°° - W“Ecbo
>

QO
= a
=
<«
o i

-Hygiene
Lebensmittel -Kontrolle
-Aufsicht

Ziele des Lebensmittelr

* Verbraucherschutz
Schutz der Gesundheit
Schutz vor Tauschung

.. auf den Grundsétzen der Risikoanalyse, des
orgeprinzips und der Transparenz




Glutenhaltiges Getreide

(d. h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel u. a.) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
Krebstiere und Krebstiererzeugnisse

Eier und Eierzeugnisse*

Fisch und Fischerzeugnisse

Erdniisse und Erdnusserzeugnisse

Soja und Sojaerzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse (einschlieRlich Laktose)*

Schalenfriichte

d. h. Mandel (Amygdalus communis L.), Haselnuss (Corylus avellana), Walnuss (Juglans
regia), Kaschunuss (Anacardium occidentale), Pecannuss (Carya illinoiesis (Wangenh.),
Paranuss (Bertholletia excelsa), Pistazie (Pistacia vera), Macadamianuss und
Queenslandnuss (Macadamia ternifolia) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
Sellerie und Sellerieerzeugnisse

Senf und Senferzeugnisse

Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder
1omg/l als SO, angegeben

Lupine sowie Erzeugnisse daraus
3
Weichtiere (Mollusken) sowie Erzeugnisse daraus

Phsor, ooyl StofteoderEreugnise, i Allergen oder Unvertragichkaiten aclosen [Aniang | der LWIV)
guten- A Gutermaltiges Cetreices namantiich Weszen | asle Welrenarten und WelrenablSmmiinge, de in Usterrekch | rusitriich 2u den Fenanmien
haltiges Nassen Cirka! ind thorasan Weinen weiars ds Kamut, Smmer, Binkom urd Grénkem I Haeddl srhiithch sied|, Roggen, Gerste, Hafier
Getreide o Hyriditirmme davon, somie daras harpactalte Ereugrisse, ausgenammen
a) Ghikosesirupe suf Walsenbazs einschileflich Deatrose’;
bl Mdtodedrine aof Weitenbuts |
¢} Ghukosesinepe auf Garstenbask;
d] Getrakde nur Herstelhang von aboballichan Destllaten sirachlolich Etrddbohdl landwirtahattichen Urgprungs
Xrebatiers 8 Krebstiase und darans pewonnens Ersugnise
B (4 B von Gefliged und daraus peavenens Enegrisse
Fisch 0 Fisthe und deryus powornens Brpeugrisos, Juller
a) Frchgelatine, de ak Trigeestoff #ir Vitamin. oder Karothadnuberaitungan verwendat witd
b Fachpeistine oder Hassenblaws, dis os Nirhifoning in Blar und Wein versendet wird
Erdruss i Erteinnge und daraus gewonnere Eneugrisse
Sofa ' Sojaboknen und doraus pemcnnene Ernecgnisce, aufler
a) wellstindg raffiniertes Scjabohnendl und et
b retirfiche gemiscine Tocophatole [E 306, natirfiches D-sdpha-Tocopherol, matirfichss D-alghy Tocopharolacetst, natlrfiches O-slphe-
Focoph dainat aus Sefaboh dar
) aus phlarchchen Olen pemonnens Phytosterine und Phytosterisester sus Sojsbohrenguelien
d} aus PflanaenSisterinen pewornene Phytostssciester aus Sojabohnenguedien
Miich k] Miich won Sdsgeteren wie Kich, Schaf, Ziege, Plerd end Exdd und daraus gewornene Erzeugnisse (drschlieiich Laktose), acfler
oder a) Mok aur Heestelung von sleohobischen Detilstes sinshissflich Ethylabobo! lndwirtschaftichen Urgpeangs
Laktore bj Lacs
Schalen- " Schalerfrichte, namentic Mandein, Hasehine. Wabinse, Kachunisse, Pecanniise, Paranime. Pistarien, NMacadamia- oder Gueens
frichte landnise sowie daras grwornens Erpscgninse, sufler Nisen 2ur Hrsalung voo alohobachen Destllaten s hlisllich Exhylalobol
landwirtschattichen Ursprengs 4
Selere L Selerie und daraus gewornens Erneupninse




