





Liebe Lebensmittelunternehmer,

seit dem 1. Januar 2006 gilt in Deutschland
europaisches Recht und in allen EU-Mitgliedsstaaten
finden drei EU-Verordnungen zur Lebensmittelhygiene
direkte Anwendung:

EG-Verordnung Nr. 852/2004
tber Lebensmittelhygiene

EG-Verordnung Nr. 8563/2004
Besondere Vorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs

EG-Verordnung Nr. 854/2004

Amtliche Uberwachung von zum menschlichen
Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen
Ursprungs

Die Inhalte der EU-Verordnungen sind im Prinzip, bis
auf die Dokumentationspflicht, nicht neu. Und gerade
diese Dokumentationspflicht stellt fiir viele Unter-
nehmen eine Herausforderung dar.

Entscheidend ist die wirksame, praktische
Umsetzung, wobei der Unternehmer in einem
gewissen Rahmen selbst seine HygienemaBst&be
bestimmen kann.

Dr. Becher — der Profi fiir Reinigung, Pflege und Desin-
fektion hilft lhnen dabei, die Hygiene einfach umzusetzen.

Diese Broschire soll dabei unterstiitzen und auf unter-
haltsame Weise den Umgang mit der gesetzlich gefor-
derten Hygiene nahebringen. Frischen Sie lhr Wissen
zwischendurch einmal auf — und bieten Sie auch neuen
Mitarbeitern, Berufsanfangern oder Aushilfskraften diese
wichtigen Informationen.

Wir wiinschen lhnen viel Vergniigen beim Durchblattern
dieser Broschiire und immer zufriedene Gaste.
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Fir die Lebensmittelhygiene
relevante Gesetze sind:

B

EG Verordnung Nr. 852, 853 und 854/2004

EG Verordnung Nr. 178/2002
Basisverordnung zum Lebensmittelrecht

Produkthaftungsgesetz
regelt die Haftung des Herstellers gegentiber
Verbrauchern, Beweislast tragt der Unternehmer

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
verbietet das Inverkehrbringen von gesundheits-
schadlichen Lebensmitteln und das Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln, die den Verbraucher
Uber die tatséchliche Beschaffenheit tauschen

Nationale Durchfiihrungsverordnung
Allergen-Kennzeichnung

Infektionsschutzgesetz (IfSG)
Infektionskrankheiten, Meldepflichten, Tatigkeits-
und Beschaftigungsverbote

y
"

Professionelle
Hygiene schafft
wirtschaftliche Vorteile.

Hygiene bringt Sicherheit.

Hygiene aus Verantwortung
gegeniiber Gasten und Personal.

Hygiene aufgrund
gesetzlicher Bestimmungen.

Der VerstoB gegen eine VO kann
als Ordnungswidrigkeit
mit empfindlichen Strafen
geahndet werden.



HYGIENE IST EIN (‘

STANDIGER i der

EU-Hygiene-

PROZEss Verordnung (EG)

Nr. 852/2004
VON BEOBACHTEN wird ein

UND HANDELN Eigenkontroll-Konzept

zwingend vorgeschrieben.
Dieses Konzept
wird unter dem Schlagwort
HACCP vielfach genannt.
HACCP ist das Werkzeug,
mit dem jedes Restrisiko
vermieden oder
auf ein akzeptables MaB
verringert werden kann.



Lebensmittel Nachteilige Beeinflussung meint dabei eine

diirfen nur so hergestellt, ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien
behandelt oder in den Verkehr hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, die durch:
gebracht werden, dass sie bei
Beachtung der erforderlichen
Sorgfalt, der Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung
nicht ausgesetzt sind.

Mikroorganismen

Verunreinigungen

Tierische Schadlinge

Menschliche und tierische Ausscheidungen
Witterungseinfliisse

/\ Ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren
\ il \ verursacht werden kénnen.
/C 2 Hygiene in den lebensmittelverarbeitenden Betrieben setzt sich
\)‘;f aus drei ineinander spielenden Begriffen zusammen:
7" Gute Hygienepraxis
n

Eigenkontrollsystem
HACCP Konzept

Hazard = Gefahr A

Analysis Analyse

/ y Critical
Control

N/ kitisch  (HACCP,
, Steuerung
Punkte
e

{ ‘ Points




Inn.nﬂ:uml ] . . .

