           





Anlage 1











                                         Betriebliche


                                                                      Eigenkontrolle














laut Lebensmittelhygieneverordnung von August 1997











                                                                                                               





1. Betrieb:





Name:                                                                                                                   


_________________________________________________________________


Anschrift:                                                                                                                                                                                                                                           


_________________________________________________________________





_________________________________________________________________


                                                                                                                              


_________________________________________________________________


                                                                                                                              


_________________________________________________________________


Telefon:                                                                                                                


 





�
                                                                                                           Anlage 2a








Mitarbeiter:


a) Handzettel*








Name:�


Anschrift:�  


Tätigkeit:�(Fahrer, Verkäuferin, Geselle etc.)


Kenntnisnahme:�(Hygiene, Arbeitsabläufe im Betrieb)


�


�


�


�


�


�


�


�


�


�


�


�                                                                                _____________�                                                                                  Unterschrift





* Bei Einstellung ausfüllen
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2b) Persönliche Mitarbeiterschulung











Datum�
Teilnehmer�
�









�






�
�









�






�
�









�






�
�






�                         �
 


                                                                                                        �
�



���
�
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�
Unterweisungsnachweis





Betrieb:              





Name des Unterweisenden:





Anlaß der Unterweisung:





Ort der Unterweisung:





Datum der Unterweisung:





Inhalt der Unterweisung:








---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------





Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:


---------------------------------------------------------------------------------------------------


Name:                                            Unterschrift:








Merkblatt  zur Vorbeugung von





Lebensmittelinfektionen


                      


insbesondere:  SALMONELLEN





in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung








Seit einigen Jahren ist in der Bundesrepublik Deutschland ein Anstieg von Lebensmittelinfektionen zu beobachten. Nur durch gezielte vorbeugende Maßnahmen lassen sich derartige Infektionen vermeiden. Konsequente Per-


sonal-, Betriebs- und Produktionshygiene sind die besten Voraussetzungen, um einwandfreie Lebensmittel herstellen zu können.





Personalhygiene


     


Nur Personen, die nach den §§ 17 u. 18 Bundesseuchengesetz unter-sucht worden sind und deren Untersuchungsergebnisse vorliegen, dürfen in Küchen beschäftigt werden. Durchfallerkrankungen des Küchenpersonals müssen unbedingt gemeldet werden, um eine Unter-suchung einzuleiten. In Großküchen, die Kinder, Kranke und alte Menschen beköstigen, sollte das Personal im Rahmen der allgemeinen Sorgfaltspflicht jährlich auf Salmonellen untersucht werden. Dies gilt insbesondere für Beschäftigte, die sich in südlichen Ländern aufgehal-ten haben.





Unbefugte dürfen keinen Zutritt zur Küche erhalten.





Straßenkleidung darf in der Küche nicht getragen werden.





Täglich ist saubere, gewaschene Arbeitskleidung auszugeben - zumin-dest für das Personal im Zubereitungsbereich.





Während der Arbeitszeit sollte kein Hand- und Armschmuck (Ringe, Armbanduhren, etc.) getragen werden.





Die Haare sind durch eine geeignete Kopfbedeckung zu verhüllen.




















    7. Vor Arbeitsbeginn bei jedem Arbeitsplatzwechsel und vor jedem Betreten der Arbeitsräume sind die Hände unter fließendem Wasser mit Flüssigseife und einer hygienisch einwandfreien Bürste zu reini-gen. Dies gilt insbesondere für Personen, die Geflügel verarbeiten.





Bei geringgradigen Verletzungen darf nur mit Handschuhen gearbeitet werden. Das durchmengen von Speisen mit bloßen Händen sollte ver-mieden werden (Hackfleisch o.ä.). Bei größeren Verletzungen, insbe-sondere bei eitrigen Wunden, darf keine Beschäftigung im Verpfle-gungsbereich erfolgen.





In den Arbeitsräumen darf nicht gegessen und geraucht werden.





