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Fachpraktischer Unterricht – Merkblatt 1 – Richtlinien

„Nicht für die Schule für das Leben lernen wir“

Mit unserer Ausbildung führen wir unsere Schüler:innen zu professioneller sowie ethischer Arbeitshaltung, Verantwortungsbewusstsein und guten Umgangsformen, um in ihrem späteren beruflichen Kontext die Anforderungen der Wirtschaft erfüllen zu können. Professionelle Arbeitshaltung, Teamwork und Flexibilität stehen im praktischen Unterricht im Vordergrund. Als Eckpfeiler zeitgemäßer Umgangsformen gelten Rücksichtnahme, Hilfsbereitschaft, Toleranz und Akzeptanz. Dieses Merkblatt dient als Orientierungshilfe und soll ein positives Klima der Zusammenarbeit ermöglichen. Es dient als Spielregel, um den Umgang mit Lehrer:innen, Schüler:innen und Gästen unserer Schule zu erleichtern. Dazu ist es notwendig Vereinbarungen zu treffen.

Diese Regeln ergänzen die Hausordnung der Schulgemeinschaft für den fachpraktischen Unterricht.

Die Verhaltensregeln dienen dazu:
· einen reibungslosen Unterricht zu garantieren
· Abläufe und Konsequenzen zu garantieren
· Allgemeine Hygienevorschriften und Sicherheitsmaßnahmen einzuhalten.

Regeln:

1. Grüßen ist eine Verpflichtung für alle!

2. Pünktlichkeit: Pünktliches Erscheinen zum Unterricht in vorgeschriebener Adjustierung (sauberer und kompletter Berufskleidung, inklusive Arbeitsschuhen), sowie mit sämtlichen Arbeitsmitteln (Lehrbücher, Mappe).
Ohne entsprechende Arbeitskleidung kann laut Hygienevorschriften am praktischen Unterricht nicht teilgenommen werden.
Unpünktliches Erscheinen hat das Eintragen der Fehlminuten zur Folge und zählt zu den Fehlstunden.
Konsequenz: Unentschuldigte Fehlstunden (§47 SchUG)

3. Bereitschaft: Da wir unsere Schüler:innen auch kulinarisch schulen, setzen wir verpflichtend voraus, dass sie exemplarisch ihnen angebotene Lebensmittel (Obst, Gemüse, Fisch, Geflügel, Rind, Schwein, Wild, Eier, Milchprodukte, etc.) und Speisen sowie Getränke verkosten. 
Alkohol: Zu bedenken ist, dass die Zubereitung von nationalen und internationalen Speisen keinerlei Einschränkungen im Lehrplan vorsieht. Im Unterrichtsgegenstand Küchen- und Restaurantmanagement ist die Zubereitung und die dabei notwendige Verkostung von alkoholischen Getränken und der begleitenden Saucen (ev. mit alkoholischen Zusätzen), erforderlich. Im Zuge dessen wird ein verantwortungsvoller Umgang mit Alkohol vermittelt.

4. Unfallverhütung: Die Maßnahmen zur Unfallverhütung sind einzuhalten und den Anweisungen der Fachlehrkraft ist Folge zu leisten – bei wiederholter Ermahnung und/oder Gefahr in Verzug kann dies zum Ausschluss vom Unterricht führen (§49 SchUG)
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5. Sicherheitsmaßnahmen: Jede Inbetriebnahme von Maschinen und elektrischen Geräten darf nur in Anwesenheit und mit Absprache der Fachlehrkraft erfolgen. Maschinen, Geräte und Werkzeuge: Alle Schüler:innen sind zur richtigen Anwendung und zum richtigen Umgang verpflichtet – für mutwillige Beschädigung werden die hierfür Verantwortlichen zum Schadenersatz herangezogen.

6. Adjustierung / Hygienevorschriften:
Küche: Kochbekleidung, jegliche Art von Schmuck sowie Piercings sind vor dem Unterricht zu entfernen. 
Gel-Nägel sowie Nagellack und Fake Lashes sind nicht gestattet. 

Service: Servicekleidung, neutrales Äußeres, kein Piercing, keine Gel-Nägel, kein Nagellack, dezent geschminkt, dezenter Schmuck, 
Bei nicht Einhaltung: Ausschluss vom Unterricht – unentschuldigte Fehlstunden (§47 SchUG)

Bekleidungsvorschriften für Muslimische Schülerinnen
Auf Grund von Hygiene- und Sicherheitsbedenken muss die Kopfbedeckung eng anliegen und darf keine freifliegenden Teile enthalten. Hinsichtlich Hygiene- und Sicherheitsanforderungen ist auch die geeignete Materialauswahl der Kopfbedeckung (waschbar, schwer entflammbar) zu achten. In unserer Schule ist das Kopftuch mit der Arbeitskleidung farblich mit schwarz abzustimmen. 
Ein Tschador oder ähnliche Ganzkörperverschleierung sind nicht erlaubt!

Küchenkleidung ist pro Lehreinheit zu wechseln und bei mindestens 60° C zu waschen! Auch die Servicekleidung ist entsprechend zu reinigen!

Beim Eintreten in die Küchen- bzw. Serviceräume sofort die Hände waschen! Dies bitte auch immer wieder zwischendurch durchführen! 
Beim Husten und Niesen, Mund und Nase mit Ellbogen bzw. Taschentuch, welches sofort entsorgt wird, bedecken! 
Ggf. Einweghandschuhe werden ausnahmslos von den Lehrkräften ausgehändigt.

Die Leitlinien und Maßnahmen zur guten Hygienepraxis sind einzuhalten und den Anweisungen der Fachlehrkraft ist Folge zu leisten – bei wiederholter Ermahnung und/oder Gefahr im Verzug kann dies zum Ausschluss vom Unterricht führen (§49 SchUG)

7. Wertschätzung: Für die Gruppe zubereitete Speisen werden im Unterricht verkostet. Im Sinne der Wertschätzung und der Achtung von Lebensmitteln, sind von den Schüler:innen Gefäße (z.B. Marmeladengläser, Vorratsbehälter, Frischhaltebehälter...) in die Schule mitzubringen, damit gegebenenfalls übriggebliebene Speisen nach Hause mitgenommen werden können.

8. Pausenregelung: Vor Verlassen der Unterrichtsräume ist die Zustimmung der Fachlehrkraft einzuholen. Die Pausen im praktischen Unterricht werden von der Lehrkraft festgelegt. In manchen Fällen werden die Pausen durchgearbeitet und am Ende von der Gesamtunterrichtszeit abgezogen.

9. Fehlstunden: Überschreitet die Anzahl der Fehlstunden im Semester das Vierfache der Wochenstundenanzahl ist eine Beurteilung (Schulnachricht) des Gegenstandes nicht möglich (NB=NICHT BEURTEILT) und bei Überschreiten der achtfachen Wochenstundenanzahl am Ende des Schuljahres ist dann somit ein Aufsteigen in das nächste Schuljahr nicht möglich. (§20/4 SchUG). (siehe Merkblatt 2). 


10. Pflichtpraktikum: Ein vorzeitiger Beginn ist nicht möglich. 
Die 12-wöchige Ferialpraxis der Höheren Lehranstalt für wirtschaftliche Berufe ist ausschließlich zwischen 3. und 4. Jahrgang zu absolvieren. 
Die 8-wöchige Ferialpraxis der Fachschule für wirtschaftliche Berufe ist ausschließlich zwischen 2. und 3. Klasse zu absolvieren.
Ausnahmen können nur auf Antrag von der Direktion gewährt werden.

Beurteilungsstufen (Noten) § 14.

Für die Beurteilung der Leistungen der Schüler:innen bestehen folgende Beurteilungsstufen (Noten):
Sehr gut (1), Gut (2), Befriedigend (3), Genügend (4), Nicht genügend (5).

Mit „Sehr gut“ sind Leistungen zu beurteilen, mit denen die Schülerin/der Schüler die nach Maßgabe des Lehrplanes gestellten Anforderungen in der Erfassung und in der Anwendung des Lehrstoffes sowie in der Durchführung der Aufgaben in weit über das Wesentliche hinausgehendem Ausmaß erfüllt und, wo dies möglich ist, deutliche Eigenständigkeit beziehungsweise die Fähigkeit zur selbständigen Anwendung ihres/seines Wissens und Könnens auf für sie/ihn neuartige Aufgaben zeigt.

Mit „Gut“ sind Leistungen zu beurteilen, mit denen die Schülerin/der Schüler die nach Maßgabe des Lehrplanes gestellten Anforderungen in der Erfassung und in der Anwendung des Lehrstoffes sowie in der Durchführung der Aufgaben in über das Wesentliche hinausgehendem Ausmaß erfüllt und, wo dies möglich ist, merkliche Ansätze zur Eigenständigkeit beziehungsweise bei entsprechender Anleitung die Fähigkeit zur Anwendung seines Wissens und Könnens auf für sie/ihn neuartige Aufgaben zeigt.

Mit „Befriedigend“ sind Leistungen zu beurteilen, mit denen die Schülerin/der Schüler die nach Maßgabe des Lehrplanes gestellten Anforderungen in der Erfassung und in der Anwendung des Lehrstoffes sowie in der Durchführung der Aufgaben in den wesentlichen Bereichen zur Gänze erfüllt; dabei werden Mängel in der Durchführung durch merkliche Ansätze zur Eigenständigkeit ausgeglichen. 

Mit „Genügend“ sind Leistungen zu beurteilen, mit denen die Schülerin/der Schüler die nach Maßgabe des Lehrplanes gestellten Anforderungen in der Erfassung und in der Anwendung des Lehrstoffes sowie in der Durchführung der Aufgaben in den wesentlichen Bereichen überwiegend erfüllt. 

Mit „Nicht genügend“ sind Leistungen zu beurteilen, mit denen die Schülerin/der Schüler nicht einmal alle Erfordernisse für die Beurteilung mit „Genügend“ (Abs. 5) erfüllt.
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Fehlen im fachpraktischen Unterricht
In Anlehnung an den § 20. (4) SchUG

In Anlehnung an den § 20. (4) SchUG:

Wenn eine Schülerin/ein Schüler an einer Berufsbildenden mittleren oder höheren Schule im praktischen Unterricht mehr als das Achtfache der wöchentlichen Stundenanzahl eines Pflichtgegenstandes in einem Schuljahr versäumt, ist ihr/ihm Gelegenheit zu geben, die in diesem Pflichtgegenstand geforderten Kenntnisse und Fertigkeiten durch eine Prüfung nachzuweisen, sofern er die Versäumnisse durch eine facheinschlägige praktische Tätigkeit nachgeholt hat.

Ist das Nachholen dieser praktischen Tätigkeit während des Unterrichtsjahres nicht möglich, so hat dies in Form einer vierwöchigen facheinschlägigen Ferialpraxis zu erfolgen; in diesem Fall kann die Prüfung zu Beginn des folgenden Schuljahres abgelegt werden.

Bei schuldhaftem Versäumnis ist keine Beurteilung möglich und die Schulstufe muss wiederholt werden.


Bei der Anlehnung an den §20. (4) SchUG ist Folgendes zu beachten:

· Versäumen des praktischen Unterrichts:
Es gilt für alle Fälle des Versäumens die gleiche Regelung – es ist nicht zwischen schuldhaftem und unverschuldetem Versäumen zu unterscheiden. Es ist in beiden Fällen eine Jahresprüfung abzulegen.
· Die Verständigung der Schülerin/des Schülers und der Eltern nach Überschreiten des Achtfachen der wöchentlichen Stundenzahl mit Hinweis auf die Folgen erfolgt schriftlich. Im Falle, dass noch die Möglichkeit einer Nachholung der Versäumnisse im laufenden Schuljahr gegeben ist, erfolgt spätestens 2 Wochen vorher die Verständigung über die Durchführung und spätestens 1 Woche vor der Prüfung über Uhrzeit und Beginn der Prüfung.
· Die erforderliche praktische Prüfung ist gemäß § 9 Leistungsbeurteilungsverordnung durchzuführen.
· Bezüglich Dauer wird hingewiesen, dass es keine genaue Zeitvorgabe gibt. Jedenfalls ist so viel Zeit für die Prüfung aufzuwenden, wie für die Gewinnung der erforderlichen Beurteilungsgrundlage notwendig ist.
· Spätester Termin für eine Nachprüfung ist der 30. November des Folgeschuljahres. Dies gilt aber nur für den Fall, dass die Schülerin bzw. der Schüler zu Schulbeginn gerechtfertigt verhindert ist, die Prüfung abzulegen.
· Wenn in den Ferien das Pflichtpraktikum ansteht, müssen vorrangig ein Monat Praktikum für das NB absolviert und ein Monat für das Pflichtpraktikum absolviert werden. Den fehlenden Monat vom Pflichtpraktikum muss dann entweder in den Ferien (Weihnachten, Ostern, Semester – Vorgabe dafür sind 5 Tage am Stück zu arbeiten) oder in den nächstjährigen Sommerferien absolviert werden. Die abschließende fachpraktische Prüfung kann in diesem Fall dann erst im Herbst abgelegt werden.



