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1 ALLGEMEINES

1.1 Geltungsbereich

Die Leitlinie richtet sich an Betriebe, die sich mit der Tiefkiihllogistik von Tiefkihl-
produkten (siehe 1.2) befassen und bezieht sich auf die gesamte Tiefklhlkette.

1.2 Begriffsbestimmungen
1.2.1 Tiefkihlprodukte

Tiefklhlprodukte im Sinne dieser Leitlinie sind tiefgefrorene verpackte Lebensmittel,
deren Produkttemperatur stets an allen Punkten héchstens -18 °C betragen darf.

1.2.2 Tiefkihllogistik

TiefkUhllogistik ist die nahtlose Verknipfung aller Prozessablaufe der Kiihlkette von
der Ubernahme der Tiefkiihlprodukte in das geeignete Transportfahrzeug beim
Hersteller, deren Verteilung Uber ein- oder mehrstufige Transporte mit der damit
verbundenen Lagerung in Tiefkiihllagern bis zur Ubergabe der Produkte an den
Empfanger.

1.2.3 Tiefkihllager

Tiefkthllager dienen zur Lagerung und weitergehenden Kommissionierung (Verein-
zelung) von TiefkUhlprodukten. Sie sind Raumlichkeiten, die nach Baulichkeit und
Ausstattung geeignet sind, die bendtigten Temperaturbereiche zu gewahrleisten.

1.3 Produkttemperatur
1.3.1 Gesetzliche Anforderungen

Auf der gesamten Kihlkette ist gemald der Verordnung Uber tiefgefrorene Lebens-
mittel, BGBI. Nr. 201/1994 idgF, jene Produkttemperatur einzuhalten, die eine Ab-
gabe der Tiefkiihlware an die Konsumentinnen und Konsumenten mit einer Produkt-
temperatur von -18 °C oder tiefer garantiert.

Beim Transport und bei der Verteilung, sowie in den Tiefkiihltruhen des Einzelhandels
und der Gastronomie ist im Rahmen redlicher Aufbewahrungs- und Vertriebsver-
fahren ein kurzzeitiger Anstieg um 3 °C, d. h. auf -15 °C Produkttemperatur, zulassig.

1.3.2 Praktische Empfehlung

Es kann zur Einhaltung von -18 °C zweckmaRig sein, dass die Lebensmittelunterneh-
merin/der Lebensmittelunternehmer in der Tiefkuhllogistik abhdngig von der Distri-
butionsstufe und dem Produkt einen gewissen Temperaturspielraum nach unten
(kalter) freiwillig vorsieht.

1.4 Aufzeichnungen

e Entsprechend der Verordnung (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Tempera-
turen von tiefgefrorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlage-
rungs- und Lagereinrichtungen werden zur Uberwachung der Temperatur von
TiefkUhlprodukten die Beforderungsmittel sowie die Einlagerungs- und Lagerein-
richtungen mit geeigneten aufzeichnenden Lufttemperaturmessgeraten ausge-
stattet.
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Diese sind so beschaffen, dass mit ihnen wahrend des Betriebes die Lufttempera-
tur, der Tiefkihlprodukte ausgesetzt sind, so haufig und in regelmaRigen Zeit-
abstanden gemessen und aufgezeichnet wird, dass das Temperaturgeschehen
nachvollziehbar ist. Die Temperaturaufzeichnungen werden nach Artikel 2 Abs. 3
der Verordnung (EG) Nr. 37/2005 datiert und je nach Art und Haltbarkeit der tief-
gefrorenen Lebensmittel mindestens ein Jahr oder langer aufbewahrt.

In Tiefklhleinrichtungen fir die ortliche Verteilung (lokale Auslieferung) kann die
Temperatur wahrend der Lagerung von Tiefkihlprodukten lediglich mit mindes-
tens einem Thermometer, dessen Temperaturanzeige gut sichtbar ist, gemessen
werden. Die Nachvollziehbarkeit der Einhaltung der Kiihlkette ist zu gewahrleisten
(z. B. durch Temperaturmessungen und entsprechende Aufzeichnungen zum
Beginn und am Ende der Verteilung).

2 TIEFKUHLLAGER
2.1 Bauliche Anforderungen an Tiefkiihllager und deren Einrichtungen

TiefkUhlraume sind sauber und werden in Stand gehalten.