Mr.ll erefehiuse” Stotte oder Erecgnisze, die Allargien oder Usvertriglichkeitan ausidsen |Ashang il dar LMIV)
Nursbe | Buchataben- "
4 code” steht fir
Sent M Serf und dataus gewornate Eneugnisse
Sesam N S und daraus e Eneugr
Suffite 0 Shrwedeldiadd sna Sulfine In Komsertrationen von melw 3% 1) mg/hg oder 10 mgf 35 Insgesanmt vordandenes 302, de Fir wershristtigs
odr gomif den Arwseiiungen dos Hersteliers In don urgr ingichen Zistand surickpatthts Emecgrvae tu baechnan sird
Lspnan 4 Lupinen und daraes g1 Ermeugri
Waihtiere | R Weichtiere wie 2. B. Mascheln, fustern, Schnecken und daraun geworners Erssups:
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der Kinder fragen (Nahrungsmittelallergien,
Hausstaubmilben, Pollen, Tiere, Insektenstiche, ...).

« Aufnahme dieser in den Anmeldebdgen und in das
Notfallblatt der schriftlichen Arbeitsdokumentation.

* Malinahmen im Falle des Auftretens erfragen.

Allergische Reaktionen kdnnen sich im schlimmsten Fall in einem




Verordnung (EG) Nr 178/2002 vom 28. Januar 2002

. Lebensmittelunternehmen‘

alle Unternehmen, gleichgdltig, ob sie auf
Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder
nicht und ob sie 6ffentlich oder privat
sind, die eine mit der Produktion, der

Hygiene-Leitlinie
fur Grosskichen,
Kuchen des Gesundheitswesens und

vergleichbare Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung!




m
» ,,Gemeinschaftsverpflegung*

im Sinne dieser Leitlinie ist die regelmafige
Versorgung einer grundsatzlich konstanten
Personengruppe mit Speisen im Rahmen eines
langerfristigen Auftrages.

| EmEEs

Bezugnehmend auf Ihre Anfrage vom 5.11.2008 teilt das

Bundesministerium fir Gesundheit, Familie und Jugend wie

folgt mit:

« Nach ho. Ansicht liegt im Fall von
Kindergarten, in denen Betreuer zusammen
mit Kindern die Jause richten, ein

Inverkehrbringen gemaR LMSVG vor.
Die Sachlage ist nicht mit einem Kochen in
Schulen vergleichbar. Es kann auch nicht von




Pflichten der Unternehmer: (1)
» Pravention

Die Unternehmer identifizieren und
uberprufen regelmalig die kritischen
Punkte in ithren Verfahren und stellen
sicher, dass an diesen Punkten Kontrollen
durchgefihrt werden.

(Art. 17, § 21 LMSVG, Art. 5 VO(EG) 852/2004)

Pflichten der Unternehmer: (2)

* Verantwortung

Unternehmer sind fur die Sicherheit der
Lebensmittel, die sie erzeugen,
befordern, lagern oder verkaufen,
verantwortlich.

(Art. 17, § 21 LMSVG;
Was ist nicht sicher? Informationen sind wichtig!)




Pflichten der Unternehmer: (3)

 Ruckverfolgbarkeit

Unternehmer missen in der Lage sein,
alle Lieferanten oder Empfanger von
Lebensmitteln rasch festzustellen

Art. 18, § 22 LMSVG,

(Feiern — Aufstellung, befestigter Boden,Warmwasser,
Kihlkette, mitgebrachte Lebensmittel, Zutaten,
Eier, etc)

Pflichten der Unternehmer: (4)

» Transparenz

Unternehmer unterrichten unverzuglich
die Behdrden, wenn sie annehmen
mussen, dass (ihre) Lebensmittel nicht
sicher sind und nehmen diese vom Markt.

(Art. 19, § 38 LMSVG)




Lebensmittel-Hygiene Art. 2 VO(EG) 852/2004

... die MaRnahmen und Vorkehrungen,
die notwendig sind, um Gefahren unter
Kontrolle zu bringen und zu
gewahrleisten, dass ein Lebensmittel
unter Berlcksichtigung seines
Verwendungszwecks fir den
menschlichen Verzehr tauglich ist

Verordnung (EG) 852/2004 vom 29. April 2004
Lebensmittelhygiene

« Hauptverantwortung fur die Lebensmittel-
sicherheit liegt beim Unternehmer

« Gute Hygienepraxis ist einzuhalten (GHP)
« Leitlinien sollen erstellt werden
« HACCP-Grundsétze als Eigenkontrollsystem

 Pflicht zur Zusammenarbeit mit zustandiger
Behdorde




System der Lebensmittelkontrolle in
| BMG - Bundesministerium fiir Gesundheit:
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4. Modul - Dokumentenpriifung

Entsprechende Aufzechnungen werden gefuhr!