Informationsblätter fachpraktischer Unterricht		------------------------------------------------
Name Schülerin/Schüler

1.) Ich habe folgende Informationsblätter zur Kenntnis genommen:
· Merkblatt 1 – Regel für den fachpraktischen Unterricht
· Merkblatt 2 – Fehlen im Fachpraktischen Unterricht
· Mitteilungsblatt – Lernmittelbeitrag
· Besondere Informationen – Leitlinien für den Unterricht in Küchenmanagement –Dokumente zum Download - siehe Homepage http://www.hlw19.at/




 		



Unterschrift Erziehungsberechtigte:r ...........................................................

Unterschrift Schüler:in……...........................................................................

2.) Ich erlaube, dass die Schülerin/der Schüler............................................................
fallweise das Schulhaus verlässt, um dringend erforderliche Einkäufe für den Praxisunterricht durchzuführen.

Unterschrift der/des Erziehungsberechtigten............................................................


3.) Da die Schulkanzlei an Wochentagen um 14:00 Uhr schließt, ersuchen wir für unvorhergesehene Ereignisse um Bekanntgabe einer Telefonnummer, unter der Sie erreichbar sind.


Telefonnummer: ..........................................................................................................
(Name)

Datum: ......................................


An die Erziehungsberechtigten der Schüler*innen 
der Höheren Bundeslehranstalt 
für wirtschaftliche Berufe


Mitteilung


Der Lernmittelbeitrag für den Praxisunterricht im Schuljahr 2023/24 beträgt ........... €
Dieser Lernmittelbeitrag ist ein Jahresbeitrag und wird auf Grund der Jahresplanung von der Schule festgesetzt. Der Betrag ist NUR über den ausgeteilten Erlagschein einzuzahlen.
Eine aliquote Rückerstattung des Jahresbeitrages kann nur mittels Refundierungsantrag (Formular in der Direktionskanzlei erhältlich), bei einer Erkrankung von mindestens einem Monat (sofortige Krankmeldung erforderlich), bzw. bei vorzeitigem Schulaustritt bis spätestens 4 Wochen nach Abmeldung, erfolgen.



≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥≥

Ich bestätige, die Bedingungen des Lernmittelbeitrages für das Schuljahr 2023/24 
zur Kenntnis genommen zu haben.


Name Schüler:in							Jahrgang/ Klasse

...................................................					……………………





Datum: .......................................			Unterschrift: .........................................................
									Erziehungsberechtigte
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1 ALLGEMEINES

Die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europadischen Parlaments und des Rates vom
25. Oktober 2011 (LMIV) legt die allgemeinen Grundsatze und Anforderungen fir die
Information der Verbraucher lber Lebensmittel und insbesondere fiir die Kennzeich-
nung fest. Im Zusammenhang mit der Kennzeichnung von Lebensmitteln sind im Ein-
zelfall auch diverse dariber hinaus gehende Rechtsvorschriften zu beriicksichtigen.

Die nachstehenden Ausfihrungen der 06sterreichischen Codexkommission sollen
(erganzend zu den Fragen- und Antworten-Katalogen der Europaischen Kommission
und des BMGF) zu spezifischen Fragen eine Hilfestellung fiir die beteiligten Verkehrs-
kreise bieten.

2 VERPFLICHTENDE INFORMATIONEN UBER LEBENSMITTEL

Art. 9 LMIV enthdlt ein Verzeichnis der verpflichtenden Angaben. Weitere
verpflichtende Angaben fiir bestimmte Arten oder Klassen von Lebensmitteln finden
sich in Art. 10 LMIV.

2.1 Erlauterungen zu einzelnen verpflichtenden Angaben
2.1.1 Allergenkennzeichnung

Art. 9 Abs. 1 lit. c und Art. 21 LMIV enthdlt die Verpflichtung zur Kennzeichnung be-
stimmter Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen
konnen. Art. 44 Abs. 1 lit. a LMIV enthalt die Verpflichtung zur Allergeninformation
bei unverpackten Lebensmitteln. Speziellere Bestimmungen zur Durchfihrung der
Allergeninformation bei unverpackten Lebensmitteln finden sich in der Allergenin-
formationsverordnung, BGBI. Il Nr. 175/2014.

In den Anhangen 1 bis 3 sind Hilfen zur Anwendung der Allergeninformation bei un-
verpackten Lebensmitteln abgebildet.

2.1.2 QUID - mengenmafige Angabe der Zutaten
Art. 22 und Anhang VIII LMIV enthalt die Verpflichtung zur Angabe der Menge einer

bei der Herstellung oder Zubereitung eines Lebensmittels verwendeten Zutat oder
Zutatenklasse.

Erlauterungen zu QUID-Angaben bei bestimmten Lebensmitteln finden sich teilweise
in einzelnen Kapiteln des Osterreichischen Lebensmittelbuches, z. B. B 14 ,,Fleisch und
Fleischerzeugnisse”, B 32 ,Milch und Milchprodukte”, B 5 ,Konfitlire und andere
Obsterzeugnisse”.

2.1.3 Angaben zur Aufbewahrung (Lagerung) und/oder Verwendung

Art. 9 Abs. 1 lit. g LMIV enthalt die Verpflichtung, dass ,gegebenenfalls besondere
Anweisungen fur die Aufbewahrung und/oder Anweisungen fur die Verwendung”
anzugeben sind.

Erfordern Lebensmittel besondere Aufbewahrungs- und/oder Verwendungsbedin-
gungen, missen diese gemaR Art. 25 Abs. 1 LMIV angegeben werden.
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Nach dem Offnen der Verpackung miissen gemaR Art. 25 Abs. 2 LMIV gegebenenfalls
die Aufbewahrungsbedingungen und/oder der Verzehrzeitraum angegeben werden,
um eine angemessene Aufbewahrung oder Verwendung der Lebensmittel zu ermog-
lichen.

2.1.3.1 Lagerbedingungen

In Anhang 4 ist eine Hilfe, in welchen Fallen oder in welcher Form Lagerbedingungen
anzugeben sind, abgebildet.

2.1.3.2 Aufbewahrungs- und/oder Verwendungsbedingungen nach dem Offnen der
Verpackung

In Anhang 5 ist eine Hilfe, in welchen Fallen und in welcher Form es angezeigt sein
kann, Aufbewahrungs- und/oder Verwendungsbedingungen nach dem Offnen der
Verpackung anzugeben, abgebildet.

3 FREIWILLIGE ANGABEN

Kapitel V LMIV enthdlt Bestimmungen hinsichtlich freiwilliger Informationen (ber
Lebensmittel.

3.1 Lauterkeit der Informationspraxis

GemaR Art. 7 LMIV und § 5 Abs. 2 LMSVG dirfen Informationen tGiber Lebensmittel
nicht irrefihrend sein.

Es ist verboten, Lebensmittel mit zur Irrefiihrung geeigneten Angaben in Verkehr zu
bringen oder zu bewerben. Konkrete Beispiele betreffen insbesondere Art, Identitat,
Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit, Ursprungsland oder Herkunftsort und
Methode der Herstellung oder Erzeugung.

Ob Angaben, die zu einem Lebensmittel gemacht werden, zur Tauschung geeignet
sind, richtet sich stets nach den Umstdanden des Einzelfalles, insbesondere nach der
Gesamtaufmachung einer Ware.

Maligeblich fir die Beurteilung ist die Verkehrsauffassung, die sich aus redlichem
Handelsbrauch und berechtigter Verbrauchererwartung herausbildet.

Die Verkehrsauffassung ist dynamischen Entwicklungen unterworfen, die vom
wissenschaftlichen und technischen Fortschritt, von den handelspolitischen und wirt-
schaftlichen Rahmenbedingungen ebenso beeinflusst wird wie von gesellschaftlichen
Wertvorstellungen und verbraucherpolitischen Anliegen.

Die in den Anhdngen 6 bis 10 angefiihrten Hilfen sollen erganzend zu Abschnitt 8 des
Codexkapitels A 3 , Allgemeine Beurteilungsgrundsatze” ein Instrument zur besseren
Orientierung bieten und damit zum Tauschungsschutz und zur Rechtssicherheit und
dadurch auch zur Absicherung des Wirtschaftsstandortes Osterreich (unter Beriick-
sichtigung des Exportmarkts) beitragen.

Sie richten sich an Wirtschaftsteilnehmerinnen und Wirtschaftsteilnehmer, Behorden,
Aufsichtsorgane und Lebensmittelgutachterinnen und Lebensmittelgutachter mit
dem Zweck, eine einheitliche Vollzugspraxis zu schaffen.
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3.2 Allgemeine Grundsatze

Fir die Beurteilung, ob ein Lebensmittel tauschungsfrei in Verkehr gebracht wird, ist
die Gesamtaufmachung wesentlich.

Diese umfasst samtliche Angaben, Anpreisungen (Auslobungen), Hinweise und bildli-
che Darstellungen, die beim Inverkehrbringen gemacht werden.

Auch Zeichen, die im geschaftlichen Verkehr verwendet werden, die Darstellung von
Firmenanschriften, die Farben von Aufdrucken, sonstige Hervorhebungen und
Anordnungen kénnen im Einzelfall die Beurteilung der Gesamtaufmachung beeinflus-
sen.

Ebenso sind die Werbung fiir ein Lebensmittel und seine Darbietung zu bericksichti-
gen.

Bei der Beurteilung einer allfalligen Tauschungseignung von Angaben ist auf den Grad
der Aufmerksamkeit des durchschnittlich informierten, aufmerksamen und verstan-
digen Verbrauchers (europaisches Verbraucherleitbild) abzustellen.

Auch bloR mehrdeutige Ausdriicke konnen gegen das Wahrheitsgebot verstoRRen. Bei
Mehrdeutigkeit einer Angabe muss der Verantwortliche immer die fir ihn ungilins-
tigste Auslegung gegen sich gelten lassen, wenn ein nicht unbetrachtlicher Teil der
angesprochenen Kreise die AuRerung tatsichlich in diesem ungiinstigen Sinn verste-
hen kann. Lasst somit eine Angabe mehrere Deutungen zu, so besagt der Unklarhei-
tengrundsatz, dass jede dieser Deutungen vertretbar und stichhaltig sein muss (siehe
Abschnitt 8.11 Codexkapitel A 3).

Die Irreflihrungseignung ist nach dem Gesamteindruck der Aufmachung im jeweiligen
Einzelfall zu beurteilen. Der Gesamteindruck kann durch das blickfangartige Heraus-
stellen einzelner Elemente entscheidend gepragt werden.

Werden Elemente blickfangartig herausgestellt, missen diese fir sich allein zutref-
fend sein. Aufklarende Hinweise schlieRen eine Tauschung nur dann aus, wenn sie
verstandlich sind und die gleiche Auffalligkeit besitzen wie die als Blickfang herausge-
stellte Ankiindigung (z. B. OGH 4 Ob 243/03v, 4 Ob 47/10f; 4 Ob 379/76 — Kurbis Sa-
latol, 4 Ob 29/91 — Himbeeressig). In solchen Fallen kann nur ein ausreichend deutli-
cher aufklarender Hinweis zum Wegfall der Irrefihrungseignung fihren (EuGH C
195/14 — BVV gegen Teekanne; OGH 4 Ob 228/10y — Waldbeeren-Fruchtschnitte).

Der deutlich wahrnehmbare, aufklarende Hinweis muss ausreichend auffallig sein. Bei
der Prifung, ob ausreichende Auffalligkeit gegeben ist, sind u. a. folgende Aspekte zu
berilicksichtigen: Platzierung, GrolRe, Farbe, Schriftart, Sprache, Syntax und Zeichen-
setzung der verschiedenen Elemente auf der Verpackung.
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Anhang 1
LEITLINIE zur Allergeninformation bei nicht vorverpackten Lebens-
mitteln (,,offene Waren”) im Sinne der Allergeninformationsverord-
nung

Alle Lebensmittelunternehmerinnen und Lebensmittelunternehmer, die Lebensmittel
ohne Vorverpackung anbieten, sind gemaR der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (Le-
bensmittel-Informationsverordnung — LMIV) ab 13. 12. 2014 verpflichtet, Informatio-
nen Uber die allergenen Zutaten gemaR Anhang Il der LMIV anzugeben (im Folgenden
»Allergeninformation” genannt).

