Hygiene auf Festen und ahnlichen
nicht ortsfesten Veranstaltungen

FA 8B - Landessanitatsdirektion
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18:30 — 18:45 Begruflung, Einflhrung

18:45 - 20:00 rechtliche Aspekte, Besprechung
der Module:

Voraussetzungen, Umgang mit Lebensmitteln,
Reinigung, Desinfektion, Schadlinge,
Schulung, Personalhygiene, Eigenkontrolle

20:00 - 20:15 PAUSE

20:15-21:00 Workshop
21:00 - 21:30 Ergebnisse, offene Fragen
I ~ 21:30 ENDE




e VVerbraucherschutz
Schutz der Gesundheit
Schutz vor Tauschung

... auf den Grundsatzen der Risikoanalyse, des
Vorsorgeprinzips und der Transparenz



Lebensmittelhygiene

e Hauptverantwortung flr die Lebensmitttel-
sicherheit liegt beim Unternehmer

» Gute Hygienepraxis ist einzuhalten
 Leitlinien sollen erstellt werden
« HACCP-Grundsatze als Eigenkontrollsystem

o Pflicht zur Zusammenarbeit mit zustandiger
Behorde




L_ebensmittelhygiene...

sind die Mal3nahmen und VVorkehrungen,
die notwendig sind, um Gefahren unter
Kontrolle zu bringen und zu
gewahrleisten, dass ein Lebensmittel
unter Berlcksichtigung seines
Verwendungszwecks flr den
menschlichen Verzehr tauglich ist
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Einhaltung der VVorschriften der
Verordnung (EG) 852/2004 v. 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene

Anhang Il — Allgemeine Hygienevorschriften
far alle Lebensmittelunternehmer:

Kapitel 111 — (Vorschriften flr ortsveranderliche
und/oder nichtstandige Betriebsstatten) - bis Xl|I



1. Bauliche VVoraussetzungen:

1. Der Boden Im Bereich der Zubereitung und
Abgabe von Lebensmitteln und Getranken muss
staub- und weitgehend fugenfrei sein und laufend
sauber gehalten werden (z.B. kein Schotter oder

Rasen, verfaulte bzw. stark verschmutzte Bretter,
USW.).

2. Die Wande und Decken im Bereich der
Zubereitung von Lebensmitteln missen glatt,
leicht zu reinigen und allenfalls desinfizierbar sein
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1. Bauliche VVoraussetzungen:

3. ES muss eine ausreichende Beleuchtung

mit  Splitterschutz 1m  Bereich  der
Zubereitung und Abgabe von
Lebensmitteln  vorhanden sein. (z.B.
Abendveranstaltungen)

4. Mobile Koch- und Verkaufsstellen muissen

gegen auBere Einfliisse wie Staub, Regen,
Sonne, aber auch gegen Kunden/Gaste etc.
ausreichend geschutzt sein..
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2. Geratespezifische VVoraussetzungen:

Die Arbeitsflachen fur die Zubereitung der
Lebensmittel mussen aus glattem,
abwaschbarem und leicht zu reinigendem
Material bestehen und erforderlichenfalls
ZU desinfizieren sein.

Far die Reinigung des Durchlaufkthlers
sollte einen Reinigungsnachweis
vorhanden sein.
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2. Geratespezifische VVoraussetzungen:

Eine Handwaschgelegenheit mit Kalt-
und Warmwasserzufuhr, Seifenspendern
und Einweghandttichern ist direkt im

Verarbeltungsbereich, (Panieren, Braten,
Backen, Abmischen, Frittieren sowie bel
gleichzeitigem Hantieren mit offener
Rohware und fertigen Speisen - rohes
Fleisch/Speck, Kase/Eier, Gemuse/Fleisch)

erforderlich.

Far die Aufnahme der Einweghandtlcher
sind entsprechende Behalter aufzustellen.
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2. Geratespezifische VVoraussetzungen:

Far die Reinigung der Glaser sowie des Geschirres
sind eine entsprechende Anzahl von Spulmaschinen
mit HeilBwasser und entsprechender Reinigungs- und
Desinfektionswirkung.