Bemerkungen
[TBemaR § 38 LMSVG wgF ist Uer die Durchufvung der angeardneten MaBnahmen bis zum 20.02 2018
schiffich zu berichten

AUFFORDERUNG GEMASS § 39 ABS. 2 LMSVG ZUR BEHEBUNG VON MANGELN

GEMASS § 39 ABS. 1 LMSVG
& N UND HINWEISE)

Bem gegenstandichen Kontrofbackcht handet es sich um eine Aulfordenung 2ur Mangeibenebung innerhal des genanreen
Zetraumes Die voriegense Mangstaulisiny bezisht sich nur auf can (die) Keetrolieren Bereichie) Andare Bereiche waden
#w.umwnmmmmmwmmwm
Bel Nichtentsprechung Innerald des cenannten Zetraumes ecfoigl der Anlrag aut Descheimatige Vorsdvetung 2ur Behebung
der Minged

Allasige Enwendungen sind b der angefinren Diensigtesie erzubringen

Zusitzlich erforgeriche amtiiche Kantrollen gemsd § 24 LMSVG auf Grund der Wahmehmung sines Verstobes gegen

Isbensmitteirechtiiche Vorschnften sind kostenpfichtiy und werden i Rechnung gestelit.

Das Aufsichisorgan
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Bewertung eines Betriebes:

Bauliche VVoraussetzungen:

Bauzustand der einzelnen Raume:
(unbehandeltes Holz)

Boden, (wasseransammlungen, Abfliisse —reinigbar?)
Decke, Wande, (feuchte Stellen, Anstrich, Locher)
Turen (einwandfreier Verschluss),

Fenster, Be- und Entluftung etc.

Bewertung eines Betriebes:
Bauliche VVoraussetzungen:

Anordnung der Raumlichkeiten beziglich
des Betriebsablaufes
Kreuzungen, raumliche Enge, versteckte Winkel!

Handwaschbecken;
Fehlendes Abfalllager;
Kuhleinrichtungen.

11
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Geratespezifische VVoraussetzungen:

Zustand der Maschinen (Rost, Anstrichschaden,

etc.) und Arbeitswerkzeuge (Messergriffe,
Kochloffel, beschadigte Emailierung bei Geschirren
etc),

Ungeeignete Werkzeuge vorhanden
(Messer, Abfalleimer ohne Deckel ..)

© g. schweighofer
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Lebensmittelaufsicht STMK:
Friedrichgasse 9-13, 8010 Graz
Tel: +43 (0) 316 — 877 — 2822
e-mail: lebensmittelaufsicht@stmk.gv.at

Lebensmittelaufsicht der Stadt GRAZ:
Tel: +43 (0) 316 — 872 — 3262

www.bmaq.gv.at

AGES - Lebensmitteluntersuchung;:
Beethovenstrafle 8, 8010 Graz; Tel: 050 555 -0

L_ebensmittelzustand
Umgang mit LM:

Lagerordnung in Vorrats- u. Kiihlschranken.

Arbeitsplatz: GMP-Trennung rein — unrein,
entsprechende Temperaturen, Tiefkihltruhe,

Funktionierende Warenkontrolle, Kiihlkette.
Fehlerhafte Abfallsammlung; Haustiere in
Betriebsraumen.

LM-Befdrderung

14



© g. schweighofer
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Maximale Produkttemperatur bei der
Annahme von kuhlbeddarftigen
Lebensmitteln

Abweichungen
von bis zu +3°C
sind als Toleranz
(=Grenzwert)
maoglich.

Bewertung eines Betriebes:
Eigenkontrolle:

Ist ein Konzept vorhanden? ... Verantwortliche?

Temperaturkontrollen - Anlieferung, Lagerung
alle Geréte, wie, wann und wo wird gemessen?

Schadlingsmonitoring, Fallenplan
Reinigungs-Desinfektionsplan,

Wasserversorgung bzw. -untersuchung,

Dokumentation - Abweichungsdokumentation

16



Welche Gefahren gibt es ?

hysikalische:
rschmutzungen, Staub,
|z- Metallteile, Erde,
ochensplitter

Welche Gefahren gibtes ? |

emische:

Ischungen mit Putzmitteln,
ktengift, Medikamenten,
nfektionsmitteln, Hormonen
piotika, etc...

17



Welche Gefahren gibt es ?

