-Hygiene
Lebensmittel -Kontrolle
-Aufsicht




14:30 — 14:45: Begrulung, Einfihrung l

14:45 — 16:00: rechtliche Grundlagen
Lebensmittelkontrolle — Ablauf

Module: Voraussetzungen,
Umgang mit Lebensmitteln

PAUSE (Merkblatter, Inkasso)

16:15 - 16:55: Module:
Reinigung, Desinfektion, Schadlinge,
Schulung, Personalhygiene,
Eigenkontrolle

I ~ 17:00:  Fragen???  Teilnahmebestatigungen!!!




Z1ele des Lebensmittelrechts

e VVerbraucherschutz
Schutz der Gesundheilt
Schutz vor Tauschung

... auf den Grundsatzen der Risikoanalyse, des
\orsorgeprinzips und der Transparenz
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Tauschung — irrefiihrende Angaben




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

zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und
Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur
Errichtung der Europaischen Behorde fur
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von
Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

. Basisverordnung*: General Food Law

,,from the stable to the table*, ,,from farm to fork®...



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

o Lebensmittelunternenmer

sind die naturlichen oder juristischen
Personen, die daflr verantwortlich sind,
dass die Anforderungen des
|_ebensmittelrechts in dem ihrer Kontrolle




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

o  Lebensmittelunternehmen*

alle Unternenmen, gleichgultig, ob sie auf
Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder
nicht und ob sie 6ffentlich oder privat
sind, die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von




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

* Inverkehrbringen

ISt das Bereithalten von Lebensmitteln oder
Futtermitteln fir Verkaufszwecke
einschliel3lich des Anbietens zum Verkauf
oder jeder anderen Form der Weitergabe,
gleichgultig, ob unentgeltlich oder nicht,
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Pflichten der Unternehmer: (1)

 Pravention

Die Unternehmer identifizieren und
Uberprtfen regelmaliig die kritischen
Punkte In thren VVerfahren und stellen
sicher, dass an diesen Punkten Kontrollen
durchgeflhrt werden.

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




Pflichten der Unternehmer: (2)

* Verantwortung

Unternehmer sind fir die Sicherhelt der
_ebensmittel, die sie erzeugen,
befordern, lagern oder verkaufen,
verantwortlich.

(Art. 17, § 21 LMSVG)



Pflichten der Unternehmer: (3)

* Ruckverfolgbarkeit

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

Art. 18, 8 22 LMSVG,
(Eler, Feiern, mitgebrachte Lebensmittel, Zutaten, etc)



Pflichten der Unternehmer: (4)

* Transparenz

Unternehmer unterrichten unverztglich
die Behorden, wenn sie annehmen
mussen, dass ithre Lebensmittel nicht
sicher sind und nehmen diese vom
Markt.

(Art. 19, § 38 LMSVG)




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

Hauptverantwortung flr die Lebensmittel-
sicherheit liegt beim Unternehmer

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

Pflicht zur Zusammenarbeit mit zustandiger
Behorde




L

Hygiene-Leitlinie
fur Grosskichen,
Klchen des Gesundhelitswesens und

vergleichbare Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung!

NEESY



L

* ,,Gemeinschaftsverptlegung*

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

NEESY



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

... die Malsnahmen und VVorkehrungen,
die notwendig sind, um Gefahren unter
Kontrolle zu bringen und zu
gewahrleisten, dass ein Lebensmittel
unter Berilicksichtigung seines
Verwendungszwecks fur den
menschlichen Verzehr tauglich ist
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« LMSVG - Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz

 Lebensmittelhygiene-VO(EG) 852/2004

« Kontroll-VO(EG) 882/2004 Einhaltung des
_ebensmittel- und Futtermittelrechtes




System der Lebensmittelkontrolle in 6sterreich‘

BMG - Bundesministerium fiir Gesundheit;

Landeshauptménner AGES, UA der Lander

Lebensmittel -
aufsicht

y

Betriebskontrollen Probennahme
Durchsetzung des
LLM-Rechtes
: 839
Anzeige MaRnahmen [*
Bezirksverw. §41 (121 ~Nichtbefolgung
Organstrafmandat »  behorde [ Beschlagnahme | +nichtsicher
§41(1) 2.2 Gesundheitsschadlichkeit