Eine gute Hygieneproxis Folgende Uberwachungsverfahren werden
umfasst samtliche Bereiche eines im E ’ge“ko"‘tro HSHSteW‘ geforde"t:
Objektes, an denen Gefahren fur

die Gesundheit und die einwand- 1. Wareneingangs-Kontrollen
freie Beschaffenheit von Lebens-
mitteln bestehen kénnen: 2. Temperaturen

bauliche Gegebenheiten und

MaBnahmen zur Instand- 3. Schéadlingsmonitoring

haltung

Temperatur und relative 4. ReinigungsmaBnahmen

Luftfeuchte von Arbeits- und

Lagerrdumen S, Mitarbeiterschulung

Reinigung und Desinfektion,

Schadlingsbekampfung 6.)  Checkliste der Begehungen

Personalhygiene

Warenkontrolle 7. Uberpriifung der Listen der CCPs
Die allgemeine gute Hygienepraxis
im Betrieb muss mit dem soge- 8. KorrekturmaBnahmen bei Uberschreitung
nannten Eigenkontrollsystem vom festlegen

Unternehmer gemaB

EG VO Nr. 852/2004 Artikel 5
Uberwacht werden.



Ein HACCP Konzept

beschaftigt sich nur mit den kriti-
schen Kontrollpunkten (CCP),
ist also ein ganz spezieller Teil
in der Gesamthygiene eines
Objektes und Bestandteil
des Eigenkontrollsystems
eines lebensmittelverarbei-
tenden Unternehmens.

Im Sinne der Gesetzgebung
ist eine Ubersetzung von
CCP mit ,kritischer Gefah-
renbeherrschungspunkt” aber
treffender. Der CCP ist der
Punkt in der Verarbeitungs-
kette, an dem die Gesund-
heitsgefahr ausgeschaltet
oder auf ein akzeptables

MaB reduziert werden kann.

Ein CCP muss kontinuierlich
Uberwacht und dokumentiert
werden.

Die Mindestanforderungen
an die betriebliche Eigen-
kontrolle richten sich nach
den sieben HACCP
Grundsdtzen.

Durch ein funktionierendes
und praktikables Hygiene
Konzept kdnnen der
Wareneinsatz und betrieb-
liche Ablaufe fiir den
lebensmittelverarbeitenden
Betrieb optimiert und der
Sorgfaltspflicht gentige
getan werden.

’,.

Hygiene setzt sich aus
guter Hygienepraxis,
Eigenkontrollsystem

und HACCP Konzept

zusammen.

HACCP ist ein System,
welches dazu dient,
bedeutende Gefahren
durch Lebensmittel zu
identifizieren, zu bewerten
und zu beherrschen.

Richtiges Verhalten
im Umgang mit Lebensmitteln
und die Einhaltung der
allgemeinen Hygieneregeln
sind unerldsslich.



HACCP
KONZEPT

LN\

HACCP,

1. Gefahrenanalyse
(mikrobiologische,
chemische,
mechanische Gefahren)

2. Kritische Kontroll-
punkte festlegen
(Beherrschungspunkte)

3. Grenzwerte
festlegen
(Soll- und

Toleranzwerte)

7. Dokumentation
(der Unternehmens-
gréBe angemessen)

6. Verifizierung des
HACCP Konzeptes
(auf Wirksamekeit,
Vollstéandigkeit,
Richtigkeit)

4, Uberwachungs-
verfahren
fur CCP festlegen
(messen, schmecken,

Audits, Qualifikationen 5. KorrekturmaB-

der MA, auch nahmen bestimmen
elektronisch gestiitze (Nacherhitzen,
Systeme) Ware entsorgen)