3. Biologische:
Bakterien, Viren (NOROVI
Biotoxine, Schimmel, Hefe
Schadlinge: Ameisen, Vog
Ratten, Mause, Schaben

Vermehrung von E. coli

Zeit Keimzahl bei
Stunden : Minuten 37°C 15° C

00:00 1 1
00:20 2

00:40 4

01:00 8

02:00 64

03:00 512 2
04:00 4 096

05:00 32 768

06:00 262 144 4
07:00 2 097 152

08:00 16 777 216

09:00 154 217 728 8
10:00 1073 741 824

10 Stunden entstehen bei 37° C aus ein
Bakterienzelle Gber 1 Milliarde!!




Optimale Temperaturen:

Der kritische Bereich ist so schnell wie moglich zu
durchlaufen! (Erhitzung, Abkthlen)

HeilRhaltung: bei 70° Celsius (Sicherheit!!!)

Tiefe Temperaturen (-18°C oder 0-4°C) filhren NICHT zum
Absterben der Keime sondern nur zu einer Ruhigstellung!

Salmonellen (Hygie

Vorkommen:;

Darmtrakt und Gewebe von Gefliigel oder rotem Fleisch
und in der Knochenhaut; Ei: am Dotter (Salm. enteriditis

Verhinderung: 1 Minute > 70°C
Desinfektion !

19



T

Vorkommen: (auch im Kihlschrank!)
Haus- und Wildtiere, Erde, Luft, Lachs, Rohmilch,

Verhinderung:
Hitze Gber 70°C, Vermeidung von Rohmilch, rohem
Fleisch; Desinfektion !1!

-terien (Umweltkei-

A) Lebensmittel, die Listerien enthalten kénnen:
» rohe Milch und Produkte daraus (Mayonnaisen)
» Weichkase (Brie, Camembert, Roquefort, Romadur, Feta

20



'erien (Umweltkei.

B) Lebensmittel, die in der Regel frei von Listerien sind:
« alle Speisen, unmittelbar nachdem sie erhitzt sind
 pasteurisierte Milch und Produkte davon (industrieller

Mghxlokokken (Hygienekeime”

Vorkommen :

infizierte Personen (Haut, Nasen-Rachenraum,
Hénde), Handtlicher, Kleidung, Tiere (rohe Milch)

Symptome : nach 2-4 Stunden.

Verhinderung :
Bakterien in 12 Minuten > 66°C abgetotet.

Das Toxin (Gift) braucht 30 Min. bei 121°C !l!

Waschen, Desinfektion 11l 7 1 g4
R

= Yt Qe

b



L Bacillus cereus (Hygienekeim) |

Vorkommen :

gekochter Reis u. Nudeln, Fleisch, Gemiise, Pudding
(alle starkehaltigen Produkte); in ,,warmen‘* Speisen

Symptome :  ab ca. 10.000 KbE/g
nach 1-6 Stunden: Erbrechen

Verhinderung :
Warmhalten von Speisen > 60°C.

« In Osterreich gibt es jahrlich ca. 2000
gemeldete Salmonelleninfektionen und auch
einige Todesfalle.

» 2006: 2 tote Pensionisten in der Stmk!
« 2010: 8 Tote (AUT + DE) durch Listerien in
,Quargel”

* In der Steiermark gibt es jahrlich ungefahr
10 vorlaufige Betriebsschlielungen wegen
akuter Gesundheitsgefahrdung.

22



Gesetzliche
Forderungen:

 Sorgfaltspflicht
LMSVG

* Lebensmittel-
Hygiene-VOO(EG)

* Produkthaftung

» § 21. Unternehmer haben ...
die lebensmittelrechtlichen
Vorschriften einzuhalten,
deren Einhaltung durch
Eigenkontrollen zu
uberprifen und
gegebenenfalls die
erforderlichen MaRnahmen
zur Méngelbehebung oder
Risikominderung zu
setzen.

Kontrolle mit System: keine
Zufalligkeiten, keine Betriebsblindheit !

Uberprufbarkeit bei Beschwerden
Absicherung im Anlassfall (Verfahren)

Checklisten sind Erinnerungshilfen!!!

23



m
Speisenanlieferungauf: 2 % £ Schadlings
Sauberkeit, Frische, Temperaturkontrolle < 2 3 iberwachung
Temperatur 3 2 wochentlich
EE 2T |ET| 82 (845 25 &
MONAT : JAHR: 2 2 = @ Kontrolle der Fallen auf
Bei- Fleisch TK - " Kiihlschrank | Tiefkiihl- Méuse
lagen Gefliigel | Waren Kiihlschrank 1 2 truhe (6x)
Soll:| +70° +70° | -18° +4°bis 6° +4°bis 6° -18°
1
2
3
4,
5
6
7
8
o
10.
11
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
10.
20.
21
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31
[MaBnahmen bei Abweichung MaRnahmen bei Abweichung
© g schwighoter

Bewertung eines Betriebes:

Reinigung/Desinfektion,Schadlingsbekampfunag:

Reinigungs-Desinfektionsplan — Dosierung (5%="?)
Schédlingstiberwachungsplan.