Das Küchenpersonal sollte regelmäßig auf dem Gebiet der Küchen-hygiene fortgebildet werden.





Betriebshygiene





Die Räumlichkeiten und Arbeitsgeräte müssen den Anforderungen der 


         Lebensmittelhygieneverordnung entsprechen.





Betriebsfremde Gegenstände wie Topfpflanzen, Blumen und Werkzeug


    sind in der Küche verboten.





Putz- und Spüllappen müssen jeden Tag neu ausgegeben werden. Erst nach desinfizierender Wäsche bzw. Auskochung und unmittelbarer Trocknung dürfen diese wieder verwendet werden.





Fußböden, Abflüsse, Ausgüsse und Waschbecken sind täglich zu reini-gen und gegebenenfalls zu desinfizieren. Dafür ist ein geeignetes Des-infektionsmittel, welches geruchlos und ungiftig ist, anzuwenden. Diese Forderung gilt für den ganzen Küchenbereich.





Tische, Schubladen, Geräte sowie Kühlschränke und Kühlräume sind laufend zu reinigen und zu desinfizieren. Nach Benutzung sind alle Gerätschaften sofort zu reinigen und ggf. Zu desinfizieren ( z. B. nach Verarbeitung von Geflügel).





Bei der Maschinenreinigung sind 4 Arbeitsgänge erforderlich:


Maschine zerlegen


mit Heißwasser und Reinigungsmittel Rückstände lösen


Desinfektionsmittel anwenden


nach Einwirkzeit des Desinfektionsmittels klarspülen und trocknen.





 7. Fritiereinrichtungen und Ölbräter müssen mindestens täglich gereinigt werden (Fett filtrieren und kaltstellen). Es sollten qualitativ gute Fritierfette benutzt und das Fett nicht überhitzt werden (normal 165° - 180° C). Bei beginnender Rauchbildung ist das Fett vollkommen gegen neues Fett auszutauschen.





 8.	Filterwechsel in Ablüftern und Dunsthauben sind rechtzeitig        durchzuführen. Es wird eine Überwachung der Filterver-schmutzung durch Druckdifferenzmanometer empfohlen.





 9.	Pfannen und Töpfe dürfen nicht ineinander gestellt und gestapelt werden. Es empfiehlt sich, das Kochgeschirr einzeln an den Wänden oder an speziellen Gestellen aufzuhängen.





Es sollte eine regelmäßige Ungezieferbekämpfung erfolgen. Bei akutem Befall sind Sofortmaßnahmen zu ergreifen.





Hunde und Katzen sind von Küchen und Vorratsräumen fernzu-


      halten.





Lebensmittel- und Produktionshygiene


     


Eine deutliche Trennung zwischen reiner und unreiner Seite im ge-samten Küchenbereich ist unbedingt zu beachten.





Für Fleisch und Fleischwaren sollte ein gesonderter Kühlraum vorhanden sein.





Geruchsverbreitende Lebensmittel sind in verschließbaren, gut zu reinigenden Behältern kühl aufzubewahren.





Gemüse, insbesondere Wurzel-, Knollen- und Salatgemüse, muß grundsätzlich an einem Arbeitsplatz gereinigt, bzw. geschält wer-den, der räumlich getrennt ist von allen Arbeitsplätzen, an denen andere Speisen zubereitet werden (Vermeidung von Verunreini-gungen mit widerstandsfähigen Krankheits- und Fäulniserregern)





Die Abfälle der Küche sind außerhalb des Küchenbereiches mög-lichst in einem kühlen Raum zu lagern.





Es ist darauf zu achten, daß eine Kühlkette von weniger als -7° C eingehalten wird.








Speisen dürfen nur bei Temperaturen von mehr als +70° C warm gehalten werden.





