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Messen, Volkfeste, sowie
ortsveranderliche oder nichtstindige
Betriebsstitten bei Veranstaltungen

im Freien, in Zelten u.dgl.

GEMASS EU-LEBENSMIT’I‘ELHYGIENEVERORDNUNG 852/2004

INHALTSVERZEICHNIS

Aligemeine Anforderungen an Betriebsstiitten
Anforderungen an Einrichtungen, Gerite, Geschirr
Beforderung, Lagerung, Verarbeitung, Verkauf

Personalhygiene / Hygieneschulu ng

N & W N

Reinigung und Desinfektion

Eigenkontrolle / Schidlingsvorbeugung und -bekiim pfung

s I

Abfille, Abwisser und Sanitirbereich

Landessanilatsdirektion
Lebensmittelausicht

Amt O6. Landesregierung, Lebensmittelaufsicht Stand: 2006



I. Allgemeine Anforderungen an Betriebsstitten

1.1 Fur Trink- und Reinigungszwecke darf nur Wasser ve
cinwandfreies Trinkwasser nach
304/2001 vom 21. 8. 2001).

rwendet werden, dessen Qualitiit als
gewiesen ist. (Trinkwasserverordn ung, BGBL.II Nr.

Eine jihrliche Probenentnahme und Untersuchung (chemisch und baideriologisch)
mklusive Lokalaugenschein durch eine autorisierte Untersuchungsanstalt ist erforderlich,
wenn das Wasser nicht aus einer offentlichen Trinkwasserversorgung  stammit.

Bei der Versorgung von Wasser aus Tankfahrzeugen sind die Bestimmun gen der OVGW
Mitteilung W 75 zu beriicksichtigen.

Niéhere Informationen zur Durchfithrung finden sie im Internet unter:

http://www.ooe. gv.at/Beratung/Wasser/ den Link: Trinkwas
* Informationen fiir Betreiber von Trinkwasserversorgtmg

¢ Informationen fiir die Trinkwass
Behiltern.

seriiberwachung mit den
sanlagen und

crversorgung aus Tankfahrzeugen und anderen

Ein Wasseruntersuchun

gsbefund einer autorisierten Untersuchungsanstalt ist wihrend der
Veranstaltung bereitzuh

alten und bei einer Kontrolle vorzuweisen.

1.2 Der Boden im Bereich der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln und Getréinken

muss staub- und weitgehendst fugenfrei sein und laufend sauber gehalten werden (z.B. kein
Schotter, Rasen, verfaulte bzw. stark verschmutzte Bretter, usw.).

1.3 Die Wiinde und Decken im Bereich der Zubereitung

von Lebensmitteln miissen glatt,
leicht zu reinigen und allenfalls desinfizierbar sein.

1.4 Es muss eine ausreichende Beleuchtung mit B

erstschutz im Bereich der Zubereitung und
Abgabe von Lebensmitteln vorhanden sein.

1.5 Mobile Koch- und Verkaufsstellen miissen gegen dulere Witterungseinfliisse wie Staub,

Regen, Sonne, etc. ausreichend geschiitzt sein.

1.6 Zur Gewihrleistung  einer angemessenen  Personalhygiene miissen zumindest n

anstaltungsplatzes geeignete WC-Anlagen und bei Bedarf

Verfiigung stehen. Im Bereich der sanitiren Anlagen miissen
ausreichend hygienische Handwaschmaglichkeiten mit FlieBwasser,

Seifenspendern,
Einweghandtiichern und Abfallbehaltern vorhanden sein.

Amt der Q6. Landesregierung, Lebensmuttelaufsicht




2. Anforderungen an Einrichtungen, Gerite und Geschirr

2.1Die  Arbeitsflichen fir die Zubereitung der Lebensmittel miissen aus glattem,

abwaschbarem und leicht zu reinigendem Material bestehen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein.

2.2 Uber Kochgelegenheiten, Grill- und Olbackgeriten ist bei beengter Raumlage eine
wirksame Dunstabzughaube mit Fettfilter zu 1nstallieren.
Gebrauchte Fette sind ordnungsgemiB zu entsorgen.