§ 21 VStG | GERICHT | —— Beschlagnahme




I Kontrolle - Checkliste

Grundrisiko 2
kantrollrisiko 3
1

18 %
Bauliche Woraussetzungen

i
10 %

Geratesperifische
Woraussetzungen

3
30 %

Warenzustand und Umogang mit
Waren

4
10 %

Reinigung und Desinfektion,
Schiadlinge

5
10 %

Schulung

6
5%
Fersonalhydiene

li
20 %
Eigenkontralle

=4Fs  ByFE OF3 L[OfF1i0 rFi
Gesamthewerung 2 Aktuelle kKontrolle 06.02.2009
Yerfahrensanmweisung WA - K0227.02 Machste Kontralle 06.02.2010

Beim Waschbecken ist ein Becken als Handwaschhecken zu deklarieren und entsprechend (Flissigseife und Einweghandtlicher)
auszustatten. |

Entsprechend

Entsprechend

Ein Geschirrspller zur thermischen Desinfektion mit einer Machsplltemperatur von 80 his 85 Grad C steht nicht zur VerfUgung.

Der Reinigungszustand ist zufriedenstellend. Eine Schadlingsibensvachung wird nicht gemacht.

Schulung It. Zeddifikat am 17.8.20

Fur feit der Revision wurde nicht mehr gekocht.

Es hesteht absolut kein Eigenkontrollsysterm nach HAC CP-Grundsatzen. Es werden die Temperaturen der Eihl- und
Tiefkihleinrichtungen werden nicht Oherwacht. Die Ausgabetemperaturen werden ehenfalls nicht dberwacht. Es gibt keinen
Reinigungs- und Desinfeltionsplan und keine Schadlingsibenwvachund.



GZ. FASB30.0-12345/2007  Bezug: Datum: 27.04 2009

KONTROLLBERICHT

gemal § 35 Abs. 1 und Mafinahmen gem. § 39 LMSVG

Betriebsstatte Kindergarten xxxxx XXX XXX 000N XM X KK KK X XK

Sitz des Unternehmens

Betriebsart Speisenproduzierende Eimrichtungen der Gemeinschafisverpflegung
Betriebsart — Sparte Kindergarten-Hortkiiche produzierend (ohne Aushefenung)

Datum und Uhrzeit der 06.12.200910:45 Uhr

Kontrolle

Kontrollart Volllkontrolle

Kontrollverfahren CL-E0227

Kontrolle durchgefiihrt von Sabine Pucher

Weitere Teilnehmer

Anwesende/r fiir den Fosi Bakipid - Verantwortliche vom Verein Picasso und Kinderbetreuern
Betrieb — Funktion

BAULICHE VORAUSSETZUNGEN

festgestellte Mangel und Termin fir die Mangelbehebung

Beim Waschbeckenist ein Becken als Handwaschbecken zu deklanieren und entsprechend (Flissigseife und
Emweghandtiicher) auszustatten.




AUFFORDERUNG GEM. § 39 ABS. 2 LMSVG ZUR BEHEBUNG VON MANGELN
GEM. § 39 ABS. 1

Beim gegenstandlichen Kontrollbericht handelt es sich um eine Aufforderung zur Mangelbehebung innerhalb
des genannten Zeitraumes. Bel Nichtentsprechung innerhalb des genannten Zeitraumes erfolgt der Antrag
auf bescheidmalige Vorschreibung zur Behebung der Mangel.

Gemdld § 39 Abs. 1, Z. 14 LMSVG ist der Behdrde fristgerecht lber die Durchfiihrung der
angeordneten MaBnahmen zu berichten.

Die Ruckmeldung dber die Durchfihrung der angeordneten Malnahmen hat bis zum ........... zu erfolgen.