Ist diese VVoraussetzung nicht gegeben, dirfen nur
einmal benttzbare Einwegbecher, -teller, und -
bestecke verwendet werden.

Das Abstellen der gereinigten Glaser zum Zweck
des Abtropfens erfolgt ausschliefl3lich auf
entsprechenden Gitterunterlagen.
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3. Lebensmittelzustand/Umgang mit LM

Bel der Anlieferung ist auf die Einhaltung der
Kuhlkette sowie auf saubere geschlossene
Behalter zu achten.

Flr die Lagerung von leicht verderblichen
|_ebensmitteln sind ausreichende
Kuhlmaoglichkeiten vorzusehen

Zur Uberwachung der Temperatur ist ein
entsprechendes Thermometer notwendig.
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3. Lebensmittelzustand/Umgang mit LM

Die Lebensmittel missen so aufbewahrt
werden, dass keine Kontaminationsgefahr
(Verunreinigung, Verschmutzung) besteht:

 Trennung von roher und verzehrfertiger
Ware.

« Keine direkte Lagerung am Boden.
(Mind. 50 cm)

o Keine Einsteckschilder im Produkt.
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3. Lebensmittelzustand/Umgang mit LM

Zum Verkauf bestimmte, unverpackte
Lebensmittel (z.B. Fleischwaren, Brote,
Aufstriche, Mehlspeisen, etc.) sind vor
hygienisch nachteiliger Beeinflussung wie
durch Sprechen, Anhusten, Niesen,

Berthrung wirksam zu schutzen (z.B. Glas
oder Plastikschutz).

Bel der Abgabe sind Gabeln, Zangen, Schaufeln,
etc. zu verwenden.
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Maximale Produkttemperatur bei der
Annahme von kihlbedurftigen
Lebensmitteln

Fleisch, Frischwaren
<+7°

Fisch
=+2°%

Frischgefliigel
<+4°C

Milch u. Milcherzeugnisse
<+10°C

Eiprodukte
<+4°C

Obst, Gemidise
< + 8 °C (Empfehlung)

Tiefkihlware
<-18°C

Anlieferung -

Vorbereitung von D 3
Gemiise und Salat ""

Auftauen von tierischen

Lebensmitteln 2

e Zerlegen von tierische
w7 Lebensmitteln
Lagerung von

Vorprodukten

R
m Abfallbeseitigung

Lagerung von i E ﬂi
B

Reinigungsmitteln
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4. Reinigung/Desinfektion,Schadlingsbekampfung:

Die Arbeitsflachen einschlie8lich angrenzender
Wande sind nach Bedarf, mindestens jedoch
taglich nach Betriebsschluss zu reinigen unc
gegebenenfalls zu desinfizieren.

Empfehlenswert ist die Verwendung eines
Schnelldesinfektionsmittel auf Alkoholbasis!

Insbesondere ist nach jeder Verarbeitung von rohem
Fleisch, Gefllgel, Fisch und Elern eine Reinigung
der Arbeitsflachen mit anschliel3ender Desinfektion
durchzufuhren (genaue Dosierung des Herstellers
beachten bzw. s.0.).
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5-6. Personalhygiene/ - schulung:

Zur Gewahrleistung einer angemessenen
Personalhygiene missen zumindest In
unmittelbarer Nahe des Veranstaltungsplatzes
geeignete WC-Anlagen und beil Bedarf
Umkleidemaoglichkeiten zur Verfugung stehen.

Im Bereich der sanitaren Anlagen mussen
ausreichend hygienische
Handwaschmaoglichkeiten mit FlieBwasser,
Seifenspendern, Einweghandtlchern und
Abfallbehaltern vorhanden sein
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5-6. Personalhygiene/ - schulung:

Bel der Verarbeitung und Ausgabe der
Lebensmittel ist eine helle, kochfeste und

saubere Arbeitskleidung (Mantel, Schiirze)
und ein ausreichender Haarschutz

erforderlich.

Wahrend der Zubereitung der Speisen dirfen
weder Schmuck an Handen noch
Armbanduhren getragen werden.
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Haufige FEHLER:
Personalhygiene

- Handschuhe werden nicht ausreichend oft
bzw. nach Schmutzkontakt gewechselt.