Rohe und bereits erhitzte Lebensmittel sind getrennt zu lagern. (keimhaltige von keimarmen trennen)





Mit leicht verderblichen Lebensmitteln wie Fleisch, insbesondere Hackfleisch und Geflügel, Milch, rohen Krusten- und Schalentie-ren, rohen Eiern, Eierspeisen und Mayonnaisen ist sorgfältig umzugehen.





          10.	Nach dem auftauen von Fleisch- und Geflügel ist die Auftauflüssigkeit so zu entfernen, daß sie nicht mit anderen Lebensmitteln in Berührung kommt; die Auffangschalen sind umgehend gründlich zu reinigen und zu desinfizieren.


   


In Küchen- und Kantinenbetrieben, insbesondere in Altenheimen, Kinderheimen und Krankenhäusern, ist auf die Abgabe sensibler Lebensmittel zu verzichten.





      Hierzu gehören:


Hackfleisch zum Rohessen (Mett, Tatar) und rohe, frische Mettwurst,


Speisen, die unter Verwendung von rohen Eiern hergestellt und nicht durcherhitzt werden, wie z.B.


Dessertspeisen wie Weinschaum, Zitronencreme 


Lebensmittel, in die Eischnee untergehoben wird


mit rohen Eiern „verfeinerter“ Grießbrei


mit rohen Eiern legierte Speisen und Saucen


selbst hergestellte Mayonnaisen


selbst hergestelltes (Milch-)Speiseeis mit Eiern, dessen Grundmasse vor dem Einfrieren nicht erhitzt wird 


Backwaren mit nicht durchgebackener Füllung oder Auflage.





Als Alternative bieten sich pasteurisierte Produkte an.





Frühstückseier sollten hart gekocht sein (weichgekochte Eier sind noch ein Risiko), Spiegeleier sind beidseitig zu erhitzen. Diese Eier-speisen sollten unmittelbar nach der Zubereitung, jedoch nicht länger als 1 Stunde danach serviert werden.





Erst nach einer Erhitzung auf eine Kerntemperatur von mindestens +70° C über 5 Minuten sind Speisen frei von Salmonellen





Bei Mikrowellenherden ist Vorsicht geboten: Bei zu kurzer Garzeit können in den erwärmten Speisen kalte Nester verbleiben, in denen die Erreger überleben. Die Speisen sollten deshalb zwischen durch umgerührt, bzw. gewendet werden.





In Großküchen sollten Rückstellmuster für mindestens 7 Tage in geschlossenen Behältnissen gekühlt aufbewahrt werden.





Intern:





Betriebsspezifische Angelegenheiten klären sie bitte mit Ihrem Veterinär.































































































M E R K B L A T T                                                                     


zur persönlichen Hygiene in Lebensmittel verarbeitenden Betrieben                   





Menschen, die direkt mit Lebensmitteln in Berührung kommen, können ge-fährliche Lebensmittelinfektionen verursachen.


Durch persönliche Hygienemaßnahmen der in Lebensmittel verarbeitenden Betrieben Beschäftigten kann dem wirkungsvoll vorgebeugt werden.


Folgende Forderungen sind zu beherzigen:





Legen Sie vor Arbeitsbeginn Handschmuck und Armbanduhr ab! Decken Sie Verletzungen an Händen und Armen -auch die Kleinsten - , mit wasserundurchlässigem Verbandsmaterial ab!





Tragen Sie eine geeignete, saubere und täglich frische (gewaschene) Ar-beitskleidung, ggf. auch eine Kopfbedeckung (für Köche unerläßlich)! Schutzkleidung vor den Arbeitspausen ablegen!





Arbeiten Sie stets hygienebewußt!





Vermeiden Sie, wo immer dies möglich ist, die direkte Berührung von    Lebensmitteln mit den Händen! Verwenden Sie statt dessen geeignete Arbeitsgeräte wie Zangen, Schneebesen usw. oder tragen Sie saubere Schutzhandschuhe!