Sabine Pucher

Unterschrift

HINWEIS

Die vorliegende Mangelauflistung bezieht sich nur auf den (die) kontrollierten Bereich(e). Andere Bereiche
wurden nicht Gberpriift, evil. vorhandene Mangel in nicht kontrollierten Bereichen scheinen daher im
vorliegenden Kontrollbericht nicht auf.

Allfallige Einwendungen sind bei der angefiihrien Dienststelle einzubringen.




Bewertung eines Betriebes:

Bauliche Voraussetzungen:

Bauzustand der einzelnen Raume:
(unbehandeltes Holz)

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

Fenster, Be- und Entllftung etc.



Bewertung eines Betriebes:
Bauliche Voraussetzungen:

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

Handwaschbecken;
Fehlendes Abfalllager;
Kuhleinrichtungen.
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Geratespezifische VVoraussetzungen:

Zustand der Maschinen (Rost, Anstrichschéden,

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

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



© g. schweighofer
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Steiermarkische Lebensmittelaufsicht:
Friedrichgasse 9, 8010 Graz

Tel: 0316 — 877 — 2822

e-mail: fa8b@stmk.gv.at

Lebensmittelaufsicht der Stadt GRAZ:
Tel: 0316 — 872 — 3262

homepage des Gesundheitsministeriums:
www.bmg.gvu.at

Inst. fur Lebensmitteluntersuchung:
Beethovenstrafie 8, 8010 Graz; Tel: 050 555 -0




_ebensmittelzustand
Umgang mit LM:

Lagerordnung in Vorrats- u. Kuihlschranken.

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

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

L M-Beforderung
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Maximale Produkttemperatur bei der
Annahme von kuhlbedurftigen
Lebensmitteln

Frischgefligel

< +4°C

Milch u. Milcherzeugnisse
< +6°C

Eiprodukte
< +4°C

Obst, Gemuse

< +10°C

Tiefkuhlware

-18°C

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



wili\”‘
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Bewertung eines Betriebes:
Eigenkontrolle:

Ist ein Konzept vorhanden? ... Verantwortliche?

Temperaturkontrollen -
alle Gerate, wie, wann und wo wird gemessen?

Schadlingsmonitoring, Fallenplan
Reinigungs-Desinfektionsplan

Wasserversorgung bzw. -untersuchung,

Dokumentation - Abweichungsdokumentation



| Welche Gefahren gibt es ?

. Physikalische:
Verschmutzungen, Staub,
Holz- Metallteile, Erde,
Knochensplitter




Welche Gefahren gibt es ?

Chemische:

ermischungen mit Putzmitteln,
Insektengift, Medikamenten,
Desinfektionsmitteln, Hormonen,
Antibiotika, etc...

................
,,,,,,,,,,,,
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Welche Gefahren gibt es ?

2 | 3. Biologische:

& Bakterien, Viren (NOROVIREN
Biotoxine, Schimmel, Hefen,
Schadlinge: Ameisen, Vogel,
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

n 10 Stunden entstehen bel 37° C aus elne
Bakterienzelle Uber 1 Milliarde!!




Optimale Temperaturen:

almonelien,Stapnylokokken

Kritischer Bereich: (Sporen) 10 - 55°C g

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

« Heil3haltung: bei 75° Celsius (Sicherheit!!!)

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

Vorkommen:

Im Darmtrakt ufid im Gewebe von Gefllgel
oder rotem Fleisch und in der Knochenhaut:

Ei-Inhalt.
Symptome: nach bis zu 3 Tagen &,

-
JUlCr1 Uads geoplidete | OXII

Verhinderung: mind. 12 Minuten > 66°C
Desinfektion !!!



Listerien (Umweltkeime)

Vorkommen: @ (auch im Kuhlschrank!)

Haus- und Wildtiere, Erde, Luft, Lachs,
Rohmilch, Gemuse (gedtngt)

Symptome: /)JM%_
grippeahnliche Symptome, Fehlgeburten

Verhinderung:

Hitze Uber 60°C, Vermeidung von _
Rohmilch, rohem Fleisch; Desinfektidr




\ Staphylokokken (Hygienekeime) ‘

Vorkommen :

Infizierte Personen (Haut, Nasen-Rachenraum,
Hande), Handticher, Kleidung, Tiere (rohe Milch)

Symptome : nach 2-4 Stunden.