Die sieben Grundsitze des
HACCP-Konzeptes:

1. ldentifizierung der mbglichen Gefahren

Der Lebensmittelunternehmer hat Gefahren
zu ermitteln, die auf den einzelnen Stufen der
Herstellung, Verarbeitung und Vertrieb der

DEN KEN UND Lebensmittel auftreten kénnen.
HANDEI—N Eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel
’

kann beispielsweise erfolgen durch:
BEVOR

ETWAS PASSIERT Biologische Gefahren
Bakterien

tierische Schadlinge

Chemische Gefahren
Riickstande von Reinigungsmitteln

Physikalische Gefahren
Glasscherben
Steine



@ 2. Bestimmung der

kritischen Kontrollpunkte
auf den Prozessstufen,

auf denen eine Kontrolle
notwendig ist, um eine Gefahr
zu vermeiden, auszuschalten
oder auf ein akzeptables MaB
zu reduzieren.

Am besten, Sie verfolgen
detailgenau die Zubereitung
lhrer wichtigsten Angebote —
von der Rohwarenanlieferung
bis zum Verzehr. Bleiben

Sie Uber den gesamten
Betriebsablauf stets kritisch

— Sie werden staunen, wie oft
Ihnen Risikofaktoren begegnen
und wie vielfaltig diese sind.

3. Festlegung von
Grenzwerten fur diese
kritischen Kontrollpunkte,
anhand derer im Hinblick auf
die Vermeidung, Ausschaltung
oder Reduzierung ermittelter
Gefahren zwischen akzepta-
blen und nicht akzeptablen
Werten unterschieden wird.

Erfahrungsgeman sind es

oft die Ubergénge von einem
Zubereitungsschritt in den
néachsten, an denen es zu
kritischen Situationen kommen
kann.

Beachten Sie vor allem, dass
genau hier die kleinsten und
unsichtbaren Faktoren wie
Mikroorganismen durch die
Kontrolle gelangen kdnnen.
Hygiene ist nicht nur eine

Frage der Optik, sondern auch
des Wissens.

4. Festlegung und Durchfiih-
rung effizienter Verfahren zur
Uberwachung der kriti-
schen Kontrollpunkte.

Hygiene ist immer nur so gut
wie die konsequente und fach-
gerechte Durchfiihrung, und
zwar an jedem kritischen Punkt.
Wird diese Hygienekette auch
nur an einem kritischen Punkt
unterbrochen, kbnnen die
ganzen vorhergehenden und
nachfolgenden MaBnahmen
nutzlos sein. Am Ende kann
noch ein schmutziger Loffel
den Appetit auf ein gelun-
genes Essen verderben.



S. Festlegung von
KorrekturmaBnahmen

fur den Fall, dass die Uber-
wachung zeigt, dass ein kriti-
scher Kontrollpunkt nicht unter
Kontrolle ist.

Die Praxis zeigt, dass die
meisten Risiken in der Nach-
lassigkeit bei einfachsten
Routinearbeiten entstehen.
Besonders bei Anderungen,
Stérungen und Pausen im
Betriebsablauf steigt das
Fehlerrisiko. Hier helfen eine
schriftliche Checkliste und
Dokumentation.

6. Verifizierung des
HACCP-Konzeptes
Festlegung von regelmaBig
durchgefiihrten Verifizierungs-
bzw. Uberpriifungsverfahren,

um festzustellen, ob den
Vorschriften entsprochen wird
oder Anderungen im Betrieb
berilicksichtigt werden missen.
Auch wenn alles einwandfrei
und problemlos ablauft und
kein Grund zur Sorge vorliegt,
ist es notwendig, regelmaBige
Kontrollen durchzufiihren.
Somit ergibt sich von Fall

zu Fall, wo Verbesserungen
erforderlich sind.

7. Dokumentation

ist Pflicht

und beinhaltet die Erstellung
von Dokumenten und Aufzeich-
nungen, die individuell fir die
GroBe des Lebensmittelun-
ternehmens angemessen sind,
um nachweisen zu kdnnen,
dass den EU-Richtlinien
entsprochen wird.