Dies gilt fiir die Abgabe an Endverbraucher sowohl durch den Einzelhandel als auch
durch Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung. Die vorliegende Leitlinie stellt ein
Modell flr die praktische Umsetzung der Verpflichtung zur Allergeninformation dar
und wird vom Unternehmen an die betrieblichen Gegebenheiten angepasst.

1. Zustandigkeit

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer oder eine von ihr
und ihm beauftragte Person hat jene Person zu bestimmen, die die notwendige Aller-
geninformation erstellt, die an Endverbraucherinnen und Endverbraucher weiterge-
geben wird.

2. Informationsgrundlage

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer lGbernimmt die
vom Lieferanten zur Verfligung gestellte Allergeninformation, welche entweder auf
einer Verpackung, einem Etikett, in den Begleitpapieren oder in anderer geeigneter
Weise vorliegt.

3. Erstellung der Allergeninformation

a) Lebensmittel, die keiner weiteren Be- oder Verarbeitung im Einzelhandelsun-
ternehmen unterzogen wurden (,,Handelswaren®)

Von der Lebensmittelunternehmerin und vom Lebensmittelunternehmer werden

schriftliche Unterlagen erstellt, aus denen fiir die einzelnen Produkte bzw. Produkt-

gruppen die jeweiligen Allergene gemafd Anhang Il der LMIV hervorgehen.

Diese Unterlagen konnen in elektronischer Form (z. B. als Excel-Dateien, in Form von
Datenbanken oder Kassensystemen), in anderer schriftlicher Form (auch handschrift-
lich) vorliegen.

b) Lebensmittel, die einer weiteren Be- oder Verarbeitung im Einzelhandelsunter-
nehmen unterzogen wurden (,,selbst produzierte Waren“)

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer ermittelt auf Ba-

sis der Ausgangsprodukte oder Rezepturen und gegebenenfalls der Spezifikationen

die Allergene der einzelnen Zutaten. Sie und er verfligt fir jedes hergestellte Produkt

oder jede Produktgruppe Uber Unterlagen, aus denen die allergenen Zutaten ersicht-

lich sind.
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c¢) Tagesangebote

Auch bei tagesaktuellen Angeboten oder kurzfristigen Rezepturdanderungen hat die
Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer den Endverbrauchern
eine Information bezlglich der enthaltenen Allergene zu geben. Sie und er stellt in-
tern sicher, dass bei kurzfristigen Rezeptur- oder Zutatenabweichungen die entspre-
chende Information an die geschulten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Verkauf
bzw. Service, die flur die Behandlung der Anfragen zur Allergeninformation von Kun-
den bzw. Gasten bestimmt wurden, weitergegeben wird.

4. Weitergabe der Allergeninformation
Die Weitergabe der Information an die Endverbraucherin und den Endverbraucher
hat schriftlich oder miindlich zu erfolgen.

a) Im Falle der schriftlichen Information ist diese beispielsweise auf einem Schild auf
dem Lebensmittel, oder in dessen Ndhe in einem Aushang, in Speise- oder Ge-
trankekarten oder Preisverzeichnissen oder in elektronischer Form bereit zu stel-
len. Hierzu kénnen auch Abkilirzungen oder Symbole verwendet werden, wenn
diese in unmittelbarer Nahe aufgeschlisselt werden. Die Information ist nicht er-
forderlich, wenn sich die Bezeichnung des Lebensmittels eindeutig auf die betref-
fende Zutat bezieht oder die Prasentation des Lebensmittels auf das Vorhanden-
sein dieser Zutat schlieBen lasst.

b) Wird die Allergeninformation durch die Lebensmittelunternehmerin und den Le-
bensmittelunternehmer mindlich erteilt, ist an einer gut sichtbaren Stelle deut-
lich und gut lesbar darauf hinzuweisen, z. B. mittels Aushang oder in der Speise-
karte etwa mit den Worten , Unsere Verkaufsmitarbeiterinnen und Verkaufsmit-
arbeiter informieren Sie liber allergene Zutaten in unseren Produkten”.

5. Laufende Aktualisierung der Allergeninformation

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer halt die Aller-
geninformation auf aktuellem Stand. Sie und er nimmt insbesondere bei Anderungen
des Sortiments, der Zusammensetzung der Produkte sowie bei Anderungen der ver-
wendeten Zutaten die entsprechenden Anpassungen der Allergeninformationen vor.

Seite 7 von 27





Anhang 2
LEITLINIE fiir die Personalschulung uber die Allergeninformation im
Sinne der Allergeninformationsverordnung

Wird die Allergeninformation in miindlicher Form auf Anfrage der Kundin und des
Kunden bzw. Gastes weitergegeben, hat die Lebensmittelunternehmerin und der Le-
bensmittelunternehmer sicher zu stellen, dass wahrend der Offnungszeiten diese
Auskunft im Sinne der Allergeninformationsverordnung zu den im Betrieb angebote-
nen Lebensmitteln und den ihnen zugefligten allergenen Stoffen gegeben werden
kann.

1. Schulungspflichtige Personen

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer oder eine von ihr
und ihm beauftragte Person hat jene Person zu bestimmen, die Anfragen im Sinne
der Allergeninformation behandelt. Das kann auch die Lebensmittelunternehmerin
und der Lebensmittelunternehmer selbst sein. Gegebenenfalls kdnnen auch mehrere
Personen bestimmt werden.

Jene Personen, die fiir die Behandlung der Anfragen von Kundinnen und Kunden bzw.
Gasten zur Allergeninformation bestimmt wurden, sind schulungspflichtig.

2. Schulungsthemen

Die Inhalte der Schulungen missen auf das jeweilige Aufgabengebiet abgestellt sein

und umfassen:

— Vermittlung der Wichtigkeit der Allergeninformation (was ist eine Allergie bzw.
Unvertraglichkeit, welche Auswirkungen hat diese),

— Sensibilisierung im Hinblick auf das Auslosen einer allergischen Reaktion bzw.
Unvertraglichkeit,

— Kenntnisse Uber die Liste der allergenen Stoffe gemafR Anhang Il der VO (EU) Nr.
1169/2011 (Lebensmittel-Informationsverordnung — LMIV),

— Kenntnisse Giber die Durchfiihrung der Allergeninformation im Betrieb und die Art
und Weise der Weitergabe an die Endverbraucherin und den Endverbraucher.

3. Aktualitat

Die Unternehmerinnen und Unternehmer sind angehalten, daflir Sorge zu tragen,
dass die mindliche Weitergabe der Allergeninformation stets auf dem aktuellen
Stand — basierend auf Anhang Il der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 — beruht.

4. Durchfithrung der Schulungen

Die Schulungen kénnen durch interne (z. B. Verantwortliche fiir Lebensmittelsicher-
heit, Bereichsverantwortliche, Betriebsinhaber) oder externe Expertinnen und Exper-
ten durchgefiihrt werden. Expertinnen und Experten missen Uber entsprechendes
Fachwissen zu den im Pkt. 2 festgelegten Themen verfligen und in der Lage sein, die
Schulungsinhalte zu vermitteln.
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5. Schulungsnachweis

Die Lebensmittelunternehmerin und der Lebensmittelunternehmer oder eine von ihr
und ihm beauftragte Person hat dafilir Sorge zu tragen, dass Nachweise Uber die er-
folgten Schulungen im Betrieb aufliegen. Die Dokumentation kann analog zur Leitlinie
Personalschulung durchgefiihrt werden.
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Anhang 3
EMPFEHLUNG zur schriftlichen Allergeninformation bei nicht vor-
verpackten Lebensmitteln (,,offene Waren*)

Alle Lebensmittelunternehmer, die Lebensmittel ohne Vorverpackung anbieten, sind
gemal der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 (Lebensmittel-Informationsverordnung —
LMIV) und der Allergeninformationsverordnung BGBI. || Nr. 175/2014 ab 13.12. 2014
verpflichtet, Informationen Ulber Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unver-
traglichkeiten auslosen kénnen, gemall Anhang Il der LMIV anzugeben (,Allergen-
information®). Als solche Stoffe gelten alle in Anhang Il aufgefiihrten Zutaten und
Verarbeitungshilfsstoffe sowie Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe, die Derivate
eines in Anhang Il aufgefiihrten Stoffes oder Erzeugnisses sind, die bei der Herstel-
lung oder Zubereitung eines Lebensmittels verwendet werden und — gegebenenfalls
in veranderter Form — im Enderzeugnis vorhanden sind und die Allergien und Unver-
traglichkeiten auslosen.

Dies gilt flir die Abgabe an Endverbraucher sowohl durch den Einzelhandel als auch
durch Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung. Die Information kann in mindlicher
oder schriftlicher Form gegeben werden.

Die vorliegenden Beispiele fiir die Weitergabe der Information in schriftlicher Form
sollen die praktische Umsetzung der Verpflichtung zur Allergeninformation fiir die
Unternehmer erleichtern und gleichzeitig ein hohes MaR an Klarheit fir die Endver-
braucher gewahrleisten.

In der nachfolgenden Tabelle ist eine Zuordnung zwischen den in Anhang Il LMIV
genannten Stoffen und Erzeugnissen und einer Kurzbezeichnung bzw. einem Buch-
stabencode dargestellt. Die Angabe erfolgt in der Form der Kurzbezeichnung des
Allergens oder des Buchstabencodes.

Wird die Kurzbezeichnung verwendet, ist z. B. in einer FuBnote klarzustellen, dass es
sich um eine Allergeninformation gemal} Codex-Empfehlung handelt.

Werden Buchstabencodes verwendet, so wird die unten genannte Zuordnung ein-
gehalten, um Missverstindnisse auszuschlieBen. Eine Legende mit der Uberschrift
»Allergeninformation gemall Codex-Empfehlung®, aus der die Zuordnung der Buch-
stabencodes zu den entsprechenden Kurzbezeichnungen hervorgeht, ist an gut sicht-
barer Stelle und deutlich lesbar angebracht oder zur Verfligung gestellt. Dies kann
beispielsweise je nach Art des Angebots in Form von Aushangen, Theken- oder
Tischaufstellern, Informationsblattern oder in der Speisekarte direkt vermerkt sein.
Die Nahe zwischen Legende und Buchstabencode muss so gegeben sein, dass eine
zeitgleiche Information moglich ist.
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»Allergeninformation . . . - . "
'8 “ Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen (Anhang Il der LMIV)
gemaR Codex-Empfehlung
Kurzbe- Buchsta- .
zeichnung ben-Code* steht fiir
gluten- A Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (alle Weizenarten und Weizenabkémmlinge, die in Osterreich** zusitzlich zu den genannten
haltiges Namen Dinkel und Khorasan Weizen weiters als Kamut, Emmer, Einkorn und Griinkern im Handel erhéltlich sind), Roggen, Gerste, Hafer
Getreide oder Hybridstamme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, ausgenommen
a) Glukosesirupe auf Weizenbasis einschlieRlich Dextrose (),
b) Maltodextrine auf Weizenbasis %),
c) Glukosesirupe auf Gerstenbasis,
d) Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs
Krebstiere | B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
Ei C Eier von Gefligel und daraus gewonnene Erzeugnisse
Fisch D Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse, auller
a) Fischgelatine, die als Tragerstoff fur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird,
b) Fischgelatine oder Hausenblase, die als Klarhilfsmittel in Bier und Wein verwendet wird
Erdnuss E Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
Soja F Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse, auBer
a) vollstiandig raffiniertes Sojabohnendl und -fett %),
b) natirliche gemischte Tocopherole (E 306), natirliches D-alpha-Tocopherol, natirliches D-alpha-Tocopherolacetat, natirliches D-alpha-
Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen,
c) aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus Sojabohnenquellen,
d) aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen
Milch G Milch von Saugetieren wie Kuh, Schaf, Ziege, Pferd und Esel und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlielRlich Laktose), auller
oder a) Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieBlich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs,
Laktose b) Lactit
Schalen- H Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselntisse, Walniisse, Kaschunlisse, Pecannisse, Paranisse, Pistazien, Macadamia- oder Queens-
friichte landnisse sowie daraus gewonnene Erzeugnisse, auBer Niissen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieBlich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs
Sellerie L Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

Seite 11 von 27





Senf M Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sesam N Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sulfite (0] Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/| als insgesamt vorhandenes SO, die fiir verzehrfertige
oder gemaR den Anweisungen des Herstellers in den urspriinglichen Zustand zuriickgefiihrte Erzeugnisse zu berechnen sind.

Lupinen P Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Weichtiere | R Weichtiere wie z. B. Muscheln, Austern, Schnecken und daraus gewonnene Erzeugnisse

) und daraus gewonnene Erzeugnisse, soweit das Verfahren, das sie durchlaufen haben, die Allergenitit, die von der EFSA fiir das entsprechende Erzeugnis ermittelt wurde,
aus dem sie gewonnen wurden, wahrscheinlich nicht erhoht.