2.3 Eine Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasserzufuhr, Seifenspender und
Einweghandtiicher ist direkt im Verarbeitungsbereich, beim

* Panieren, Braten, Backen, Abmischen, Anriihren, Frittieren sowie

* bei gleichzeitigem Hantieren mit offener Rohware und fertigen Speisen (rohes

Fleisch/Speck, Kise/Eier, Gemiise/F leischwaren, etc.) erforderlich.

Fir die Aufnahme der Einweghandtiicher sind entsprechende Behiilter aufzustellen.

2.4 Geschirr und Arbeitsgeriite sind in einem hygienisch einwandfreien Zustand zu halten
(kein Bruch, Rost, Absplitterung, etc.).
2.5 Fiir die Reinigung der Gliser sowie des Geschirres sind

* eine entsprechende Anzahl von Spiilmaschinen mit HeiBwasser und entsprechender
Reinigungs- und Desinfektionswirkun g oder

eine gleichwertige Abwaschmaiglichkeit (Doppelspiilbecken mit flieBendem heiBfiem
Wasser, Reinigungsmitteln und entsprechendem Abfluss) vorzusehen.

* Istdiese Voraussetzung nicht gegeben, diirfen nur einmal beniitzbare Einwegbecher,
-teller und -bestecke verwendet werden

2.6 Das Abstellen der gereinigten Gliser zum Zweck des Abtropfens erfolgt ausschlieBlich auf
entsprechenden Gitterunterlagen.

2.7 Im Bereich der Zubereitung sind fiir die Reinigung der Arbeitsgerite und Arbeitsflichen
Einwegtiicher zu verwenden.
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3. Beforderung, Lagerung, Verarbeitung, Verkauf von Lebensmittel

3.1 Bei der Anlieferung ist auf die Einhaltung der Kiihlkette sowie auf saubere geschlossene
Behalter zu achten.
Fiir die Lagerung von leicht verderblichen Lebensmitteln sind ausreichende
Kiihlméglichkeiten vorzuschen:

Fisch (frisch) maximal + 2° C

Frischfleisch, Gefliigel, rohe Bratwiirstel maximal + 4° C

Rohmilch maximal + 6° C

Milchprodukte. Cremetorten, Waurstwaren, | maximal + 9° C bzw. die auf dem Produkt
| Salate, etc. deklarierte niedrigere Temperatur
Speiseeis mindestens - 5° C

)ﬁkﬁhlware mindestens - 18° C

*  Zur Uberwachung der Temperatur ist ein entsprechendes Thermometer notwendig.

3.2 Die Lebensmittel miissen so aufbewahrt werden, dass keine Kontaminationsgefahr
(Verunreinigung, Verschmutzung) besteht.

* Trennung von roher und verzehrfertiger Ware.
* Keine direkte Lagerung am Boden.

3.3 Einsteckschilder im Produkt diirfen aus hygienischen Griinden nicht (zur
Preisauszeichnung und Anpreisung) verwendet werden

34 Das Auftauen von Gefriergut (Gefliigel. Makrelen, etc.) hat gekiihlt und in hygienisch
einwandfreien Behiltern bzw. Verarbeitungsraumen zu erfol gen.

3.5 Beider Zubereitung von rohem Gefliigel sind ein eigener Arbeitsplatz und eigene
Arbeitsgerite erforderlich. Eine grindliche Reinigung mit anschlieBender Desinfektion ist
notwendig.

Unverpacktes, rohes Gefliigel ist von anderen Lebensmitteln wie von
Salaten/Fertigspeisen getrennt zu lagern.

3.6 Bei der Zubereitung von Lebensmitteln (z.B. Gefliigel, Hamburger, Fleischlaibchen) ist
darauf zu achten, dass sie vollstindi g durcherhitzt werden (Kerntemperatur mind. 75° ()

3.7 Wird eine Durcherhitzung nicht garantiert, diirfen keine rohen Eier emgearbeitet werden
(z.B. bei Tiramisu und Tortenfiillungen), da das Risiko emer Salmonellenkontamination
nicht hintangehalten werden kann (siehe Pkt. 4.10).

3.8 Zum Verkauf bestimmte unverpackte Lebensmittel (zB. F leischwaren, Brote,
Aufstriche, Mehlspeisen, etc.) sind vor hygienisch nachteiliger Beeinflussung wie durch
Sprechen, Anhusten, Niesen, Berithrung wirksam zu schiitzen (z.B. Glas oder
Plastikschutz).