Dokumentation ist nicht nur
bei Kontrollen, sondern vor
allem fiir den Unternehmer
selbst wichtig, um anhand
dieser eigenen Dokumenta-
tion Schwachpunkte leichter
zuerkennen und beheben zu
konnen.



Schulung
8§4 Schulung
(1) Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur von Personen
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden,

die auf Grund einer Schulung [...] tiber ihrer jeweiligen Tatigkeit
entsprechende Fachkenntnisse [...] verfiigen.

(2) Bei Personen, die eine wissenschaftliche Ausbildung oder
eine Berufsausbildung abgeschlossen haben, in der Kenntnisse
und Fertigkeiten auf dem Gebiet des Verkehrs mit Lebensmitteln
einschlieBlich der Lebensmittelhygiene vermittelt werden [...] .
Personen, die nach Anhang Il Kapitel XII Nr. 1 der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004 in Fragen der Lebensmittel-

hygiene geschult sind [...] .



DER
GUTE RUF

BEGINNT MIT RICHTIGER
HYGIENESCHULUNG

o - (>

Hygiene Schulung
ist Pflicht

~Wer Lebensmittel herstellt,
behandelt oder in den
Verkehr bringt, hat im Rahmen
betriebseigener MaBnahmen
zu gewabhrleisten, dass
Personen, die mit Lebens-
mitteln oder Bedarfsgegen-
standen umgehen,
entsprechend ihrer
Tatigkeit und unter Beriick-
sichtigung ihrer Ausbildung in
Fragen der Lebens-
mittelhygiene unterrichtet
oder geschult werden.”



| Ill.!!l:llllll
Ziel einer durchgefiihrten Lebens-

mittelunterweisung ist es, bei

allen Beteiligten das Hygiene-
bewusstsein zu schérfen. Gesetze
und Verordnungen kénnen nur
Rahmenbedingungen zur Behand-
lung, Herstellung oder zum Verkauf
von Lebensmitteln schaffen. Hygi-
enebewusstes Handeln muss im
taglichen Umgang mit Lebensmit-
teln Normalitat werden und bleiben.
Mit Hilfe einer Schulung kénnen Sie
praxisnah eine strukturierte Anlei-
tung und Versténdnis fiir Hygiene
vermitteln.

Vorgaben fiir Hygieneschulungen

l[aut DIN 10514

Die zu schulenden Mitarbeiter
sollen entsprechend ihrer
genauen Tatigkeit erfasst
werden.

Entsprechend ihrer Ausbildung
ist festzulegen, in welchem
Umfang Schulungen erforderlich
sind.

Die Schulungen sind regelméBig
(mindestens einmal jahrlich),
unter Beriicksichtigung der
Hygienesituation und Gefahren-
analyse im Betrieb, erstmalig bei
Beginn des Arbeitsverhaltnisses
durchzufiihren. Bei Saison-

und Aushilfskraften sollte bei
Arbeitsaufnahme eine auf den
Arbeitsplatz bezogene, spezi-
elle Unterweisung in Hygiene
erfolgen.

Es ist geeignetes Schulungsper-
sonal erforderlich. Der Einsatz
von Schulungsmaterial ist

durch eine geeignete Person zu
begleiten.

Geeignete Schulungsmaterialien
beziehungsweise -instrumente.
Bei geringen Deutsch-Kennt-
nissen der zu Schulenden ist
fremdsprachiges Schulungsma-
terial oder Schulungsmaterial
mit Schwerpunkt auf bild- und
symbolhaften Darstellungen
geeignet.

Erfolgskontrollen: Fragebdgen,
fachspezifische Diskussion am
Ende der Schulung, Erfolgskont-
rolle am Arbeitsplatz, etc.