Die FuBboden werden in einwandfreiem Zustand gehalten und sind leicht zu rei-
nigen. Die Wandflachen sind mit glatter Oberflache versehen. Es werden wasser-
undurchldssige, wasserabstollende und abwaschbare Materialien verwendet. Die
Decken und Tiren von TiefkiihIraumen sind so beschaffen, dass Ansammlungen
von Schmutz und Kondenswasser sowie unerwiinschter Schimmelbefall und Ab-
l6sungen von Materialien verhindert werden.

Fir den Regalbau werden glatte, korrosionsbestandige und leicht zu reinigende
Materialen verwendet. Die Flachen unter den Regalen sind zuganglich und leicht
zu reinigen, um Schmutzansammlungen und Schadlingsbefall zu verhindern.

Die Lufttemperaturmessung in Tiefkiihlraumen mit einem Fassungsvermogen von
weniger als 10 Kubikmetern wird mit mindestens einem gut sichtbaren Thermo-
meter, unter Beachtung des zeitlichen und ortlichen Warmezustromes, sicherge-
stellt. Die Nachvollziehbarkeit der Einhaltung der Kihlkette ist durch regelmaRige
Dokumentation zu gewahrleisten.

Tiefkihleinrichtungen mit einem Fassungsvermogen von 10 Kubikmetern und
mehr werden mit aufzeichnenden Lufttemperaturmessgeraten im Sinn der Ver-
ordnung (EG) Nr. 37/2005 iiber die Uberwachung der Temperaturen von tiefge-
frorenen Lebensmitteln in Beférderungsmitteln sowie Einlagerungs- und Lagerein-
richtungen ausgestattet.

Es sind geeignete Kalteanlagen zur Schaffung der Lufttemperaturbedingungen fiir
eine hygienisch einwandfreie Einlagerung und Lagerung, sowie flir Kommissionie-
rung (Vereinzelung) und Verladung von Tiefkiihlprodukten vorgesehen.

2.2 Anforderungen an Transporthilfsmittel

Transporthilfsmittel wie Rollcontainer, Paletten etc. sind dem Arbeitsablauf ent-
sprechend sauber (frei von optisch sichtbaren Verunreinigungen) und werden
ausreichend in Stand gehalten.

Holzpaletten sind zuldssige Transporthilfsmittel.
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2.3 Reinigung von Tiefkiihlrdaumen, -lagern, Bereitstellungsraumen und

deren Einrichtungen

Es wird ein Reinigungsplan und falls erforderlich ein Desinfektionsplan erstellt, der
die Erfordernisse der einzelnen Raume bertlicksichtigt.

Besenrein gilt als Standard.

Die Durchfiihrung der Reinigung wird vom Verantwortlichen optisch Gberprift.

2.4 Abfallentsorgung und Schadlingsbekampfung
2.4.1 Abfallentsorgung

Abfalle werden aus den Tiefkiihlraumen entfernt und ordnungsgemal entsorgt.

2.4.2 Schadlingsbekampfung

Die Tiefkiihlrdume werden regelmaRig auf Schadlingsbefall kontrolliert. Beim Auf-
treten von Schadlingen wird die Bekampfung mit geeigneten Schadlingsbekamp-
fungsmitteln durchgefiihrt.

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel kommen mit Tiefkiihlprodukten
nicht in Kontakt.

Zugangsmoglichkeiten fir Schadlinge werden verhindert.

Es werden Aufzeichnungen Uber die Kontrolle gefiihrt (Schadlingsbekampfungs-
plan).

2.5 Verhalten bei Ein- und Auslagerung im Tiefkiihllager

Bei der Anlieferung Uberpriift die Ubernehmerin/der Ubernehmer stichproben-
weise die einwandfreie Verpackung und das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD).
TiefkUhlprodukte, die den Verdacht einer Beeintrachtigung aufweisen, werden
einer genauen Uberpriifung zugefiihrt und gegebenenfalls ausgeschieden.

Bei Ubernahme von Tiefkiihlprodukten wird die Produkttemperatur stichproben-
weise, ohne die Verpackung zu zerstoren, kontrolliert. Es sind hierliber Aufzeich-
nungen zu fihren. Bei Nichterreichen der Mindesttemperatur ist das Kontrollver-
fahren nach der Verordnung lber die amtliche Kontrolle der Temperaturen von
tiefgefrorenen Lebensmitteln, BGBI. Nr. 581/1996 idgF, anzuwenden. Der Einsatz
geeigneter Messgerate gemal} technischer Beschaffenheit EN 13485 und deren
Uberpriifung nach EN 13486 ist sicher zu stellen.