Bei der Abgabe sind Gabeln, Zangen, Schaufeln, etc. zu verwenden.

3.9 Wird unverpacktes Speiseeis verkauft, so sind die mikrobiologischen Kriterien der EU
Verordnung Nr. 2073/2005 einzuhalten (empfohlen wird eine Portionierlb’ffelreinjgung mit
flieBendem Kaltwasser).
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3.10 Bei der Anlieferung ist auf die entsprechende Einhaltung der Kiihlkette sowie auf saubere
geschlossene Behalter zu achten.
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4. Personalhygiene - Hygieneschulung
(dient gleichzeitig als [ Interlage zur Personalhygieneschulung)

4.1 Alle Personen sind entsprechend Ihrer Tatigkeit in F ragen der Lebensmittelhygiene zu
unterrichten. Der Nachweis dariiber i st am Veranstaltungsort zur Einsichtnahme der
Kontrollorgane bereit zu halten.

4.2 Es ist ein hohes MaB an personlicher Sauberkeit einzuhalten.
Auf Grund der sensiblen T:iti gkeit achten Personen, die Lebensmittel herstellen und
abgeben, sowie das Reini gungspersonal auf eine gute Hygiene (Haare, Fingernigel usw.).

4.3 Bei der Verarbeitung und Ausgabe der Lebensmittel ist eine helle, kochfeste und saubere
Arbeitskleidung (Mantel, Schiirze) und ein ausreichender Haarschutz erforderlich.
Wihrend der Zubereitung der Speisen diirfen weder Schmuck an Hiinden noch
Armbanduhren getragen werden.

4.5 Schnittwunden oder kleinere Verletzungen sind mit einem wasserdichten, festsitzenden
Verband zu schiitzen.

4.6 Zur Gewahrleistung einer an gemessenen Personalhygiene miissen zumindest in
unmittelbarer Nihe des Veranstaltungsplatzes geeignete WC-Anlagen und
Umkleidemoglichkeiten zur Verfiigung stehen.

Im Bereich der sanitéiren Anlagen miissen ausreichend hygienische
Handwaschmiglich keiten mit FlieBwasser, Seifenspendern, Einweghandtiichern und
Abfallbehiilter vorhanden sein.

4.7 Vor Arbeitsbeginn, nach Schmutzarbeiten und nach Jjeder Toilettenbenutzun g sind die
Hiinde griindlich mit F lissigseife nur bei den dafiir vorgesehen Handwaschbecken zu
reinigen,

Bei Handwaschbecken mit mechanischen Armaturen sind diese nach dem Hindewaschen
mit einem Papierhandtuch zu betitigen.

Zum Trocknen der Hinde sind Einweghandtiicher zu verwenden.

Bei den Handwaschbecken sind die Seifenspender sowie Emmalhandtuchbehilter
regelmaBig nachzufiillen.

4.8 Das Rauchen ist im Bereich der Herstellung und Ausgabe von Speisen verboten.
Schlechte Angewohnheiten, wie das Kosten mit F ingern oder Weiterverarbeiten von auf
den Boden gefallenen Lebensmitteln miissen unterbleiben.

4.9 Eine Verunreinigung von Lebensmitteln durch Anhusten, Niesen, Anhauchen usw. ist zu
vermeiden.
Durch Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten diirfen Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflusst werden.

4.10  Schmierkontamination
Eine Schmierkontamination bedeutet, dass Keime von Gegenstanden, Lebensmitteln oder

Amt der Q6. Landesregierung, Lebensmittelaufsicht -6-




durch den Menschen auf andere Lebensmitte] iibertragen werden.

Salmonellen z.B. kénnen iiber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemaB gereinigte
Schneidebretter, Messer, Hiinde, Spiillappen usw. von rohem Gefliigel und Eier auf andere
nicht erhitzte Lebensmittel iibertragen werden (z.B. beim Salatschneiden).

