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13.3 ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 1 - WARME KUCHE /
FRISCHKOST:

Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der ,,Warmen Kiiche”
Gefahren (Leitkeime): Salmonellen und Campylobacter, Staphylococcus aureus, Bacil-
lus cereus, Clostridium perfringens, Schimmelpilz, Noroviren

Standardproduktionslinie — Warme Kiiche und Warme Patisserie

lagern/gekihlte
Lagerung

varbereiten

schockkihlen

portionieren E:> ‘ servieren

Art der Uberwachung der CCPs:
Das HeilRhalten kann bei bestimmten Produkten (z. B. Knodel, Reis, Teigwaren) als
,CCP“ definiert werden. Bezliglich der HeiRhaltetemperatur wird auf Kapitel 7 ver-
wiesen.
Bei der Festlegung eines Erhitzungsvorganges als CCP sind die Temperatur und
die Zeit sowie der Kontrollmodus festzulegen (wer, wie, womit, wann) und zu
Uberwachen.
*) ist das ,,Garen” als CCP festgelegt werden, dann kann zur Uberpriifung die
Kontrolle des Garzustandes herangezogen werden.
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Korrekturmaf3inahme: neuerliches Erhitzen oder Verwerfen des Produktes.

Verifizierung: RegelmaRige Kontrollen der Prozesse und deren Umsetzung im Betrieb
(Mindestens 1 x jahrlich bzw. bei Anderung des Verfahrens oder der Rezeptur)

Dokumentation:
CCP ,Garen / Braten / Backen” Temperatur- und Zeitvorgaben werden doku-
mentiert.
*) Anmerkung: die Dokumentation ist entsprechend den gegebenen Erforder-
nissen festzulegen.
Bei bestimmten Zubereitungsverfahren (Grillplatz) muss durch die MalRnah-
men im Rahmen der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die rele-
vanten Gefahren vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares MaR
reduziert werden. Es kann dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzni-
veaus fir die Gesundheit von Menschen erreicht werden.
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13.4 ANALYSEBLATT / STANDARDPRODUKTIONSLINIE 2 - KALTE KUCHE:
Speisenkomponente: Alle Speisenkomponenten der , Kalten Kiiche”
Gefahren (Leitkeime): Salmonellen und Campylobacter, Staphylococcus aureus, Bacil-
lus cereus, Clostridium perfringens, Schimmelpilz, Noroviren

sStandardproduktionslinia - Kalte Kiiche und kalte Patisserie

Ware
bernehmen

S

lagern/gekihlte
Lagerung

- |:> zwischenlagern

servieren | <:| portionieren

Art der Uberwachung des CCPs:

Marinieren: Das Marinieren von Salaten erfolgt liber eine festgelegte Rezeptur, bei
der der ph-Wert bei jeder Produktionscharge gemessen wird. (Dabei ist auf eine aus-
reichende Empfindlichkeit der Messmethode zu achten: z. B. muss bei einem kriti-
schen Grenzwert von pH 4,5 die Messung auf Zehntel pH-Einheiten genau sein!)

vorbereiten

KorrekturmaRnahme: Salat nachsduern

Verifizierung:
RegelmaRige Kontrollen der Prozesse und deren Umsetzung im Betrieb (Mindestens
1x jahrlich bzw. bei Anderung des Verfahrens oder der Rezeptur)

Dokumentation: Ergebnisse der Uberpriifungen des pH-Wertes werden dokumen-
tiert.
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13.4.1 Beispiele fir die Darstellung von Standardproduktionslinien — die Produktions-
ablaufe der Mehlspeiskiiche kdénnen allerdings auch in die Produktionslinien
,Kalte Kiiche”, ,,Warme Kiiche” integriert werden.

Produktionslinie Mehlspeiskiiche = PL Msgl

Lieferfirma l

Ware (ibemehmen
(Magazin)

v

Lager m
=2der trocken, tiefkiihl, kihl

v

Kommissionieren
trocken, tiefkihl, kuhi

______ i sk i Gl e

Ware (ibemehmen
trocken, tiefkihl, kihi

[~ Vorbereiten, |
1 Risten ]

ktion

Pr

CCP:
Temperaturkontrolle

Riihren kalt Backen/Kochen
v l A 4
| Portionieren Auskihlen/ | warm
Chillen [ Umfiilien

\ 4 A Yy

= T
P gekihit / TKlagern| © |  Portionieren
(s

l Weiterverarbeiten I

Verteilen I:
Verschicken
____—V__________
Transportieren
h 4
Ubernehmen | llen
Zielort Kihlvitrine (WK)

Abgabe

A 4

[ Verbraucherin |4—————
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Produktionslinie Kalte Kiiche = PL KK_|

Lieferfirma l

Ware Ubernehmen
(Fleischer, Magazin)

!

Lagem
trocken, tiefkihl, kiihl

Kommissionieren
(Fleischer, Magazin)
trocken, tiefkGhl, kihl

______ l___._____.___

[[Pwkpse [F—>1  ocken setan, im l

Zwischenlagem
trocken, tiefkiihl, kithl

Fleischer

2|3 § \4

S|l s Obernehmen

8l B= Station

7 R P

- S| 0| l
Ausspeisen
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Lieferfirma

Lebensmittelmagazin
Fleischer

c
=
X

>
2
o

Weiterverarbeiton
(PL KK, PLSP)

°
c
by
o0
o
@,
5%
2333
— c
el Slo
o=l 2 @
T®ols
-l 3| § &
-:~
5| O
T

Produktionslinie Warme Kiiche = PL WKJ

Ware (ibernehmen
(Fleischer, Magazin)

v

Lagern
trocken, tiefkihl, kihi

.