Dokumentation: Schulungs- Hygienische Behandlung des

person, Datum, Ort und Dauer, jeweiligen Lebensmittels
Teilnehmerliste mit Unterschrift, Anforderung an Kiihlung und
Themen und Schulungsmaterial, Lagerung des jeweiligen
etc. Lebensmittels
Umgang mit Lebensmittel- 4
Inhalte miissen u. a. sein: abfillen, ungenieBbaren .
Nebenerzeugnissen und
Eigenschaften und Zusam- anderen Abféllen . )
mensetzung des jeweiligen Reinigung und Desinfektion D‘_e S_Ch“{“"g d.|en.t der
Lebensmittels Informationen zu 8§ 42, 43 Motivation zum hygienischen
Hygienische Anforderungen Infektionsschutzgesetz (IfSG) Handeln.

an die Herstellung und

: . . Je griindlicher Sie lhre
Verarbeitung des jeweiligen

— Mitarbeiter, Kollegen oder auch

Lebensmittels N i Aushilfskrifte einweisen, umso
Lebensmittelrecht, Waren- e‘\e p\a = weniger Fehler sind
kontrolle, Haltbarkeitspriifung H\) %\ — 2u erwarten.
und Kennzeichnung b
Betriebliche Eigenkontrolle ~— il Machen Sie
und Riickverfolgbarkeit il — - Aufzeichnungen iiber
Havarieplan, = =2 :j die Hg'gi?\;?'sbchu'unge”
Krisenmanagement - T er Mitarbeiter.

e Besonders bei Beanstandungen

i wichtig, damit
—

die Sorgfaltspflicht
belegt werden kann.

A/::_;;
—~




Dokumentationen unterstiitzen Sie in
Ihrer Nachweispflicht.

Anhand von Dokumentationen kénnen Sie
beweisen, dass Sie alle MaBnahmen
durchgefiihrt haben, um ein
unbedenkliches Lebensmittel
herzustellen.

Sie selbst miissen kontrollieren, ob |hr
Hygienesystem funktioniert.

Schulung ist Pflicht:
alle zwei Jahre muss eine Belehrung
nach dem Infektionsschutzgesetz
erfolgen. Einmal jahrlich muss nach
VO(EG)852/2004 eine Belehrung iber
Lebensmittelhygiene erfolgen.




Erst wenn kein
Schmutz mehr zu sehen
ist, wenn keine Fliege mehr
summt und die unsichtbaren
Mikroorganismen nicht mehr
nachweisbar sind, kdnnen wir
von Hygiene sprechen.

Dies muss man sich téglich vor
Augen fiihren.

Dass es nicht immer so sein kann, ist
allen klar:

Kein Betrieb ist jemals vollig frei
von Mikroorganismen.

Eine Speise, die
Krankheitserreger enthélt,

kann scheinbar normal
schmecken, normal riechen

und véllig normal aussehen.
Wo Nahrungsmittel zubereitet
werden, ist auch viel Abfall, der

jederzeit kontaminiert sein kann.

Wo gegessen und getrunken
wird, wird in der Kiiche gear-
beitet, es bleiben immer Reste
und schmutziges Geschirr.

Zu einem arbeitenden Betrieb
gehdrt das stédndige Kommen und
Gehen von Produkten, Materialien
und Menschen. Um allem die
richtige Aufmerksamkeit zu geben,
muss jeder erst einmal wissen,
was man Uberhaupt unter Hygiene
versteht. Wenn Sie die Grundlagen
der Hygiene kennen und diese
Broschire gelesen haben, werden
Sie sehen, auf welchen Wegen sich
die unsichtbaren Keime bewegen,
in welchen Verstecken sie sich
vermehren und welches Futter sie
am liebsten mogen.




Alles was desinfiziert werden soll,
muss vorher gereinigt werden.

Es gibt zwei Arten von Schmutz:

Der sichtbare Schmutz

wird mit mechanischen Hilfsmitteln und
chemischen Reinigungsmitteln griindlich und
materialschonend beseitigt.

Der unsichtbare Schmutz
Mikroorganismen, die nur mit

speziellen Desinfektionsmitteln unschadlich
gemacht werden kdnnen.