Solche Schmierkontaminationen sind eine hiufige Ursache fiir Salmonellenerkrankungen.
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5. Reinigung und Desinfektion

5.1 Die Arbeitsflichen einschlicBlich angrenzender Wiinde sind nach Bedarf, mindestens
Jedoch téglich nach Betriebsschluss zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren.
Insbesondere ist nach jeder Verarbeitung von rohem F leisch, Gefliigel, Fisch und Eiern
eine Reinigung der Arbeitsflichen mit anschlieBender Desinfektion durchzufiihren (genaue
Dosierung des Herstellers beachten).

5.2 Der FuBboden in der Kiiche und anderen Be- und Verarbeitungsraumen, in denen mit
Lebensmitteln manipuliert wird, ist mindestens einmal taglich griindlich (nass) zu reini gen.

5.3 Die Kiihleinrichtungen und Kiihlriume sind sauber zu halten und bei Notwendigkeit zu
reinigen.
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6. Eigenkontrolle, Schﬁdlingsvorbeugung und -bek:iim pfung

6.1 Das Eigenkontrollsystem (HACCP-System) setzt eine laufende UbeIpnjfung der
Temperaturen bej der

* Anlieferung
* Lagerung

. Durcherhitzung der zubereiteten Ware

(keine blutigen Teile)
laut Vorgabe von Punkt. 3lund3.7v

oraus.
6.2 Der Betriebsbereich ist auf Schadlingsbefall zu kontrollieren.

6.3 Tierische Schédlinge sind wirksam zu bekdmpfen

6.4 Die verwendeten Sch:‘idlingsbekﬁmpfungsmittel diirfen nicht auf Lebensmittel gelangen
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7. Abfille und Sanitirbereich

7.1 Zur Aufoahme der Abfille sind vers
aufzustellen. Die Deckel sind nach
Behiltnisse miissen in einwandfrei

desinfizieren sein.

chlieBbare Behiilter in ausreichender Anzahl
Moglichkeit mit FuBbedienung auszustatten. Die
em Zustand gehalten werden, leicht zu reinigen und zu

7.2 Die Abfille sind mindestens tiglich aus dem Zubereitungsbereich zu entfernen.

7.3 Bei der Aufbewahrung von S
nachteiligen Beeinflussung vo

7.4 Die WC-Anlagen miissen mit Handwa
Einweghandtiicher, Kleiderhaken un

gewartet werden

Die Zahl der Sitzzellen und Pissoirstin

empfohlen.

schbecken, FlieBwasser, Seifenspender,
d Abfalleimer ausgeriistet sein und entsprechend

peiseresten ist Vorsorge zu treffen, dass es dabei zu keiner
n Lebensmitteln kommt.

de wird entsprechend den Verabreichungsplitzen

Verabreichungspitze [Sitzzellen - Frauen Sitzzellen - Herren [ Pissoirstande ]
iiber 1000 4 2 4 ]

7.5 Alle anfallenden Abwisser (Fakalwasser, Kichenwisser, etc.) sind im
Einvernehmen mit dem 6rtlich zustandi
Betriebszeiten in die nachstgelegene ko
Senkgrubeniibernahmestelle ordnungsg
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HACCP

Begriffsbestimmungen

Hazard Analysis und Critical Control Points. Dieses System entstand in
den sechziger Jahren und gilt seither als wirkungsvolles System, um
gesundheitliche Gefahren bei Lebensmitteln zu reduzieren. Die deutsche
Ubersetzung: Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte bzw.
kritische Sollwerte.

Das System gilt deshalb als wirkungsvoll, da es nicht am Ende einer
Produktion die gesundheitliche Unbedenklichkeit beurteilt, sondern




Bei jeder Anlieferung und Lagerung ist die Temperatur zu berpriifen:

maximal + 2° C

CCP Anlieferung und Lagerung ]
]

Frischfleisch

, Gefliigel, rohe Bratwiirste] maximal + 4° C

!

Milchprodukte, Cremetorten, Wurstwaren, maximal + 9° C bzw. die auf dem Produkt
mindestens - 5° C

mindestens - [8° C

Beilage 1
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Dokumentation der Personalhygieneschulung
(laut Vorgabe von Pkt. 4. 1)

' Datum | Themen

i

Vortragender

Name, Adresse
| 1ame, Adresse |

Name, Adresse

Teilnehmer Unterschrift

L

7
———
i
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