*nur in Verbindung mit der entsprechenden Legende zulassig

**in dieser Form erlautert im nationalen Fragen und Antworten-Katalog des BMGF
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Anhang 4
EMPFEHLUNG betreffend Angaben zur Aufbewahrung (Lagerung)
und/oder Verwendung

Die Einhaltung der Lagerbedingungen ist fur die Sicherstellung der Haltbarkeit bei
Lebensmitteln entscheidend. Hinsichtlich der Temperatur kénnen grundsatzlich drei
Temperaturbereiche unterschieden werden, die sowohl in den Verkaufslokalen der
Einzelhandelsgeschafte als auch bei den Verbrauchern vorliegen und eingehalten
werden kdnnen. Das sind:

1. der Bereich der Tiefklihllagerung,

2. der Bereich der gekiihlten Lagerung und

3. die Raumtemperatur.

Der Tiefklihlbereich entspricht definitionsgemald einem Temperaturbereich unter
minus 18 °C und wird in der Kennzeichnung durchwegs mit der genauen Angabe der
Lagertemperatur und dem Hinweis , tiefgekihlt” oder ,tiefgefroren” deklariert.

Der Bereich der ,gekiihlten” Lagerung bedeutet Lagerung im Kuihlschrank bzw. in
Kihlgeraten und umfasst den Temperaturbereich von 0 bis 9 °C (mit Toleranz bis
10 °C). Die Angabe ,gekihlte” Lagerung bedeutet, dass das Lebensmittel bei diesem
Temperaturbereich bis zum Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist ohne Qualitatsverlust
gelagert werden kann. Die Angabe kann durch eine konkrete Temperaturangabe er-
ganzt werden, z. B. bei Fisch (0 bis +2 °C), Fleisch (+2 bis +4 °C), Milch und Milcher-
zeugnissen (+6 bis +8 °C) oder bei Fleischerzeugnissen (meist +4 bis +6 °C).

In Einzelfallen ist die Lagertemperatur durch konkrete rechtlich verbindliche Vorga-
ben geregelt (z. B. Faschiertes +2 °C bzw. +4 °C wenn nur flir den innerdsterreichi-
schen Verkehr bestimmt) oder Fisch (Temperatur des schmelzenden Eises).

Die Lagerung bei Raumtemperatur bedeutet die Lagerung unter den Ublichen Bedin-
gungen der Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Lichtverhaltnisse, d. h. bei Bedingun-
gen, die den in unseren Breiten vorherrschenden klimatischen Bedingungen entspre-
chen, vorausgesetzt die Produktqualitdt wird nicht nachteilig beeinflusst.

Die friher noch gebrauchliche Angabe ,kiihl lagern” entsprach einem Temperatur-
bereich von +9 bis +18 °C. Fir dieses Temperaturbereich sind keine Kihleinrichtun-
gen Ublich und kénnen auch nicht liickenlos, weder im Handel noch bei den Konsu-
menten, sichergestellt werden. Lebensmittel, die traditionell fiir diesen Bereich vor-
gesehen sind, sollten den bereits oben definierten Bereichen zugeordnet werden,
d. h. entweder bei Temperaturen bis +9 °C oder bei Raumtemperatur lagern. Insbe-
sondere die Lagerung bei Raumtemperatur ist bei einer Reihe von Lebensmitteln, die
friher dem Bereich ,kiihle Lagerung” zugeordnet waren, infolge von technologischen
Verbesserungen in der Herstellungstechnologie durchaus anwendbar.
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Weitere physikalische Einflisse, die die Lagerfahigkeit beeinflussen sind die Luft-
feuchtigkeit, der Lichteinfluss sowie — bei Lagerung bei Raumtemperatur — die Uber-
malige Hitzeeinwirkung. Die iblichen Angaben in der Kennzeichnung von Lebensmit-
tel fUr diese Bedingungen sind z. B.:

e  vor Warme schiitzen”
Die Ware vertragt grundsatzlich eine hohere Temperatur als Raumtemperatur,
darf nicht in unmittelbarer Nahe einer Warmequelle (z. B. Ofen, Radiator) gela-
gert werden.

e ,trocken lagern”
Lagerung an einem trockenen Ort, bei einer maximalen relativen Luftfeuchtigkeit
bis 70 %.

e lichtgeschutzt lagern”
Vor direktem Lichteinfall geschitzt.

e vor Hitzeeinwirkung schiitzen”, ,vor direktem Sonnenlicht schiitzen” etc.
Diese Angaben sprechen fiir sich, eine nahere Spezifizierung ist nicht notwendig.
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Anhang 5

EMPFEHLUNG zum Art. 25 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des
Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 be-

treffend die Information der Verbraucher iiber Lebensmittel

Lebensmittel, deren Haltbarkeit sich nach dem Offnen der Verpackung wesentlich
andert, bedirfen daher besonderer Angaben von Aufbewahrungs- und/oder Ver-
wendungsbedingungen nach dem Offnen der Verpackung.

Zu beriticksichtigen sind dabei auch Kriterien wie die Art (z. B. unter Schutzatmospha-
re verpackt) oder die GroRRe der Verpackung.

Grundsatzliche Moglichkeiten:

1.

Angabe einer moglichst genau definierten zeitlichen Frist, wann das Lebensmittel
nach dem Offnen der Verpackung ldngstens verzehrt werden sollte; bei der Be-
rechnung der Frist wird die Einhaltung der angegebenen Lagertemperatur und
eine entsprechende Hygiene beim Konsumenten vorausgesetzt.

Folgende unbestimmte Zeitangaben kdnnen z. B. verwendet werden
,ehebaldigst” — innerhalb von ein bis zwei Tagen,
,einige Tage” oder ,,wenige Tage“ — maximal eine Woche.

Eine genaue Angabe von Tagen oder Wochen wird empfohlen.

Angabe geinderter Lagerbedingungen nach dem Offnen der Verpackung (gege-
benenfalls mit Fristangabe).

Angabe, dass Lebensmittel nach dem Offnen besonderer Vorkehrungen bediirfen
(z. B. Umfiillen nach dem Offnen oder auch wiederverschlieRbare Verpackungen
bei TK Produkten) gegebenenfalls mit Fristangabe.
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Anhang 6
LEITLINIE {iber die tauschungsfreie Aufmachung bei freiwilligen An-
gaben mit Bezug auf Ursprung oder Herkunft des Lebensmittels

Einleitung

Viele Lebensmittel am Osterreichischen Markt weisen in Aufmachung und Werbung
freiwillige Bezugnahmen auf die Herkunft oder den Ursprung (wie zum Beispiel Oster-
reich, ein Bundesland oder eine Region) auf. Dabei kann es sich um direkte oder indi-
rekte, mittelbare oder unmittelbare Angaben mit geografischem Bezug handeln, die
einen Zusammenhang zwischen Produkt und Rohstoffen, Wertschopfung, Qualitat,
Rezeptur, Machart, Tradition, Lebensgefiihl, Geschmack etc. herstellen.

Grundsatzlich missen Informationen Uber Lebensmittel zutreffend, klar und fir die
Verbraucherinnen und Verbraucher leicht verstandlich und dirfen nicht irrefihrend
sein. Es gilt das allgemeine Irrefiihrungsverbot gemald Artikel 7 Abs. 1 lit. a der Ver-
ordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher lber Le-
bensmittel (LMIV) und § 5 Abs. 2 Z 1 LMSVG.

Ob nach der Verkehrsauffassung, insbesondere nach der berechtigten Verbraucher-
erwartung, eine Ware mit Herkunftsangabe tauschungsfrei in Verkehr gebracht wird,
kann im jeweiligen Einzelfall von einer Reihe von Aspekten abhangen, z.B.:

1) Art, Merkmale und Bezeichnung der Ware

2) Herstellungsverfahren und —technologie

3) Machart, Rezeptur

4) wesentliche und/oder charakteristische Zutat/en
5) Ursprung / Herkunft der Zutat/en

Weiters gilt das spezielle Irrefilhrungsverbot in Bezug auf Herkunftsinformationen
bei Lebensmitteln gemaRk Artikel 26 Abs. 2 lit. a LMIV. So ist das Ursprungsland oder
der Herkunftsort eines Lebensmittels verpflichtend anzugeben, ,falls ohne diese An-
gabe eine Irrefiihrung der Verbraucher lber das tatséichliche Ursprungsland oder den
tatsdchlichen Herkunftsort des Lebensmittels méglich wdre, insbesondere wenn die
dem Lebensmittel beigefligten Informationen oder das Etikett insgesamt sonst den
Eindruck erwecken wiirden, das Lebensmittel komme aus einem anderen Ursprungs-
land oder Herkunftsort.”

Darliber hinaus sieht Artikel 26 Abs. 3 LMIV sowie die darauf basierende Durchfiih-
rungsverordnung (EU) 2018/775 (DVO) vor, dass Lebensmittelunternehmerinnen
und Lebensmittelunternehmer, die Herkunftsangaben freiwillig auf verpackten Le-
bensmitteln ausloben, die Herkunft der primaren Zutat/en angeben missen, wenn
diese nicht mit der Herkunft des Lebensmittels Gbereinstimmt.

Diese Leitlinie dient zur Unterstiitzung bei der Anwendung der DVO (EU) 2018/775
an Hand von Beispielen.
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Die Ausfiihrungen in den Erwagungsgrinden 29 bis 33 sowie die Definitionen der Ar-
tikel 2 Abs. 2 lit. g (,Herkunftsort”), Artikel 2 Abs. 2 lit. g (,,primare Zutat”), Artikel 2
Abs. 3 (,,Ursprungsland eines Lebensmittels”) und Artikel 26 LMIV sowie die DVO (EU)
2018/775 sind zu beachten.

In diesem Zusammenhang wird zudem auch auf die BEKANNTMACHUNG DER KOM-
MISSION Uber die Anwendung von Artikel 26 Absatz 3 der Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 (ABI. Nr. C 32 vom 31.1.2020, S. 1) sowie auf den nationalen FAQ zur An-
wendung der Durchfiihrungsverordnung (EU) 2018/775 zur Herkunftskennzeichnung
der primaren Zutat eines Lebensmittels (auf der Homepage des BMSGPK abrufbar)
hingewiesen.

Nadhere Bestimmungen zu Herkunftsangaben

Um einen moglichen irrefihrenden Eindruck bei den Verbraucherinnen und Verbrau-
chern in Zusammenhang mit Herkunftsangaben zu vermeiden, wurden in Artikel 26
Abs. 3 LMIV Konkretisierungen des allgemeinen Irrefiihrungsverbots in Bezug auf die
Herkunft der primaren Zutat/en (wesentliche und/oder charakteristische Zutaten/en)
normiert.

Dieser sieht vor, dass in den Fallen, in denen ,,das Ursprungsland oder der Herkunfts-
ort eines Lebensmittels angegeben und dieses/dieser nicht mit dem Ursprungsland
oder Herkunftsort seiner primdren Zutat identisch ist, auch das Ursprungsland oder
der Herkunftsort der jeweiligen Zutat anzugeben oder anzugeben ist, dass die primdre
Zutat aus einem anderen Ursprungsland oder Herkunftsort kommt als das Lebensmit-
tel”.

Dies betrifft jene Falle, in denen die Angabe des Ursprungslands oder des Her-
kunftsortsfreiwillig durch Angaben wie Erklarungen, Begriffe, Piktogramme Symbole
oder grafische Elemente erfolgt — einzeln oder in Kombination.

Bei der Beurteilung im Einzelfall ist jeweils zu prifen, ob eine spezifische Angabe un-
ter Berlicksichtigung der Gesamtaufmachung die Anwendung des Artikel 26 Abs. 3
LMIV auslost.

Die Modalitaten zur Angabe des Ursprungslands oder Herkunftsorts der primaren
Zutat/en eines Lebensmittels sind in der DVO (EU) 2018/775 geregelt.

Beispiele fiir Angaben, die als Herkunftsangaben gesehen werden und die Anwen-
dung von Artikel 26 Abs. 3 LMIV auslésen:

e Osterreichfahne oder Farbe rot-weiRR-rot bzw. Landesfarben oder Landeswappen

e Geografischer Bezug durch z.B. Landschaft, Berge, Ortschaften, Almen, Tiere,
Trachten

e ,Osterreich” in der Bezeichnung, , Osterreichische Qualitat”, , Qualitit aus Oster-
reich“, , Osterreichische Spezialitat”, ,Spezialitit aus Osterreich®, ,Produkt aus Os-
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terreich”,”, ,verarbeitet in Osterreich” , Osterreichisches Erzeugnis“, ,erzeugt in
Osterreich”, ,Osterreichisches Produkt”, , produziert in Osterreich”, , hergestellt in
Osterreich:

Sofern die primire Zutat/en nicht aus Osterreich stammt/stammen, ist das Ur-
sprungsland oder der Herkunftsort der primaren Zutat/en tauschungsfrei anzugeben
oder klarzustellen, dass diese anderer Herkunft ist/sind (vgl. dazu auch Pkt. 2.3. des
nationalen FAQ).