ACHTUNG

Grundsatzlich gilt: erst
sichtbaren Schmutz mit
Reinigungsmitteln und Mechanik
entfernen, dann desinfizieren. g




Die Vermehrung von Mikroorga-
nismen hangt insbesondere von der
jeweiligen Temperatur ab. Hervorra-
gende Lebens- und Vermehrungs-
bedingungen fiir Mikroorganismen
sind Warme und Feuchtigkeit.
Diese erzeugen unter Umsténden
ein explosionsartiges Wachstum.

Die Zeit zwischen:

Kihllagerung und Verarbeitung
Kochen und Essen
Warmhalten und Servieren

muss so kurz wie moglich
gehalten werden

1. Die lebensmittel-
verderbenden Mikro-
organismen erkennen wir

Sie sind weniger gefahrlich, weil sie
Lebensmittel so verderben, dass
sie ungenieBbar sind, das heiBt:

wir riechen sie

(muffig, faulig)

wir schmecken sie

(sauer, ranzig)

wir sehen sie an ihrer Wirkung

(Schimmel, Farbung)

2. Die krankheitserre-
genden Mikroorganismen

bleiben meist unsichtbar. Sie sind
besonders geféhrlich, weil sie
sehr oft unbemerkt zu Krankheiten
fihren. Hierzu gehdren
z.B. Salmonellen, das heif3t:

wir riechen sie nicht

wir schmecken sie nicht

wir sehen sie nicht

wir héren sie nicht

wir fiihlen sie nicht

und doch sind sie da!

Ein wichtiger Grund,

warum Sie diese Bros e
lesen: Gefahren schne
erkennen und beseitigen!




DR BECHER . .
L: Mikroorganismen

finden immer
einen Weg

aber es sind immer wieder die
gleichen Hauptverbreitungswege,
auf denen Mikroorganismen gern
vorankommen, denn selbst kénnen

sie sich nicht bewegen. Sie nehmen

sich also immer ein Transportmittel,
z.B.:

jede Art von Verpackung

unsere Hande und
Handschuhe

schwimmend in Tau- oder
Wischwasser

an Behaltern, auf Waagen,
in Tichern

auf und an Karren, Transport-
behéltern, ja selbst an Radern
oder Schuhsohlen kommen sie
voran

an Geréten, Bestecken,
Geschirr

und natrlich auf allen
Rohwaren, Gewlirzen

Finden MikroorganiSimen

einen neuen Pla r
ein neues Transp
mittel, spricht on
Kontamination oder
Ubertragung.

Auf diese Messerschneide
passen auf 1 mm bis zu
5.000 Bakterien.

P——m

Aufgabe der
Desinfektion ist es,
krankmachende
Keime abzutéten.

Ein paar einfache Regeln im
Umgang mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln:
Immer die angegebene
Dosierung beachten
Einwirkzeiten beachten und
einhalten, besser langer als
kirzer
Handschuhe tragen
Gefahrenhinweise vorher
lesen
Flaschen und Kanister fest
verschlieBen
2-Eimer-Methode anwenden
Moglichst zertifizierte
Desinfektionsmittel verwenden




Warum sollten

Sie gelistete
Desinfektionsmittel
verwenden?

Weil Produkte, die eine
gutachtlich bestétigte Wirk-
samkeit aufweisen, rechtliche
Sicherheit bei Lebensmittel-
kontrollen geben und durch
die Testungen Sicherheit fur
Anwender und Benutzer. Eine
ordnungsgemaB durchgefiihrte
Desinfektion ist essentiell fiir
eine einwandfreie Hygiene in
Ihrem Betrieb.

Den Einsatz von Desinfektions-
mitteln regeln in Deutschland
und den anderen EU-Mit-
gliedstaaten eine Vielzahl

von Gesetzen, Verordnungen,
Normen, Leitlinien und
Empfehlungen.

Wer bewertet die Wirksamkeit
von Desinfektionsmitteln?

VAH e.V. (Verbund fiir
Angewandte Hygiene e.V.)