Aktueller Reinigungszustand,
\Vorhandensein der im Plan angefuhrten R-D-Mittel
Schédlingsbefall und Spuren ( Méusekot , Verbiss, Larven)

Schutzmalinahmen gegen Schadlinge

z.B. Fliegengitter, Fallen (Schaben, M&use, Motten, Ameisen)
UV-Geriéte, TirschlieRer bei AuRentiren.

24



[HelmaRgs(%) wime besinaliions() Xam

Anlage .| automat. —
v . Kon zen{ Temp- |Ein wirk Haufigkeit der
Einrichtung Verwendete Mittel . P ; oder _g.

N tration | eratur | zeit Reinigung

Gerat manuell

Bdden und Abfliisse =
(+ gitter) D:
Arbeitsflachen, R
Tische, )
Wurstschneide-
maschine
Waschbecken +
Armaturen D:

Lebensmittel-
behalter, Abfalleimer

9

Allgemeines
Arbeitswerkzeug
(Messer, Gabeln)

Schneidbretter

© g. schweighofer

25



In Punkt 4.3.2 ,,Geschirr, Gerate, Maschinenteile
lautet der Abs. (2) nunmehr:

Geschirr, Geréte und Maschinenteile sind in
entsprechenden Geschirrspllmaschinen zu
reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren.

Sofern eine Desinfektion als erforderlich

26
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Bewertung eines Betriebes:

Personalhygiene/ - schulung:

Wissensstand der Mitarbeiter
Erforderliche Aufsicht
Gesundheit (Leitlinie, Wundversorgung);

Arbeitskleidung ausreichend zur Verfligung, vom Betrieb
gewaschen oder selbst (Haarschutz, Handschuhe)

personliche Sauberkeit (Hande, Schmuck, Fingerndgel)

Personaltoiletten, Umkleide- und Sozialraume:
Hygienezustand und Erreichbarkeit, Spindordnung

Stirn: 10 000 — 100 000/cm?2

/dg Nasensekret:

Hand: 100 — 1000/cm? X X ca. 10 000/g

Kopfhaut: ca. 1 000 000/crny2

Speichel: 100 000/g
Achselhohle:

1 000 000 — 10 000 000/cm2=%

Kot: ca. 1.000 000/g
Vorkommen von Mikro

28
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© g. schweighofer
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Personliche Hygiene

Hande konnen Mikroorganismen

von nicht gereinigten Gegenstdanden
von verschmutzter Schutzbekleidung
von der eigenen Haut

aus der Nase und den Ohren

von Exkrementen

von anderen Lebensmitteln

von anderen Menschen

von Verpackungen

von Haus und Nutztieren

von Werkzeugen, Maschinen und Arbeitsgeraten.

auf Lebensmittel iibertragen!!!

Personliche Hygiene

2. Personen, die an einer Krankheit
leiden, die durch Lebensmittel
ubertragen werden kann, sowie
Personen mit infizierten Wunden,
Hautinfektionen, oder —verletzungen
oder Diarrhde ist der Umgang mit
Lebensmitteln, und das Betreten von
Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, generell verboten,
wenn die Mdglichkeit einer direkten




I010_powter_mascturbygase 34 Afahs Snads
e e

UMGANG MIT ROHEN EIERN

» rohe Eier im Kiihlschrank getrennt von anderen Lebensmitteln lagern

« nur saubere und unbeschadigte Eler verwenden

« moglichst keine Speisen zubereiten, die rohe! Eier enthalten und nicht durcherhitzt werden
(Majonase, Tiramisu und Ahnliches)

¢ keine Lebensmittel mit roben Eiern vor dem Erhitzen kosten (Teig vor dem Backen,...)

Beachten Sie diese Tipps fuir das Zubereiten sicherer Spesen.
Weitere Informationen finden Sie Im Foider ,Richtig und sicher
Kochen” somie unter www.bmg.gv.at

3. Haufigkeit:

Jeder Mitarbeiter ist mindestens
einmal im Jahr bzw. bei Neueintritt
oder Veranderung des
Aufgabengebietes zu schulen.
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