Nicht sichere bzw. ausgeschiedene Ware wird getrennt von anderen Tiefkiihlpro-
dukten gelagert und deutlich als solche gekennzeichnet. (z. B. mit den Worten
»Ware gesperrt - auller Verkehr!“)

3 TRANSPORT
3.1 Anforderungen an Tiefkiihlfahrzeuge Sattelauflieger; Wechselaufbau,

Waggon, LKW, Anhadnger, ...)

Der Laderaum ist sauber, wird in Stand gehalten und, falls notig, entsprechend
vorgekuhlt.
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e Die Ausstattung (Temperaturfiihrung) dieser Laderdume wird dahingehend ausge-
legt, dass sich die Waren im Zuge des Verweilens nicht tiber -18 °C (gemal} der
Verordnung Ulber tiefgefrorene Lebensmittel, BGBI. Nr. 201/1994 idgF, ist ein
kurzzeitiger Anstieg um 3 °C, d. h. auf -15°C Produkttemperatur, zulassig) erwar-
men kdnnen.

e Die Boden werden in einwandfreiem Zustand gehalten. Die Wandflachen und
Decken sind mit glatten Oberflachen versehen. Es werden wasserundurchlassige,
wasserabstoRende, abwaschbare und korrosionsfreie Materialien verwendet.

e Ein effektives und nach Bedarf arbeitendes Abtausystem ist vorgesehen.

e Bei Uber die ortliche Verteilung hinausgehendem Transport misst ein automati-
sches und in kurzem Abstand regelmallig aufzeichnendes Temperaturmessgerat
die Lufttemperatur im Fahrzeug. Diese Aufzeichnungen werden mindestens ein
Jahr oder langer je nach Art und Haltbarkeit der tiefgefrorenen Lebensmittel auf-
bewahrt (gemiR der Verordnung (EG) Nr. 37/2005 zur Uberwachung der Tempe-
raturen von tiefgefrorenen Lebensmitteln in Beforderungsmitteln sowie Einlage-
rungs- und Lagereinrichtungen).

e Bei der ortlichen Verteilung (lokale Auslieferung) ist lediglich ein Thermometer
ausreichend. Die Nachvollziehbarkeit der Einhaltung der Kihlkette ist zu gewahr-
leisten (z. B. durch Temperaturmessungen und entsprechende Aufzeichnungen
zum Beginn und am Ende der Verteilung).

3.2 Verhalten beim Be- und Entladen

e Der einwandfreie Zustand der Verpackung wird stichprobenweise tUberpruft.

o Tiefkihlprodukte, die den Verdacht einer Beeintrachtigung aufweisen, werden
einer genauen Uberpriifung zugefiihrt und gegebenenfalls ausgeschieden.

e Bei Ubernahme von Tiefkiihlprodukten wird die Produkttemperatur, falls moglich,
stichprobenweise kontrolliert. Bei Nichterreichen der Mindesttemperatur ist das
Kontrollverfahren nach der Verordnung (iber die amtliche Kontrolle der Tempera-
turen von tiefgefrorenen Lebensmitteln, BGBI. Nr. 581/1996 idgF, anzuwenden.
Der Einsatz geeigneter Messgerate gemald technischer Beschaffenheit EN 13485
und deren Uberprifung nach EN 13486 ist sicher zu stellen. Es werden hieriiber
Aufzeichnungen gefiihrt.

4 EIGENKONTROLLSYSTEM NACH HACCP-GRUNDSATZEN

Fiir den Anwendungsbereich dieser Leitlinie kann durch die Mallnahmen im Rahmen
der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die relevanten Gefahren ver-
mieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Mal’ reduziert werden.

Es kann dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzniveaus fur die Gesundheit
von Menschen erreicht werden.

In bestimmten Fallen kann aufgrund des Eigenkontrollsystems und einer funktio-
nierenden Guten Hygienepraxis von kritischen Kontrollpunkten abgesehen werden.
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5 SCHULUNG

Die Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter werden Uber die Anforderungen der Leitlinie
regelmaRig unterwiesen. Die Schulungen sind zu dokumentieren. Dazu wird auf die
Leitlinie fur die Personalschulung im Sinne von Anhang Il Kapitel XII der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene, vertffentlicht mit GZ BMG-
75210/0004-11/B/13/2012 vom 24. 7. 2012, verwiesen.

https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/pers
onalschulung.html
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