Verwendung VAH-
gelisteter Praparate erfiillt
in Deutschland die Quali-
tatssicherungsanforde-
rungen der Bundesléander.

VAH-gelistete Praparate
werden vom RKI (Robert
Koch Institut) empfohlen.

DVG (Deutsche Veterinar-
medizinische Gesellschaft)

Listet Desinfektions-
produkte fiir den Lebens-
mittelbereich und die
Tierhaltung.

Mikroorganismen sind
uberall.

Sie vermehren
sich schnell.

Standig das Wachstum
verhindern!

Desinfektions- und
Reinigungsmittel
richtig einsetzen.

Erst reinigen,
dann desinfizieren.



IHO (Industrieverband Hygiene
und Oberflichenschutz)

Verband von Unter-
nehmen im Bereich der
Reinigung, Desinfektion
und Pflege in professio-
nellen Anwendungen.

Veroffentlicht eine Liste
viruswirksamer Desin-
fektionsmittel, sowie Liste
fur Desinfektionsmittel im
Lebensmittelbereich.

EuroNorm (EN - Europiisches
Komitee fiir Normung

(Comite Europeen de
Normalisation = CEN))

Europaischer
Standard zur Bewertung
von Desinfektionsmitteln.

Methoden orientieren

sich stark an der Praxis
und ermdglichen eine
Vergleichbarkeit der Desin-
fektionsmittel innerhalb
Europas.

OGHMP (Osterreichi-
sche Gesellschaft fiir
Hygiene, Mikrobiologie und
Praventivmedizin)

Veroffentlicht Experti-
senverzeichnis/Listung
uber Stoffe, Zubereitungen,
Gebrauchsgegenstéande
und Verfahren, die hygie-
nischen, mikrobiologischen
oder préventiv-
medizinischen Zwecken
dienen und deren
Wirksamkeit entsprechend
geprift ist.



PERSONAL-
HYGIENE

GRUNDVORAUSSETZUNG
FUR LEBENSMITTELSICHERHEIT




lhre personliche Hygiene

ist Voraussetzung fiir hygienisches Arbeiten an Ihrem
Arbeitsplatz. Wer sauber gewaschen und gekleidet
zur Arbeit kommt, hat bereits einen wichtigen Beitrag
zur Personalhygiene geleistet!

Kopfbedeckung
Im Kiichenbereich die Haare mit einer Kopfbe-
deckung abdecken.

Schmuckverbot
Schmuck und Armbanduhren vor Arbeitsbeginn
abgelegen, da diese ideale Schlupfwinkel fur
Mikroorganismen darstellen. Zudem kodnnen sie in
die Lebensmittel gelangen und bergen ausserdem
ein Verletzungsrisiko.

Saubere Arbeitskleidung und
ggf. Schutzkleidung (Siehe DIN 10524)
Geeignete und saubere Arbeitskleidung tragen.
Die StraBenkleidung und StraBenschuhe haben in

der Kiiche nichts zu suchen.

Wund- und Schnittverletzungen
Kleine Wunden und Schnittverletzungen mit
einem farbigen Pflaster und einem Fingerling oder
Einweghandschuh abdecken. Dadurch wird eine
Ubertragung von Wundbakterien auf Lebensmittel
verhindert.

Handehygiene
Hande sind nicht an der Kleidung zu sdubern.
Sie mussen sorgféltig gewaschen und desinfiziert
werden.

Fingerndgel und kiinstliche Nagel
Halten Sie Fingernédgel kurz und sauber, verzichten
Sie auf Nagellack und kiinstliche Nagel. Unter
langen Fingerndgeln sammelt sich leichter der
Schmutz an als unter kurzen. Nagellack und kiinst-
liche Fingernagel konnen absplittern oder abfallen.
Diese Arten der Verunreinigung sind schwer
erkennbar.



Vermeiden Sie Schminken, wenn
Sie mit Lebensmitteln arbeiten.
Auch Kosmetikprodukte stellen eine
Gefahrenquelle der Verunreinigung
dar.