Diese Beispiele gelten sinngemaR fiir Angaben auf jeder geografischen Ebene (z.B.
Bundesland, Region, Stadt):

Ill Ill

yhergestellt in Tirol“, ,,Qualitat aus dem Waldviertel”, ,Salzburger Spezialitat”

Beispiele fiir Angaben mit Herkunftsbezug, die die Anwendung von Artikel 26 Abs. 3
LMIV nicht ausldsen:

e ,nach Osterreichischem Codex”, , hergestellt nach Osterreichischem Codex*:

Diese Angaben betreffen Produkte, fiir welche im zutreffenden Spezialkapitel des
Osterreichischen Codex (Osterreichisches Lebensmittelbuch) eine bestimmte Herstel-
lungsweise bzw. Grenzwerte vorgesehen wurden.

e ,nach Osterreichischer Rezeptur”, ,,nach Osterreichischer Art“, ,nach 6sterreichi-
scher Brautradition“:

Bei Verwendung dieser Angaben muss eine traditionelle Herstellungsweise unter
Heranziehung von in Osterreich iblicherweise verwendeten Rezepturen belegt wer-
den kénnen.

Dies kann z.B. auch einer Codexqualitat entsprechen, wenn darin eine Herstellungs-
richtlinie bzw. ein Grenzwert fiir dieses Produkt festgelegt ist. Alternativ kdnnte auch
durch andere Belege die Ublichkeit nachgewiesen werden, z.B. Kochbuch mit traditi-
onellen Rezepten eines Landes oder einer Region.

e Verkehrsibliche Bezeichnungen (siehe Definition gemaR Artikel 2 Abs. 2 lit. o
LMIV) und Gattungsbezeichnungen (z.B. codifizierte Bezeichnungen), die eine geo-
grafische Angabe enthalten, jedoch allgemein nicht als Ursprungsangabe oder Her-
kunftsort des Lebensmittels verstanden werden:

Diese Angaben fallen gemaR Artikel 1 Z 1 der DVO (EU) 2018/775 nicht in deren An-
wendungsbereich.

Beispiele: Salzburger Nockerl, Linzer Schnitte, Debreziner, Frankfurter Wiirstel, Wie-
ner Schnitzel,...

e ,Abgepackt in Osterreich“, verpackt in ...“, oder ,abgefiillt in Tirol“:

Diese Angabe stellt keinen Ausléser dar und kann verwendet werden, wenn das Pro-
dukt in Osterreich/Tirol abgepackt/verpackt/abgefiillt wird.
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e Angabe ,Osterreich” oder gleichsinnig im Namen, in der Firma oder in der An-
schrift des Lebensmittelunternehmens:

Die Angabe des verantwortlichen Lebensmittelunternehmens stellt eine Pflichtanga-
be laut LMIV dar, somit liegt keine auslésende Angabe des Herkunftsorts vor.

e hergestellt/ produziert/ erzeugt von/fir (Name des Lebensmittelunternehmers
gefolgt von seiner Anschrift)“ oder ,erzeugt von/hergestellt von X fur Y*:

Bezieht sich ausschlieRlich auf den Verarbeitungsbetrieb und wird im Allgemeinen
nicht als Herkunftsangabe verstanden, sofern die Angabe nicht in irrefiihrender Wei-
se in der Gesamtaufmachung erfolgt und damit den Eindruck erweckt, das Produkt
selbst stamme aus Osterreich (vgl. dazu auch 2.4.2. der Bekanntmachung der Kom-
mission).

AbschlieBend wird darauf hingewiesen, dass eingetragene Marken und nach EU-
Recht geschitzte geografische Angaben (z.B. Steirisches Kirbiskerndl ggA) von der
DVO (EU) 2018/775 derzeit ausgenommen sind (vgl. dazu auch Pkt. 1.2. und 1.3. des
nationalen FAQ). Eine Pflicht zur Angabe des Ursprungslands oder Herkunftsorts der
primaren Zutat/en anderer Herkunft besteht daher nicht. Zusatzliche geografische
Angaben auf der Verpackung wie z. B. die Osterreichfahne sind von der Ausnahme
nicht erfasst (vgl. dazu auch 2.4.6. der Bekanntmachung der Kommission).
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Anhang 7
LEITLINIE {iber die tauschungsfreie Aufmachung bei freiwilligen An-
gaben mit Bezug auf , Bauer”

Zahlreiche Lebensmittel am 0Gsterreichischen Markt weisen freiwillige mittelbare und
unmittelbare Hinweise auf ,Bauern” auf. Diese Hinweise stellen einen Zusammen-
hang her zwischen

dem Produkt und der Person bzw. dem bauerlichen Herstellungsbetrieb und/oder

dem Produkt und den eigenen Rohstoffen des bauerlichen Herstellungsbetriebes
und/oder

dem Produkt und der Herstellungsart (Machart) oder Rezeptur — auch aus gewerbli-
cher oder industrieller Herstellung.

Ob nach der Verkehrsauffassung, insbesondere nach der Verbrauchererwartung, eine
Ware tauschungsfrei in Verkehr gebracht wird, kann im jeweiligen Einzelfall von einer
Reihe von Aspekten abhdngen, z. B.:

Identitat des Herstellers / Ort der Herstellung,

wesentliche und/oder charakteristische Zutat/en (Rezeptur),
Ursprung / Herkunft der Zutat/en,

Herstellungsverfahren und —technologie (Machart),
Darbietungsform und Umstande der Abgabe (z. B. Bauernmarkt).

In einigen speziellen Kapiteln des OLMB sind Erzeugnisse mit der Zusatzbezeichnung
,Bauern” beschrieben. Diese haben Folgendes gemeinsam:

Die Bezeichnungen sind bereits vor Eintritt Osterreichs in den EWR ublich und defi-
niert gewesen.

Diese Produkte gehen auf traditionelle Rezepturen zuriick, die urspriinglich aus dem
bauerlichen Umfeld stammen.

Heute werden diese Bezeichnungen nicht mehr als Hinweise auf die Herstellung
durch Bauern nach traditioneller bauerlicher Rezeptur verwendet, vielmehr definie-
ren sie eine bestimmte Qualitat.

Im Gegensatz zu Produkten, die mit Zusatzangaben wie ,,vom Bauern®, ,original Bau-
ern-“, ,erzeugt vom Bauern” u. d. (= Hinweise auf die Erzeugung durch Landwirte)
versehen sind, werden die codifizierten Erzeugnisse Uiberwiegend von
Erzeugern hergestellt, die nicht der bauerlichen Direktvermarktung zuzurechnen sind.

Aus dem generellen Verbot der Irrefiihrung und dem Gebot des Tauschungsschutzes
kann es unter Bertlicksichtigung der Gesamtaufmachung der Ware im Einzelfall erfor-
derlich sein, dass der Hinweis , Bauer” mit einer klarstellenden Angabe, worauf sich
»,Bauer” im konkreten Fall bezieht (u. a. Rezeptur, Identitat des Herstellers, Herstel-
lungsverfahren oder Machart) in der Nahe des Hinweises deutlich und leicht lesbar
erklart wird (siehe nachstehende Matrix).
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Matrix zur Beurteilung des Begriffs ,,Bauer”

in der Kennzeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln

bauerliche | aus eigenen | Machart/
Erzeugung | Rohstoffen | Rezeptur

Produkte aus bauerlicher Direktvermark-
tung

X X

codifizierte Produkte mit der Zusatzangabe
»,Bauer”in der Bezeichnung

X

nicht codifizierte Produkte, mit der Zusatz-
angabe ,Bauer” in der Bezeichnung oder die
den Hinweis ,Bauer” tragen ausgenommen
bauerliche Direktvermarkter

klarstellende Angabe erforderlich

z. B. Firmenname, Firmenlogo

Produkte (einschlieBlich codifizierte Produk-
te), die den Hinweis ,Bauer” tragen und zu-
satzlich aufgrund ihrer Gesamtprasentation
(Aufmachung, Darbietungsform und Um-
stande der Abgabe) auf eine bauerliche Her-
stellung schlieRen lassen, sofern nicht auf-
grund von Angaben dieser Eindruck hinrei-
chend deutlich richtig gestellt wird (z. B.
Firmenname, Firmenlogo)

klarstellende Angabe erforderlich

z. B. Hinweise auf gewerbliche / indus-
trielle Herstellung oder die Herkunft
der Rohstoffe
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Anhang 8
LEITLINIE {iber die tauschungsfreie Aufmachung bei freiwilligen An-
gaben mit Bezug auf ,,Berg/Alm/Alpen” und die Abgrenzung zur fa-
kultativen Qualitdatsangabe ,, Bergerzeugnis”

Es gibt Lebensmittel am Osterreichischen Markt, die auf Berge, Almen oder die Alpen
Bezug nehmen. Auf diese Weise gekennzeichnete Lebensmittel sind entsprechend
den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen in Bezug auf die Irrefiihrung und den
Tauschungsschutz zu beurteilen. Folgende Aspekte kdnnen dabei relevant sein:

Ursprung/Herkunft der Zutat/en,

Ort der Verarbeitung,

Herstellungsverfahren und —technologie (Machart, Rezeptur),

Art, Merkmale und Verarbeitungsgrad der Ware,

wesentliche und/oder charakteristische Zutat/en,

Art der Prasentation (Darbietungsform und Umstdande der Abgabe z. B. Bauern-
markt).

Liegt nicht bloR eine Phantasiebezeichnung vor, kann es im Einzelfall erforderlich
sein, dass die Bezugnahme auf Berge, Almen oder die Alpen mit einer zusatzlichen
Angabe klargestellt wird.

Insbesondere sind die im Osterreichischen Lebensmittelbuch festgelegten Bezeich-
nungen wie ,Osterreichischer Alp- und Bergkise”, ,Alpenkise”, ,Bergkise” und
,Bergsalami“ iberwiegend nach ihrer Machart definiert, wenngleich diese auch fir
Bergregionen typisch (z. B. traditionelle Herstellungsart) sein kann.

Angaben oder Wortteile wie ,Berg”, ,,AlIm“, ,Alpen” sind von der in der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 geregelten, fakultativen Qualitatsangabe , Bergerzeugnis” zu un-
terscheiden. Entsprechend Art. 31 dieser Verordnung darf ein solcher Begriff nur
dann verwendet werden, wenn die Rohstoffe und Erzeugnisse aus Berggebieten ge-
mal Art. 18 Abs. 1 Verordnung (EG) Nr. 1257/1999 stammen und die Verarbeitung in
Berggebieten erfolgt. Die ndheren Anforderungen werden in der Verordnung (EU)
Nr. 665/2014 festgelegt.

Die geografische Bestimmung der Berggebiete in Osterreich ist in der Richtlinie
1995/212/EG festgelegt.
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Anhang 9
LEITLINIE liber die tauschungsfreie Verwendung von Abbildungen,
die auf Friichte, Gemiise oder andere charakteristische Zutaten
hinweisen!

Auf Lebensmitteln, die mit Frichten, Gemise oder anderen charakteristischen
Lebensmittelzutaten bzw. deren Geschmack in Verbindung stehen oder in Verbin-
dung gebracht werden, sind haufig entsprechende Abbildungen vorhanden, welche
von stilisiert bis deutlich naturnah reichen. Fir Konsumentinnen und Konsumenten
muss aus der Gesamtaufmachung klar erkennbar sein, worauf sich die bildliche Dar-
stellung bezieht und was sie zum Ausdruck bringt.

Nachstehende Ausflihrungen zu Fruchtabbildungen gelten gleichermalien fir die
Abbildung von Gemiise und anderen charakteristischen Zutaten.

1. Allgemeine Grundsatze

Die Abbildung einer Frucht bringt primar das Vorhandensein/die Verwendung dieser
Frucht als Zutat in wertbestimmendem Ausmal zum Ausdruck, kann aber auch die
entsprechende Geschmacksrichtung signalisieren.

Fiir die Beurteilung, ob eine derartige Ware nach der Verkehrsauffassung, insbeson-
dere nach der Verbrauchererwartung tauschungsfrei in Verkehr gebracht wird, ist im
jeweiligen Einzelfall neben der Gesamtaufmachung auch auf die Art des Lebensmit-
tels abzustellen.