Magendarmkatarrh, Brechdurchfall; selten
Todesfélle

Bakterien in 12 Minuten > 66°C abgetol;et

Das Toxin (Gift) braucht 30 Min. bel 121 5
_ \\

Desinfektion !!!




l Bacillus cereus (Hygienekeim) ‘

Vorkommen :

gekochter Reis, Fleisch, Gemuse, Pudding (alle
starkehaltigen Produkte); in warmen Speisen

Symptome :

nach 1-6 Stunden: Erbrechen
nach 8-16 Stunden: wassriger Durchfall, Ubelkeit

\Verhinderung :
Warmbhalten von Speisen > 60°C. Fliegenabwehr!

Desinfektion !




In Osterreich gibt es jahrlich ca. 3500
gemeldete Salmonelleninfektionen und auch

einige Todesfalle.

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

In der Stelermark gibt es jahrlich ungefahr
30 bis 40 vorlaufige BetriebsschlieRungen
wegen akuter Gesundheitsgefahrdung.




Warum Eilgenkontrolle ?

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 Mal3nahmen
zur Mangelbehebung oder
Risikominderung zu
setzen.



Kontrolle mit System: keine
Zufalligkeiten, keine Betriebsblindheit !

Vorbeugesystem zur Produkt-Sicherheit
und zur Qualitatssicherung

Uberprifbarkeit bei Beschwerden
Absicherung im Anlassfall (Verfahren)

Checklisten sind Erinnerungshilfen!!!




Temperatur

Speisenanlieferungauf:
Sauberkeit, Frische,

Temperaturkontrolle

Arbeitsflachen,
Tische,
maschine
Waschbecken +
Armaturen
Lebensmittel-

MONAT :

JAHR:

Bdden und Abflisse
(+ gitter)
Wurstschneide-

behalter, Abfalleimer

Bei-
lagen

Fleisch
Geflugel

Waren

Kiihilschrank 1

Kiihlschrank
2

Tiefkiihl-
truhe

Soll:

+70°

+70°

-18°

+4°bis 6°

+4°bis 6°

-18°

P

Schneidbretter
Regale
Kuhlschranke
Regale,
Fensterbanke

Schadlings
Uberwachung
wochentlich

(Messer, Gabeln)

Arbeitswerkzeug
Schréanke, Kasten,

Kontrolle der Fallen auf

Mause
(5x)

Schaben

(3x)

Ameisen,

Motten
(3x)
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MaBnahmen bei Abweichung

© g. schweighofer

MalRnahmen bei Abweichung




Bewertung eines Betriebes:

Reinigung/Desinfektion,Schadlingsbekampfung:

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

Aktueller Reinigungszustand,
Vorhandensein der im Plan angefihrten R-D-Mittel
Schéadlingsbefall und Spuren ( Mausekot , Verbiss, Larven)

Schutzmaflinahmen gegen Schadlinge

z.B. Fliegengitter, Fallen (Schaben, Méuse, Motten, Ameisen)
UV-Gerate, Turschlieler bei Aulienttiren.



[HemeEIRgs-(l) vne LesimEntionsY) <X

Anlage N automat. .
. J . Kon zen] Temp- |Ein wirk Haufigkeit der
Einrichtung Verwendete Mittel . . oder e
) tration | eratur zelt Reinigung
Gerat manuell
; y R:
Bdden und Abfliisse
(+ gitter) D:
Arbeitsflachen, R
Tische, '
Wurstschneide-
. D:
maschine
R:
Waschbecken +
Armaturen D:
Lebensmittel- i
behalter, Abfalleimer D:
Allgemeines R
Arbeitswerkzeug '
(Messer, Gabeln) D:

Schneidbretter
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AO-Wert

nach ONORM 15883-1-2006
als Mal3stab fiir die Abtdétung von Mikroorganismen

Temperatur des
Verfahrens mit
feuchter Hitze

Zeit fur A0O=600

Zeit fur A0=60

(Schiisselspller)