Waschen Sie so oft wie nötig die Hände; unbedingt jedoch vor Arbeitsbe-ginn und bei jedem Arbeitsplatzwechsel, insbesondere, wenn Sie nach dem Kontakt mit rohen Lebensmitteln Fertigerzeugnisse bearbeiten wol- len. Verwenden Sie nur Flüssigseife!





6.   Nach dem Toilettenbesuch sind die Hände gründlich zu reinigen und zu desinfizieren!





7.   Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel!





8.   Halten Sie Ihren Arbeitsplatz und Ihre Arbeitsgeräte sauber, falls erfor-derlich, auch durch Zwischenreinigen!





Arbeiten Sie bei direktem Kontakt mit Lebensmitteln nicht ohne ein gül-tiges Gesundheitszeugnis zu besitzen!


Melden Sie Durchfallerkrankungen, damit eine Untersuchung eingeleitet


      werden kann!





M E R K B L A T T                                                                                                      


über die Reinigung und Desinfektion in Lebensmittelbetrieben                                  





A.   Grundsätze:





Alles, was desinfiziert werden soll, muß vorher von Schmutz befreit werden.


Nur die vorgeschriebenen Reinigungs- und Desinfektionsmittel ver-wenden.


Dabei umweltschonende Chemikalien verwenden, diese in den vor-geschriebenen Konzentrationen einsetzen und die vorgeschriebenen Einwirkzeiten einhalten. - Geprüfte und für den Lebensmittelbe-reich zugelassene Desinfektionsmittel sind in einer Liste der Deutschen Veterinärmedizinischen Gesellschaft (DVG) unter der Angabe der erforderlichen Einsatzkonzentrationen und Einwirk-zeiten aufgeführt.


Beim Umgang mit Reinigungs- und mit Desinfektionsmitteln Hand-schuhe tragen und die Gefahrenhinweise auf den Behältnissen beachten.


                                                                                                                                   


B.   Reinigung:                                                                                                            





Zunächst durch Wischen, Bürsten, Verwenden von Stahlwolle etc. Grobreinigung mit heißem Wasser durchführen, um Reste von Le-besmitteln und Speisen zu beseitigen.


Danach Feinreinigung mit Reinigungsmitteln (Detergentien) vorneh-men und anschließende Schmutzpartikel und Detergentien von den Oberflächen abspülen.


Nach Abschluß der Reinigungsarbeiten die gereinigten Oberflächen abtrocknen lassen, z.B. unterstützt durch Einsatz von Gummi-wischern, Heißluftgebläsen, Einmalhandtücher etc..





C.   Desinfektion:                                                                                                           


                                                            


Die gereinigten trockenen Oberflächen nun zur Abtötung von Mikroorganismen mit Desinfektionsmitteln besprühen bzw. auf andere Art gründlich benetzen.


Desinfektionsmittel mindestens während der vorgeschriebenen Zeit einwirken lassen.


Nach erfolgter Desinfektion und entsprechender Einwirkzeit müssen Flächen, die mit Lebensmittel in Berührung kommen können, mit klarem Wasser nachgespült werden, bevor auf ihnen wieder Lebens-mittel be- oder verarbeitet werden können.








Anlage 2c





2c  Gesundheitszeugnisse                                           








Mitarbeiter�
Ausstellungsdatum�
Nachuntersuchung�
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                          Anlage 3








Produktpalette:�(z.B. Wurstarten, Konditoreiprodukte, Backwaren, Obst, Gemüse, Partyservice)�
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Anlage 4








Grundrißplan mit Beschreibung der Räume und Einrichtungen, Maschinen, Handwaschbecken etc.


��
Anlage 5





Abfallentsorgung durch:
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Anlage 6








Reinigung und Desinfektion














Hygienepläne


		Checklisten


            Kontrolllisten














Verantwortlich Abteilung:____________________________________
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Anlage 7








Schadnagerbekämpfung














Vorkommende Arten:�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Räume:�
�
�
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�
�
Bekämpfung:�
�
�
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Mittel:�
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