- Tragen von Ringen und Uhren.

- Fehlende Flussigseife — mangelhafte
Handereinigung bzw. - desinfektion.

- Lackierte bzw. ungeschnittene Fingernagel.
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5-6. Personalhygiene/ - schulung:

Alle Personen sind, entsprechend Ihrer
Tatigkelt, in Fragen der Lebensmittelhygiene
und Gesundheit (ansteckende Krankheiten)
ZU unterrichten.

Der Nachwels dartber ist am
Veranstaltungsort zur Einsichtnahme der
Kontrollorgane bereit zu halten.



Personliche Hygiene

Die Hande als Transporteur Hande konnen Mikroorganismen
von Mikroorganismen

von nicht gereinigten Gegenstanden

Bia iaRdesindein linnacalmtichis von verschmutzter Schutzbekleidung

erfektes Werkzeug. .
p Y von der eigenen Haut

Sie sind aber auch in der Lage : ;
Mikroorganismen (Keime) auf Lebens- = aus der Nase
mittel zu dbertragen.

aus den Ohren
Daher ist jede Form der vermeidbaren

Ubertragung durch entsprechende von Exkrementen
MaBnahmen zu verhindern.

Diese sind: von anderen Lebensmitteln

Vor jedem Kontakt mit
Lebensmitteln, vor allem von anderen Menschen

solchen, die keiner

weiteren Behandlung, von Verpackungen
wie Erhitzen, unterliegen,

die Hande waschen und von Haus und Nutztieren
desinfizieren!

von Werkzeugen, Maschinen und
Arbeitsgeraten.

auf Lebensmittel tbertragen.
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Warum Eigenkontrolle ?

Gesetzliche e §21. Unternehmer haben ...
Forderungen: die lebensmittelrechtlichen
Vorschriften einzuhalten,
 Sorgfaltspflicht deren Einhaltung durch
L MSVG . Eigenkontrollen zu

Uberprifen und
gegebenenfalls die

_ erforderlichen Mal3nahmen
Hygiene-VOO(EG) zur Méngelbehebung oder

Risikominderung zu
* Produkthaftung setzen.

e Lebensmittel-




Steiermarkische Lebensmittelaufsicht:
Friedrichgasse 9, 8010 Graz
Tel: 0316 — 877 — 2822

Lebensmittelaufsicht der Stadt GRAZ:
Tel: 0316 — 872 — 3272

homepage des Gesundheitsministeriums:
www.bmgfj.gv.at

AGES - Lebensmitteluntersuchung:

Beethovenstralie 8, 8010 Graz
Tel: 050 555 -0
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GRUPPE 1.

Sie sind verantwortlich fur die Errichtung
und Ausstattung eines Hendlgrillstandes.

Weiters mussen Sie die Abfallsammlung-,
lagerung und —entsorgung sicher stellen.




GRUPPE 2:

Sie sind verantwortlich fur die Errichtung
und Ausstattung eines Kochstandes In
dem Bratwirstel und Koteletts
hergestellt werden.

Weiters planen und errichten Sie den
Kaffeestand.




GRUPPE 3:

Sie sind verantwortlich fur die Errichtung
und Ausstattung eines Kochstandes in
dem Schnitzelsemmeln hergestellt
werden.

Weiters errichten Sie die Schnapsbar.
Denken Sie dabel auch an die Eiswdurfel!




GRUPPE 4:

Sie sind verantwortlich fur die Herstellung
der Salate und Beilagen.

Weiters errichten Sie die Stande fur den
Ausschank von Bier und alkoholfreien
Getranken.




GRUPPE 5:

Sie sind verantwortlich fur die Errichtung
und Ausstattung eines Standes zur
Erzeugung von Hot Dog.

Weiters mussen Sie die Versorgung des
Festes mit Trinkwasser sicher stellen.




GRUPPE 6:

Sie sind verantwortlich fur den Ein- und
Verkauf von Mehlspeisen und Torten.

Weiters mussen Sie den Weinkoststand
errichten.
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