Dies gilt insbesondere auch bei der Beurteilung, welche Mengen an Friichten in der
jeweiligen Produktkategorie wertbestimmend sind. Wertbestimmende Anteile sind
anzunehmen, wenn die charakteristischen Eigenschaften des Produktes (beispiels-
weise Geruch, Geschmack, Aussehen, erndhrungsphysiologische Eigenschaften)
dadurch gepragt bzw. mitbestimmt werden. Entsprechende Regelungen dazu kénnen
in den einzelnen Kapiteln des dsterreichischen Lebensmittelbuchs festgelegt sein.

Je realistischer oder blickfangartiger Abbildungen sind, desto héher kann im Einzelfall
die Erwartung der Verbraucher sein, dass die abgebildete Zutat entsprechend der
Abbildung im Lebensmittel enthalten ist. Wenn Teile der Gesamtaufmachung (Abbil-
dungen, Farben oder Textelemente) einen entscheidend pragenden bzw. mitbestim-
menden Eindruck vermitteln und die Ware diesem nicht entspricht, kann eine Rich-
tigstellung allein aufgrund des Zutatenverzeichnisses in bestimmten Fallen nicht aus-
reichen (siehe EuGH-Urteil C-195/14 vom 4. Juni 2015).

2. Erganzende Hinweise in der Kennzeichnung

Eine durch Abbildungen ausgeloste Irrefihrungseignung kann durch klarstellende
Hinweise von entsprechender Deutlichkeit und Auffalligkeit aufgehoben werden. Dies
kann gegebenenfalls Gber die Bezeichnung des Lebensmittels und/oder Uber eine
mengenmaRige Angabe der abgebildeten Zutat/Zutaten (z. B. QUID) erfolgen, wobei
auch der Ort der Klarstellung bei der Beurteilung einer tauschungsfreien Verwendung
von Abbildungen malgeblich ist. Insbesondere ist von entsprechender Auffalligkeit

! Unbeschadet der geltenden Rechtsprechung.
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auszugehen, wenn ein solcher Hinweis in deutlicher Form und in der Nahe zur Abbil-
dung erfolgt.

Bei der Beurteilung ist auch zu berlicksichtigen, in wieweit verpflichtende und/oder
freiwillige Angaben wie Phantasiebezeichnungen und sonstige werbliche Aussagen
zusatzlich bestimmte Verbrauchererwartungen nach sich ziehen.

3. Beriicksichtigung von Verarbeitungserzeugnissen

Aus Friichten unter Erhalt der urspringlichen charakteristischen Inhaltsstoffe / Nahr-
stoffe gewonnene Verarbeitungserzeugnisse wie Puree, Saft, Mark, Konzentrat,
Paste, Fruchtzubereitung, Trockenfriichte sind im Hinblick auf die tauschungsfreie
Verwendung der Abbildung den entsprechenden Ausgangsstoffen (z. B. Friichte,
Gemise, Vanilleschote) grundsatzlich gleichzusetzen. Ist die Verwendung der ent-
sprechenden unverarbeiteten Ausgangstoffe fiir eine Produktkategorie typisch und
handelsiiblich, kann es bei Verwendung eines Verarbeitungsprodukts zur Aufhebung
einer Tauschungseignung erforderlich sein, entsprechend darauf hinzuweisen.

4. Spezifische Regelungen

In Spezialkapiteln des Osterreichischen Lebensmittelbuches kénnen auf Grundlage
dieses Dokuments produktspezifische Kriterien flir die Abbildung von Friichten, Ge-
mise oder anderen charakteristischen Lebensmittelzutaten beschrieben sein.
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Anhang 10
LEITLINIE liber die tauschungsfreie Verwendung von

Lebensmitteln, die mit den Zusatzstoffen Steviolglycoside (E 960a -
E 960c) gesiift sind

1. Einleitung

Steviolglycoside sind pflanzliche Inhaltsstoffe der subtropischen Pflanze Stevia rebau-
diana Bertoni. Fiir die Herstellung der Zusatzstoffe Steviolglycoside (E 960a - E 960c)
existieren derzeit verschiedene technologische Verfahren auf dem Markt. Die Her-
stellung von E 960a ,Steviolglycoside aus Stevia“— wie im Anhang der Verordnung
(EU) Nr. 231/20122 festgelegt — erfolgt in zwei Hauptphasen: zunichst die wissrige
Extraktion aus den Blattern von Stevia rebaudiana Bertoni mit Reinigung des Extrakts
durch lonenaustauschchromatografie; zweitens die Rekristallisation der Steviolglyco-
side aus Methanol oder wassrigem Ethanol.

Mit Geltung der VO (EU) 2021/11563 sind auch ,Enzymatisch hergestellte Steviolgly-
coside” (E 960c) als SuiBungsmittel fiir Lebensmittel mit Beschrankungen zugelassen.
Der erste zugelassene Zusatzstoff aus dieser Gruppe mit der E-Nummer 960 c(i) be-
steht Uberwiegend aus dem Steviolglycosid ,,Rebaudiosid M“ und wird durch enzyma-
tische Biokonversion von gereinigten Steviolglycosid-Blattextrakten (95 % Steviolgly-
coside) der Pflanze Stevia rebaudiana Bertoni unter Verwendung von Enzymen ge-
wonnen.

Steviolglycoside E 960a und E 960c missen den Reinheitsanforderungen der Verord-
nung (EU) Nr. 231/2012 entsprechen. lhre Verwendung ist auf bestimmte Lebensmit-
tel (u.a. aromatisierte Getranke, StiBwaren, Dessertspeisen, Knabbersnacks, Tafelsu-
Ben, Nahrungserganzungsmittel) beschrankt und unterliegt Hochstmengenbeschran-
kungen im verzehrfertigen Lebensmittel.

Im Falle der Verwendung der Stevia-Pflanze als solche, ihrer Pflanzenteile (u. a. ge-
trocknete Blatter) oder von Rohextrakten als Zutat in Lebensmitteln (auch Nahrungs-
erganzungsmittel fallen unter die Lebensmitteldefinition) ist dessen Novel Food Sta-
tus gemaR Novel Food Verordnung® dahingehend zu priifen, ob es sich dabei um das
Inverkehrbringen eines nicht zugelassenen neuartigen Lebensmittels handelt®.

2 Verordnung (EU) Nr. 231/2012 der Kommission vom 9. Marz 2012 mit Spezifikationen fiir die in den Anhin-
gen Il und Ill der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates aufgefiihrten
Lebensmittelzusatzstoffe

3 Verordnung (EU) 2021/1156 der Kommission vom 13. Juli 2021 zur Anderung des Anhangs Il der Verordnung
(EG) Nr. 1333/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates und des Anhangs der Verordnung (EU) Nr.
231/2012 der Kommission hinsichtlich Steviolglycosiden (E 960) und Rebaudiosid M, das durch Enzymmodifi-
kation von Steviolglycosiden aus Stevia hergestellt wird

4 Verordnung (EU) 2015/2283 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 25. November 2015 iiber neu-
artige Lebensmittel, zur Anderung der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des
Rates und zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 258/97 des Europaischen Parlaments und des Rates und
der Verordnung (EG) Nr. 1852/2001 der Kommission

5> Stevia rebaudiana Bertoni Verwendung in Tee, Krduter- und Friichtetees entsprechend dem Novel Food Kata-
log http://ec.europa.eu/food/safety/novel food/catalogue/search/public/index.cfm
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2. Kennzeichnung der SiiBungsmittel Steviolglycoside (E 960a -E 960c) im Zu-
tatenverzeichnis zusammengesetzter Lebensmittel

Fir die Kennzeichnung von Zusatzstoffen im Zutatenverzeichnis von verpackten
Lebensmitteln, die an den Endverbraucher abgegeben werden, besteht folgen-
de Alternative (Art. 18 i.V. mit Anhang VIl Teil C LMIV):

e Klassenname und spezifischer Name” oder
e ,Klassenname und E-Nummer*.

Das SuRungsmittel ,Steviolglycoside aus Stevia“ (E 960a) ist daher wie folgt im Zu-
tatenverzeichnis verpackter Lebensmittel zu kennzeichnen:

e ,SuURungsmittel Steviolglycoside aus Stevia“ oder
e ,SiURungsmittel E 960a“

Das SuRungsmittel ,Enzymatisch hergestellte Steviolglycoside” (E 960c) ist daher wie
folgt im Zutatenverzeichnis verpackter Lebensmittel zu kennzeichnen:

e ,SuBungsmittel Enzymatisch hergestellte Steviolglycoside” oder
e ,SiRungsmittel E 960c”

Es wird darauf hingewiesen, dass die spezielle Bezeichnung ,Steviolglycoside” und die
E-Nummer ,,E 960 nicht mehr in der Liste der zugelassenen Zusatzstoffe in Anhang I,
Teil B der EG-Zusatzstoffverordnung® angefiihrt sind und diese folglich nicht mehr zur
Kennzeichnung zu verwenden sind.

2.1. Pflichtangaben bei Verwendung der SiiBungsmittel Steviolglycoside (E 960a -
E 960c) in Verbindung mit der Bezeichnung

In Verbindung mit der Bezeichnung ist gemal} Anhang Ill Z. 2.1 LMIV der Hinweis ,,mit
SURungsmittel(n)” bzw. gemal Anhang lll Z. 2.2 LMIV der Hinweis ,, mit Zucker(n) und
SURungsmittel(n)”“ anzugeben.

Bei TafelstiRen muss gemaR Art. 23 Abs. 2 der EG-Zusatzstoffverordnung die Bezeich-
nung mit dem Hinweis , Tafelsife auf der Grundlage von Steviolglycosiden aus Ste-
via“ bzw. ,TafelstiRe auf der Grundlage von Enzymatisch hergestellten Steviolglycosi-
den" versehen sein. Werden weitere StiBungsmittel eingesetzt, ist auf diese ebenfalls
hinzuweisen.

2.2. Freiwillige Zusatzangaben bei Lebensmitteln, die mit den Zusatzstoffen Stevi-
olglycoside (E 960a - E 960c) gesiifRt sind

Zusatzlich zu den gesetzlichen Angaben (vgl. oben) kénnen die gegenstandlichen Le-
bensmittel freiwillige Hinweise auf die Art der SiBung aufweisen. Fir diese Angaben
gilt das allgemeine lebensmittelrechtliche Irreflihrungsverbot des § 5 Abs. 2 LMSVG
iVm Art. 7 LMIV.

& Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember 2008 liber
Lebensmittelzusatzstoffe
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2.2.1. Angaben, die bei Verwendung von E 960a als tauschungsfrei angesehen wer-

den

e ,mit Steviolglycosiden®,

e ,mit Rebaudiosid A bzw. ,mit Steviosid“ (abhangig vom Gehalt mindestens 75
%),

e ,mit Steviolglycosiden aus Stevia/Steviapflanzenteilen®,

e ,mit SUBungsmittel Steviolglycoside aus Stevia/Steviapflanzenteilen®,

e ,mit  Steviolglycosiden aus pflanzlicher  Quelle/pflanzlicher  Her-
kunft/pflanzlichem Ursprung”

e ,mit Steviolglycosiden isoliert/gewonnen/hergestellt aus naturlicher Quelle”

2.2.2. Angaben, die bei Verwendung von E 960c als tauschungsfrei angesehen wer-
den
e ,mit Steviolglycosiden®,
e ,mit Rebaudiosid M“ (abhangig vom Gehalt mindestens 75 %),
e ,_mit Steviolglycosiden gewonnen/hergestellt aus Stevia/Steviapflanzenteilen®,
e ,mit Steviolglycosiden gewonnen/hergestellt aus natlrlicher Quelle/ aus
pflanzlicher Quelle/ aus pflanzlichem Ursprung”

2.2.3. Angaben, die als zur Tauschung geeignet angesehen werden

Angaben, welche die Natirlichkeit des Zusatzstoffes ansprechen oder den Eindruck
erwecken, dass die Stevia-Pflanze oder ihre Pflanzenteile als solche zum SiRRen ver-
wendet wurden, sind nach § 5 Abs. 2 LMSVG iVm Art. 7 LMIV zu prifen. Jedenfalls als
zur Tauschung geeignet werden folgende Angaben angesehen:

e ,natlrlich gestRt”,

,mit natlrlichem StiBungsmittel”,

,mit naturlicher StiRe",

,mit SURe aus pflanzlicher Quelle (Herkunft/Ursprung) / natlirlicher Quelle

(Herkunft/Ursprung)*,

e _mit der natirlichen SiifSe aus der Stevia-Pflanze",

e ,mit Stevia/extrakt” (Steviaextrakt ist kein Synonym fir Steviolglycoside),

e ,SiURe aus Stevia” sowie bildliche Darstellungen oder Symbole der Steviapflan-
ze oder des Steviablattes, mit welchen der irrige Eindruck erweckt wird, die
Pflanze selbst werde zum SiiRen verwendet — ausgenommen ein Hinweis auf
die SURung durch den Zusatzstoff Steviolglycoside — ist mit gleichem Auffallig-
keitsgrad in unmittelbarer Nahe und fiir den Verbraucher mit demselben Blick
erfassbar angebracht.