Zeit fur A0=30

(Geschirrspliler)

sec min sec min sec min
65 18974 316,2 1897 31,6 9479 15,8

6000 100 600 10 300
75 1897 31,6 190 3,2 95 1,6

600 10 60 1 0,5
85 190 3,2 19 0,3 10 0,2
87 120 2 12 0,2 6 0,1
90 60 1 6 0,1 3 0,1
93 30 0,5 3 0,1 2 0
95 19 0,3 2 0,03 1 0
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Asiatische
Schaben
(2-3 cm)




Bohnenkafer

Reiskaferlarven
in Maiskorn

"

Dorrobstmottenraupen



Giftfreie Licht-Klebefalle
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Bewertung eines Betriebes:

Personalhyaiene/ - schulung:

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

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

personliche Sauberkeit (Hande, Schmuck, Fingernagel)

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



Stirn: 10 000 — 100 000/cm?
Kopfhaut: ca. 1 000 000/crme

_ Nasensekret:
Hand: 100 — 1000/cm? ca. 10 000/g

Speichel: 100 000/g

Achselhohle:
1 000 000 — 10 000 000/cmZ_®

Kot: ca. 1.000 000/g
Vorkommen von Mikro




hofer
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DESINFEXTION

HANDSEIFE
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Personliche Hygiene

Hande konnen Mikroorganismen

von nicht gereinigten Gegenstanden
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 ubertragen!!!




Haufige MANGEL
Personalhygiene bel der Ausspeisung

- Tragen von Ringen und Uhren.

- Fehlende Flussigseife, Verwendung von
Stoff- statt Papierhandtuch —seltene bzw.
mangelhafte Handereinigung / desinfektion.

- Es wird keine Schiirze getragen!
- Lackierte bzw. ungeschnittene Fingernagel.

- Falsches Verhalten im Krankheitsfall
(Leitlinie — Gesundheit)



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







______Schulung

Lebensmittelunternehmer haben zu
gewahrleisten, dass Personen, die
mit Lebensmitteln umgehen,
entsprechend ihrer Tatigkeit
tUberwacht und in Fragen der
Lebensmittelhygiene
unterwiesen und/oder geschult
werden. (It. Leitlinie - jahrlich)




Flan: was, womit, wie, wie oft
Reinigung, Desinfektion /fKn:nrrekte Lagerung
der Mittel und Gerite

Schadlings-Obenvachung

L

Flan: wo, worauf, wie oft

... in Gemeinschatts t
N wEmeinsena HACCP-Konzept g

werpflegungseinrichtungen,

Kn:-ntrn:-llnummern-Eetriehen/ pednliches Werhalten - Hinde waschen

Parsonal - Hygiene /ﬁrheiﬁdeidung - Haarsehutz, kein Schmudk

GHP

(Gute Hygiene Praxis) v, Fesundheit

Gutachten einhalen

Lieferanten und Abnehmer Riickverfolgbarkeit
miissen bekannt sein

W 3szeniarsargung

™ eigenas Laitungsnetz Gbennachen

7N 0
Lehensmittelsicherheit
hraucht ...

Fritterfett g
Abfallentsorgung
Biomiill: zugelassener Entsarger?,

getrannt, geschitzt lagem

Die Betriebsstitte ist sauber
und instand zu halten:
kein Rost, Schimmel oder Schmutz baulich

Einrichtunyg ist glatt und abwaschbar,
leicht zu reinigen, zu desinfizieren

Umgang mit Lebensmitteln

Temperaturen sinhalten

Voraussetzungen

Arbeitsflichen

Spilmaschinen

Gerdte Wareneingang Anlieferung)

Gl §=ergitter

Lagetemperaturan
Schidlingsbefall
Miizsensstand, Schulung

regelmakige Eigen-Kontrolle
(Wissen, was sich abspielt)

Eizmirfelautomat

Ethitzungstemperaturan

Auzlieferung, Abgabe







Steirische

L_ebensmittel-
Aufsicht