Kommissionieren
(Fleischer, Magazin)
trocken, tiefkOhl, kiihl

Ware (bernehmen
trocken, tiefkihl, kihl

v

Ware zuteilen
trocken, tiefkihl, kihl

______ l________

______ ¢________

ev. je nach Speise

Vorbereiten
CCP:A,B,C,D
Garen, ' ’ »
hei zubereiten (Temp. Gber 75°C)
l \_/——\
CCP:A,B,C,D
Baraksiaten (Tem. Gber 75°C)
l w
Verteilern/
Portionieren
y
Verschicken
O S Stk ST Wl s, Bid
Transportieren
i Regenerieren
Ubemehmen Bereitstellen/
Zielort » Heiflhalten (WK)
l CCP:A,B,C,D
Ausspelsen (Temp. Ober 75°C)
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13.5 DIE VERWENDUNG VON ZUTATENLISTEN/REZEPTURKARTEN

Ist das Festlegen von Standardproduktionslinien abgeschlossen und damit die Be-
herrschung der mikrobiologischen Gefahren geregelt, so ist die weitere Arbeitsgrund-
lage wahlweise die Zutatenliste oder die Rezepturkarte.

Nur in Ausnahmefallen wird es notwendig sein, der Zutatenliste/Rezepturkarte ein
fir die jeweilige Speisenkomponente spezifisches HACCP-Analyseblatt beizufligen.

Die Rezepturkarte sollte folgende Elemente enthalten:
- Bezeichnung der Speisenkomponente
- Zutatenliste oder Rezeptur
- HACCP-Teil

Der HACCP-Teil der Zutatenliste/Rezepturkarte sollte folgende Elemente enthalten:
- Beherrschung physikalischer Gefahren
- Beherrschung chemischer Gefahren
- Beherrschung mikrobiologischer Gefahren
= Nummer der Standardproduktionslinie
= Sollte es Speisenkomponenten geben, die keiner Standardproduktions-
linie zugeordnet werden kdnnen, hat deren weitere Aufarbeitung mit
einem eigenen HACCP-Analyseblatt zu erfolgen

Es wird immer eine Speisenkomponente vom Anfang bis zum Schluss abgehandelt.
Zunachst werden die moglicherweise vorhandenen physikalischen und chemischen
Gefahren beurteilt. Das Ergebnis wird in der Rezepturkarte festgehalten.

Schema fiir die Handhabung der Rezepturkarte
Fir jede Speisenkomponente wird gefragt:

Frage 1: Gibt es physikalische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden mus-
sen?

Antwort nein:

- die Gruppe der physikalischen Gefahren ist flur diese Speisenkomponente
abzuhaken

- weiter zu Frage 2

Antwort ja:
— Auf der Rezepturkarte sind fiir jede physikalische Gefahr folgende Punkte zu
vermerken:

Benennung der Gefahr: ...,

Benennung des CCP (die Stufe im Produktionsprozess, an der die Gefahrenbe-
herrschung erfolgt): .....ooveveeeeee e,

Benennung der Beherrschungsmallnahme: ............c.o......

KorrekturmalRnahmen: ..o,

Art der Dokumentation: .......ccccueeveevece e

- weiter zu Frage 2
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Frage 2: Gibt es chemische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden miissen?

Antwort nein:

- die Gruppe der chemischen Gefahren ist fiir diese Speisenkomponente ab-
zuhaken

- weiter zu Frage 3

Antwort ja:
- auf der Rezepturkarte sind fiir jede chemische Gefahr folgende Punkte zu

vermerken:

Benennung der Gefahr: ..o

Benennung des CCP (die Stufe im Produktionsprozess, an der die Gefahrenbe-
herrschung erfolgt): ....cccooeveceeieeiee e,

Benennung der Beherrschungsmallnahme.: ....................

KorrekturmaBnahmen: ........coovvvieivieieinieeeeeenns

Art der Dokumentation: .......ccccceveivecinieccese e,

- weiter zu Frage 3

Frage 3: Gibt es mikrobiologische Gefahren, die unter Kontrolle gebracht werden
miussen?

Zur Beantwortung dieser Frage empfiehlt es sich, die in den Standardproduktionsli-
nien genannten Referenzkeime heranzuziehen.

Antwort nein:
- diese Speisenkomponente ist auch mikrobiologisch sicher, die HACCP-
Analyse ist abgeschlossen.

Antwort ja:
- Beurteilung der mikrobiologischen Gefahren durch eine HACCP-Analyse:

Entsprechend der zuvor erfolgten Festlegung erfolgt nun die Zuordnung der jeweili-
gen Speisenkomponente zu einer der Standardproduktionslinien. Die Nummer dieser
Linie wird in die Rezepturkarte eingetragen. Eine weitere Analyse ist damit nicht
mehr notwendig, da die Gefahrenbeherrschung an den in der Standardproduktionsli-
nie festgelegten CCPs erfolgt.

Fallt eine Speisenkomponente in keine der Standardproduktionslinien, so muss fir sie
eine eigene HACCP-Analyse in derselben Art und Weise wie bei den Standardproduk-
tionslinien durchgefiihrt werden. Das fertig ausgefiillte Analysenblatt wird der Rezep-
turkarte beigelegt.
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