Da E 960c durch eine Enzymmodifikation gewonnen wird und der Hauptbestandteil
nicht oder nur in sehr kleinen Mengen in der Pflanze Stevia rebaudiana Bertoni natiir-
lich  vorkommt, sollen die Angaben ,mit Steviolglycosiden aus Ste-
via/Steviapflanzenteilen”, ,mit  StUBungsmittel  Steviolglycoside aus  Ste-
via/Steviapflanzenteilen®”, ,mit Steviolglycosiden aus pflanzlicher Quelle/pflanzlicher
Herkunft/pflanzlichem Ursprung” oder jede gleichbedeutende Angabe fir E 960c
nicht verwendet werden.
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1 GELTUNGSBEREICH

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

Die vorliegende Leitlinie gilt fir industriell gefiihrte GrofRkiichen, Kiichen
des Gesundheitswesens und vergleichbare Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung im Rahmen der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des eu-
ropaischen 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 libermdfsi-
gen Aufwand flir sehr kleine Unternehmen zu vermeiden.”

In Einrichtungen des Gesundheitswesens mit besonderem Infektionsrisiko
ist auf dieses zusatzlich Riicksicht 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 hierfiir eingesetzten Auf-
bereitungsmaschinen muss jahrlich tGberprift werden.

,Gemeinschaftsverpflegung” im Sinne dieser Leitlinie ist die regelmalige
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 mussen 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 kbnnen mit einem hellen, nicht abblatternden
Anstrich versehen sein.

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

In Rdumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, und in Vorrats-
raumen, missen die FuBbdden aus wasserundurchlassigem, nicht saugfahi-
gem, leicht zu reinigendem, desinfizierbarem und nicht toxischem Material
bestehen. Stehende Wasserpfiitzen miissen verhindert werden. Die Uber-
gange von den Wanden zum FuBBboden missen so gestaltet sein, dass eine
einwandfreie Reinigung und Desinfektion moglich ist. Die Abfliisse selbst
mussen 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 FuBboden diirfen keine offenen Fugen aufweisen.

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

Es muss jedenfalls ein Handwaschbecken im unmittelbaren Bereich der Ar-
beitsplatze fir Fleisch, Fisch, Geflliigel, Gemise, Mehlspeisen und fertige
Speisen vorhanden sein. Die gemeinsame Verwendung eines Handwasch-
beckens fliir mehrere unmittelbar angrenzende Arbeitsplatze ist zuldssig.

Kichen und die dazugehorigen Betriebs- und Vorratsraume miissen 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 Tiren und Fenster missen dicht schlieRen, 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)).

Fiir 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 Arbeitsgeraten vorzusehen.

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

Fir die in der Kiiche beschaftigten Personen miissen eigene Toiletten vor-
handen sein. Die Toilettenzellen selbst dirfen keinen direkten Zugang zu
Arbeits- und Lagerraumen haben. Sie miissen einen Vorraum besitzen, in
dem gemaR Abschnitt 3, Punkt (4) ausgestattete Handwaschbecken vor-
handen sind. Die Toilettenzellen und die Toilettenvorraume mussen baulich
gemaR 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 Verflgung zu stellen. Auf die einschlagigen Bestimmungen ge-
maR Dienstnehmerschutz wird verwiesen. Nach Mdglichkeit ist insbesonde-
re bei Neuplanungen und Umbauten das Schleusenprinzip zu bertcksichti-
gen. Dabei sind die Umkleideraume durch einen Dusch- und Waschbereich
in einen ,unreinen” (nach aulRen fihrenden) und einen ,reinen” (direkt in
die Produktion fihrenden) Bereich zu trennen. Auch hier ist flir eine ent-
sprechende Be- und Entliftung zu sorgen.

3 ANFORDERUNGEN AN EINRICHTUNGEN, GERATE UND
GESCHIRR

(1)

Einrichtungen in Kichen, Vorratsraumen und Kihlrdaumen, einschlief3lich
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 Mehlspeiskliche kénnen fiir 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 Verfligung
stehen.

b. Handwaschbecken miissen mit Armaturen ausgestattet sein, die eine
hygienisch einwandfreie Wasserentnahme ermdglichen (zum Beispiel
Annaherungsautomatik, Fuls- oder Kniebedienung, Selbstschlussarma-
turen,...).

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

d. Fir das Trocknen der Hande sind Einmalhandtiicher aus gut saugendem
Papier zu verwenden.

e. Flr die Aufnahme der gebrauchten Papierhandtiicher sind Behalter vor-
zusehen, die, wenn sie ausschlief3lich fir diesen Zweck genitzt werden,
nicht verschlieBbar sein missen. 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 fir das Trocknen der Hande hygienisch einwandfreie Alter-
nativen zu Einmalhandtlichern aus Papier zul3ssig.

Alle in der Kiiche verwendeten Gerate und alles Geschirr missen 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 Behalter aus Holz diirfen in der Kiiche nicht verwen-
det werden.

Haustiere, Topfpflanzen, Schnittblumen und andere Zierpflanzen sind in
Kichen und den dazugehdrigen Raumen nicht zulassig. Krauter in Erde ent-
sprechen aus hygienischer Sicht ungeputztem Gemise.
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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 (Vorsptilen, Abwischen, Auf-
nehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit Wasser, Reinigungsmittel
und Hilfsmitteln (z.B. mit Blrste 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 Abtotung 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 gebrauchlichsten 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 fir 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 Okologisch 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
Wiederbenitzung 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 fiir rohes Gefliigel und rohe Eier ist unmittelbar nach jeder
Benutzung griindlich zu reinigen und zu desinfizieren. Dies gilt auch flr die
dafir verwendeten Gegenstande. Verpackungsmaterial und Eierschalen
sind unmittelbar nach abgeschlossener Tatigkeit zu entsorgen.

Regale und Schubladen sind auRen und innen sauber zu halten. Jene Teile,
die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind erforderlichenfalls auch
einer Desinfektion zu unterziehen.

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

Die Wasserauslasse sind regelmaRig zu reinigen und zu entkalken.
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(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 wochentlich ist an die Reinigung des FuBbodens
im Klichenbereich 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
Gefligelplatzes nach Beendigung der Arbeit) individuell festzulegen sind
(Reinigungs- und Desinfektionsplan).

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

Kihleinrichtungen und Kiihlrdume 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 Kihlein-
richtungen ist zu beachten, dass niedrige Temperaturen langere 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 Gegenstande be-
zeichnet) sind in entsprechenden Geschirrspiilmaschinen 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 Gegenstdande durch HeilBwas-
ser ist das Erreichen von 85 °C fiur die Dauer von mindestens 10 Sekunden
oder von 83 °C fur 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 Nachspilung. 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 erwdrmen.
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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 Einmaltlichern 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 folgendermaRen vorzugehen: Die Reinigung ist mit
warmem Wasser durchzufiihren. Nach griindlichem Reinigen und Nachsp-
len sind die Gegenstande flir mindestens zwei Minuten in Wasser von min-
destens 85 C zu legen. Die Gegenstande sind nach der thermischen Desin-
fektion zweckmallig durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls
sind sie mit Einmaltlichern beziehungsweise Papier trocken nachzuwischen.

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

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

Sofern bei Eintank-Geschirrsplilmaschinen kein automatischer Wasser-
wechsel erfolgt (Blockspiilen) 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 regelmaliig 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, dafiir geeigneten Schrank oder Regal erfolgen, wenn eine
ausreichende Trennung von den Arbeitsbereichen sichergestellt ist.

Die Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie die Reinigungsutensilien fir
die Zwischenreinigung diirfen auch an einem eigens dafiir 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 Reinigungsmalinahmen ist vor Wiederin-
betriebnahme der gereinigten Raume und Einrichtungen von einer dafir
verantwortlichen Person durch Kontrolle der optischen Sauberkeit zu Gber-
prifen.

4.4.2 MIKROBIOLOGSICHE UBERPRUFUNG

(1)

Die Effizienz von Reinigungs- und Desinfektionsmalinahmen ist in regelma-
Bigen, im Rahmen der Eigenkontrolle festzuhaltenden Abstanden, zu Uber-
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”: Uber 15 Cbis cirka 25 C
,Gekuhlt”: Uber 0 Cbis4 C, Toleranzbis6 C
,Tiefgeklhlt“: -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 fiihren.

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

Es darf nur einwandfreie Ware verwendet werden.

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

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

(16)

Bei Kuhl- bzw. Tiefkihleinrichtungen sind die Temperatursollbereiche an-
zugeben. Jede Kiihl- bzw. Tiefklihleinrichtung ist mit einem Thermometer
auszustatten. Hierfiir sind moglichst registrierende Thermometer zu ver-
wenden. Die Thermometer sind regelmaBig auf ihre Funktion zu Uberpri-
fen.

Die Aufbewahrung von essfertig zubereiteten Speisen hat in einem eigenen
Kihlschrank oder Kithlraum 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 Gemisekihlraum 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 diirfen nicht in den ,reinen” Bereich der
Klche eingebracht werden.

VORSCHRIFTEN FUR DEN UMGANG MIT SPEZIELLEN LE-
BENSMITTELN

(1)

(2)

(3)

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

Die Portionierung von fertigen Speisen hat auf einem eigenen - ausschlieR-
lich fur 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, groRen Fleischstiicken hergestellt
werden. Das Faschieren von Fleischabschnitten, Zuputz und dergleichen ist
nicht zuldssig. 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 dhnlich 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
anschlieRende 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 AulRenseite 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 Tiefkiihlbeeren ist zu vermeiden.

Frisch aufgeschnittene Melonenstiicke sind durchgehend gekihlt 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 sdauern und am Tage der Herstellung zu
verbrauchen. Werden gekochte Kartoffeln nicht unmittelbar weiterverar-
beitet oder dem Verzehr zugefiihrt, sind sie in ungeschaltem Zustand ge-
kihlt aufzubewahren.

Fiir den Tagesbedarf geschalte, ungekochte Kartoffeln und auch Gemiuse
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 geklhlt und in der Schale aufzubewahren.

Frittierfett (-6l) darf nicht Giber 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 dirfen 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 Heil3haltezeit darf 3 Stunden nicht Uber-
schreiten.

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

Anmerkung: Die Heillhaltetemperatur bezieht sich auf die Speisenausgabe
und ist unabhangig 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 Schnellkiihlgeraten). Der Temperaturbereich zwi-
schen 75 C und 10 °C muss innerhalb einer Stunde durchlaufen werden.
Die GrolRe und die Fiullmenge 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 Schnellklihlung). Die Speisen sind anschlieBend auf die Lagertempe-
ratur weiter abzukuhlen.

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

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

Auf kaltem Wege hergestellte Speisen wie belegte Brotchen sind unmittel-
bar nach der Herstellung gekiihlt 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 tiberschritten werden.

In den Kihlvitrinen zur Speisenausgabe soll die Lagerzeit nach Moglichkeit
drei Stunden nicht Giberschreiten; 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 kénnen, wenn sie zum unmittelbaren Verzehr be-
stimmt sind, ohne vorheriges Abkihlen 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
Fleischstlicken anwendbar. Die Lebensmittel werden im tiefgefrorenen Zu-
stand in heiBem Fett oder kochendem Wasser oder mit HeiRdampf 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 ausschlieBlich 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 Erkdltungskrankheiten im akuten Stadium (erhohte Korper-
temperatur) diirfen 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 Kiiche beschaftigt werden dirfen, sofern eine zuverlassige Ab-
deckung der betreffenden Korperstelle nicht moglich ist.

b) Personen mit Durchfall diesen Umstand dem fiir 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 durchgefihrt werden. Sollte diese Trennung nicht
moglich sein, haben die Personen Schutzkleidung zu tragen (Einmalschuir-
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 biigeln).

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

1 veroffentlicht auf der Homepage des Bundesministeriums flir 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 Toilettenbeniitzung ist die Arbeitskleidung vor Kontamination zu
schitzen.

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

Betriebsfremde Personen dirfen die Kiiche und die zugehorigen Rdume 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 fiir Betriebsangehorige, die nicht standig in der Kiiche beschaftigt sind.

Reparaturen sind nach Maoglichkeit auRerhalb 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 diirfen weder Schmuck noch Armbanduhren getragen
werden. Piercing im Kopfbereich ist bei Klichen- und Servierpersonal dann
abzulehnen, wenn dadurch die erforderliche korperliche Hygiene beein-
trachtigt wird.

Kunstliche 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 Einmalhandtiicher zu verwenden.

Bei Tatigkeiten mit hohem Kontaminationsrisiko sind Einmalhandschuhe zu
tragen.

Das Tragen von kurz geschnittenen, gepflegten Barten ist zulassig.

Die Einnahme von Mahlzeiten in der Kiiche und in den dazugehorigen La-
gerraumen ist nicht gestattet.

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

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

9 WASSERVERSORGUNG

(1)
(2)

In der Kiiche ist ausschlieRlich Trinkwasser zu verwenden.

Wird fur 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.

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

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

Werden die aus der Kiiche entfernten Abfille 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 Lebensmittelabfalle sind in eigenen, gekihlten
Raumen oder in anderen dafir geeigneten Kihleinrichtungen aufzubewah-
ren.

Wenn ein hygienisches Risiko nicht zuverldssig 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 geeignheten, gemaRk § 3 TMG? fiir die Sammlung, Verwertung oder Ent-
sorgung solcher Materialien zugelassenen Betrieb abzuliefern.

Die regelmafiige Abholung und Entsorgung ist durch Abschluss einer schrift-
lichen Vereinbarung gemall § 10 Abs. 2 TMG sicherzustellen. Eine solche
Vereinbarung ist fir einen Zeitraum von mindestens 3 Monaten abzu-
schliel3en.

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

Kichen- und Speiseabfille aus Beforderungsmitteln im internationalen
Verkehr unterliegen speziellen Regelungen der TNP-VO?,

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 regelmaRig auf Schadlingsbefall zu kontrollieren.

Beim Auftreten von Schaben, Ratten oder Pharaoameisen ist die Bekamp-
fung durch eine autorisierte Schadlingsbekampfungsfirma durchfiihren zu
lassen. Bei der Bekampfung anderer Schadlinge ist dann eine solche bei zu
ziehen, wenn die in Eigenregie durchgefiihrten Bekampfungsmalinahmen
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 fiir 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-Grundsdtze 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 MalBnahmen sind durch
das Fliihren 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 fir die
Umsetzung des HACCP-Konzeptes dar.

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

- regelméaRige Uberpriifungen der Betriebsraumlichkeiten, Ausstattungen
und Gerate

- Hygieneschulungen des Personals®

- Wareneingangskontrollen

- Tank-Temperaturen der Geschirrspilmaschinen

- Die regelmiRige Wartung und Uberpriifung der Geschirrspiilmaschinen®

— Durchfiihrung der Reinigungs- und DesinfektionsmalBnahmen

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

5> siehe auch die ,Leitlinie fur 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

¢ 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 Bekampfungsmalinahmen gegen tierische Schadlinge

- Uberpriifung der Kiihl- und Tiefkiihltemperaturen

12.2 HACCP

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

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

(2) HACCP ist ein System, welches Gefahren, die fiir 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 mafligeblich 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 mussen.

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

a) Ermittlung von Gefahren, die vermieden, ausgeschaltet oder auf ein
akzeptables MaR reduziert werden miissen,

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 flir 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
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(5)

(6)

(7)

(8)
(9)

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

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

Die Anwendung dieser Grundsétze 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 miissen auch alle Speisenkomponenten einer Analyse
unterzogen werden!

Unabhéangig 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 Grundsatzen
des HACCP-Konzeptes gemal} der Verordnung (EG) 852/2004 aufgebaut ist, wird
zunachst auf die korrekte Trennung zwischen den allgemeinen HygienemafRnah-
men (GHP) und den MaRnahmen zur spezifischen Kontrolle in Umsetzung eines
HACCP-Konzept zu achten sein. Dabei ist sicher zu stellen, dass die betrieblichen
Mafnahmen 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 Rickstellproben angefertigt werden.

Mindestanforderungen an Riickstellproben:

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

- Kennzeichnung mit Riickstelldatum

- Empfohlene Rickstellzeit: 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-
mentinnen schadigen zu kénnen.

Physikalische Gefahren sind z. B. Fremdkorper 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 bericksichtigt.

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 kénnen und Bewertung
dieser Gefahren im Hinblick darauf, welche von ihnen relevant/signifikant fir die
menschliche Gesundheit sind und die daher vom HACCP-System unter Kontrolle ge-
bracht werden miissen.”

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 MaRBnahme 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 Kiche”, die ,Kalte Kiiche” oder die ,Sa-
latproduktion” sind Produktionslinien, in denen die Gefahrenbeherrschung fiir 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 Kiichen 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 fir den jeweiligen Betrieb spezifisch und miissen
daher von diesem selbst in Form von FlielRdiagrammen festgelegt werden. Ein
FlieBdiagramm ist die optisch mit einem Blick erfassbare Darstellung eines Produkti-
onsablaufes. Die einzelnen Stufen des FlieRdiagramms missen dabei als Tatigkeiten
formuliert werden!
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Beispiel fur ein FlieBdiagramm — Standardproduktionslinie 1 — Prozessanalyse fiir 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 FlieRdiagramm 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 Kiche (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. Durchfihrung der Gefahrenanalyse
Festlegung der Kritischen Kontrollpunkte (CCPs)
Festlegung von Grenzwerten
Festlegung von Uberwachungsverfahren
Festlegung von KorrekturmalRnahmen
Festlegung von Verifizierungsverfahren
g. Festlegung der Dokumentation

S0 oo 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 berlicksichtigen.
Diese Keime werden bei den liblichen Kochprozessen zuverlassig abgetotet.

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

Als Leitkeim fir 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 tblichen Kochprozesse nicht mehr zerstort 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 konnen. 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 bericksichtigen. Sporenbildner tiberstehen die lblichen 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
Kidhlen nach dem Kochprozess von grofRter Bedeutung. (siehe dazu 7.2).

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

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

Zum Ausfillen des HACCP-Analyseblattes wahlt man in der jeweiligen Warengruppe
eine typische, haufig in der eigenen Kiche 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 Kiche und Warme Patisserie

lagern/gekihlte
Lagerumng

varbereiten

|::> ‘ schockkihlen

portionieren servieren

Art der Uberwachung der CCPs:
Das HeiRBhalten kann bei bestimmten Produkten (z. B. Knodel, Reis, Teigwaren) als
,CCP“ definiert werden. Beziglich der HeiRBhaltetemperatur 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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KorrekturmafBBnahme: 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 MaRnah-
men im Rahmen der Guten Hygienepraxis sichergestellt werden, dass die rele-
vanten Gefahren vermieden, ausgeschaltet oder auf ein annehmbares Mal}
reduziert werden. Es kann dadurch das Ziel eines ausreichend hohen Schutzni-
veaus fur 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

Standardproduktionslinie - Kalte Kiiche und kalte Patisserie

Ware
bernehmen

S

lagern/gekiihlte
Lagerung

- |:> zwischenlagern

servieren | <::| portionieren

Art der Uberwachung des CCPs:

Marinieren: Das Marinieren von Salaten erfolgt (iber 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

KorrekturmafBRnahme: 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 fur die Darstellung von Standardproduktionslinien — die Produktions-
ablaufe der Mehlspeiskiiche kdnnen 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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Lieferfirma

Fleischer

Produktionslinie Kalte Kiiche = PL KKJ

Lagem
trocken, tiefkihl, kiihl

Y

7 e
(Fleischer, Magazin)
trocken, tiefk(hl, kihl

[ [PewkpLse | |—

Ware ibernehmen
trocken, tiefkih, kihl

______ l____._______

Weiterverarbeiten
(PL SP)

Produktion

!

2wischenlagem
trocken, tiefkiihl, kihl

Stationen

Leitstelle
Hol- u. Bringdienst,

%f
§

Station

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 konnen, 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
Fiir jede Speisenkomponente wird gefragt:

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

Antwort nein:

- die Gruppe der physikalischen Gefahren ist fir diese Speisenkomponente
abzuhaken

- weiter zu Frage 2

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

Benennung der Gefahr: .......ccooeeveeiecieeeecceeeeeeeeeee

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

Benennung der Beherrschungsmalinahme: ...................

KorrekturmaBnahmen: ...

Art der Dokumentation: .......cccveeeve 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 fir jede chemische Gefahr folgende Punkte zu

vermerken:

Benennung der Gefahr: ...

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

Benennung der BeherrschungsmalRnahme: ....................

KorrekturmalRnahmen: .......ccoeeveeieececeeeecee e e

Art der Dokumentation: ........ccceeveeeeeeieecee e

- weiter zu Frage 3

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

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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f‘T EISSGLAS
o

( )

AUCH NUR LEICHT GEFARBTES
GLAS BITTE INS BUNTGLAS

WEISSGLAS

- Farblose Einwegflaschen wie Saft-,
Wein- oder Pflanzendlflaschen

- Farblose Konserven-, Gurken- oder
Marmeladeglaser (restentleert)

- Farblose Parfumflakons

BUNTGLAS

- Farbige Einwegflaschen wie Saft-,
Wein- oder Pflanzendlflaschen

-Farbige Konserven-, Gurken- oder
Marmeladegléser (restentleert)

- Farbige Parfumflakons

BITTE KEIN SPIEGEL- ODER
FENSTERGLAS, KEINE

GRINKGLASER ODER VASEN )

NEU! ALLE VERPACKUNGEN
AUSGENOMMEN JENE AUS
PAPIER UND GLAS

N

«PET-, Plastik-

flaschen Mach'’s kleiner,
- Getrankekartons| waratfeiner
- Getrankedosen

- Plastikfolien, -verpackungen und
Luftpolsterfolien

- Obsttassen, Joghurtbecher
(Deckel abziehen)

- Leichtverpackungen,
Biokunststoffverpackungen

+ Metallverpackungen,
Konservendosen

PlastikverschlUsse gehdren auch in
die Gelbe Tonne.

BITTE KEINE ELEKTROGERATE,
BATTERIEN, ENERGIESPARLAMPEN

\MISTPLATZ BRINGEN

SAUBERES PAPIER UND
KLEINE KARTONS

warat feiner

- Saubere Papier- oder Kartonver-
packungen z. B. unbeschichtete
TiefkUhlkartons

- Zeitungen, Magazine
-Kataloge, Prospekte
+Schreib- und Zeichenpapier

- Briefe und Kuverts
(auch mit Sichtfenster)

-Papiersacke

-Kleine Kartonagen, Schachteln -
aber bitte vorher zusammenlegen!

GROSSE KARTONS BITTE ZUM

G

DIE WIENER BIOTONNE
IST VEGANERIN

- Gartenabfalle wie Grasschnitt,
Strauchschnitt

-Laub oder Aste
(max. 8 cm Durchmesser)

- Pflanzliche Kichenabfille wie Obst-
und Gemusereste — aber bitte nur
ungekocht und ungewrzt!

- Biokunststoffsackerl ausschlieBlich
als Vorsammelhilfe fUr Bioabfille

- Topfpflanzen, Schnittblumen

TIPPS FUR GARTENBESITZER*INNEN:

Baum- und Strauchschnitt oder
Laub kann bis zu 2 m3 kostenlos am
Mistplatz abgegeben werden.

BITTE KEINE GEKOCHTEN ODER
TIERISCHEN ABFALLE, KEINE
BIOKUNSTSTOFF-VERPACKUNGEN

ALLE ABFALLE, DIE KEINER
WEITEREN VERWERTUNG ZU-
GEFUHRT WERDEN KONNEN

-Speisereste, Eierschalen, Knochen,
Fleisch, Fisch

+Hygienepapier wie TaschentUcher,. -
Kichenpapier, Servietten,
Papierhandticher

- Geschirr, Trinkglaser, Tonwaren,
Keramik, Porzellan

-Windeln, Tierstreu, Hundekot-
sackerl, Kehricht

-Kleine Kinderspielzeuge (Puppen,
Mischmaterialien)

- Fotos, Tapetenreste (kleine Mengen)
«Alte, unbrauchbare Textilien

- Thermopapier wie Rechnungen,
Lottoscheine, etc.

BITTE KEINE PROBLEMSTOFFE,
ELEKTROGERATE, SPERRIGE

J

\ABFALLE ODER BAUSCHUTT )

CHOME ALTWAREN!
RABGEREN,

Schoéne und gebrauchsfihige
Altwaren und Textilien bitte am
Mistplatz bei der 48er-Tandler-Box
abgeben. Der gesamte Erl6s

der Altwaren wird karitativen
Einrichtungen Ubergeben.

Der leiwande Wiener Altwaren-
markt - jetzt schon 2 x in Wien

5, Siebenbrunnenfeldgasse 3
22, Percostrafle 2 :
Mittwoch bis Samstag: 10 - 18 Uhr

Gut fir die Umwelt, gut fiirs
Herz, gut firs Borserl
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