Beachten Sie das Rauchverbot in
Bereichen, in denen mit Lebensmit-
teln umgegangen wird. Nehmen Sie
Speisen und Getranke ausschlie3-
lich in den Personal- oder Sozial-
rdumen ein.

Rauchen Sie nur in dafiir vorgese-
henen Raumen und waschen und
desinfizieren Sie sich lhre Hande
vor Neuaufnahme der Tétigkeit.

‘.

Wir produzieren Tag und
Nacht Mikroorganismen.

Was wir tragen tragt auch
Schmutz und Bakterien.

Am Arbeitsplatz keine
Mahlzeiten und
Getranke einnehmen.

Immer sauber gewaschen
und gekleidet sein.

Niemals auf Lebensmittel
niesen oder husten.

RegelméaBig Hande
waschen & desinfizieren.




@ Infektionsschutzgesetz

Befallene Lebensmittel verur-
sachen in erster Linie Brech-
durchfélle. Das Gesetz verlangt
verantwortliches Handeln

des Unternehmers und seiner
Beschaftigten, um die Ubertra-
gung von Infektionskrankheiten
tiber Lebensmittel zu verhiten.

Nach §4-2 IfSG diirfen Personen
nicht beschéftigt werden,

die erkrankt sind oder bei
denen der Verdacht besteht auf

eine ansteckende
Durchfallerkrankung (plétzlich
auftretender ansteckender
Durchfall)

Cholera, Typhus und Para-
typhus (,Reisekrankheiten*)

Hepatitis A und Hepatitis E
(Leberentziindungen),

die an infizierten Wunden oder
Hautkrankheiten leiden, wenn die
Maoglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger auf Lebens-
mittel tibertragen werden kdnnen

Ein Tatigkeitsverbot besteht
ebenfalls fiir Ausscheider
folgender Krankheitserreger:

Shigellen, Salmonellen,
enterohdmorrhagische
Escherichia coli (EHEC),
Choleravibrionen

Folgende Krankheits-
zeichen weisen auf
Krankheiten hin,

die zu einem Tatigkeitsverbot
fuhren kénnen:

Durchfall (mehr als 3x in
24 Stunden)

Ubelkeit, Erbrechen oder
Bauchschmerzen

Fieber (Kérpertemperatur
> 38,5 °C)

Gelbfarbung der Haut und
Augépfel

Wunden oder offene Stellen
von Hauterkrankungen, wenn
sie gerotet, schmierig belegt,
nassend oder geschwollen
sind




Wer eines oder mehrere der
genannten Krankheitszeichen
bei sich beobachtet, muss
unverziiglich den Haus- oder
Betriebsarzt aufsuchen und
mitteilen, dass mit Lebens-
mitteln gearbeitet wird. Auch
besteht die Verpflichtung,
unverziglich den Vorgesetzten
zu informieren.

Das Tiatigkeitsverbot

gilt Kraft Gesetzes. Es
erstreckt sich auf das
Herstellen, Behandeln und
Inverkehrbringen von Lebens-
mitteln. Die Tatigkeitsverbote
gelten auch fir Personen, die
in Kiichen von Gaststatten
oder sonstigen Einrichtungen

der Gemeinschaftsverpflegung
tatig sind. Es betrifft auch
Personen, die mit Bedarfs-
gegenstdnden (Geschirr,
Besteck, Arbeitsmaterialien) so
in Bertihrung kommen, dass
eine Ubertragung von Krank-
heitserregern auf Lebensmittel
moglich ist, z. B. Reinigungs-
personal in Kiichen und Spiil-
kiichen auf der ,reinen Seite".

Folgendes bitte
beachten:

Bei Verletzungen wie
Schnittwunden immer Hand-
schuhe oder Fingerlinge
tragen

Achten Sie auf Ihre
Hygiene, wenn Sie in
direktem Kontakt mit einer
Person gewesen sind, die an
einer Lebensmittelvergiftung,
Ubelkeit und/oder Durchfall
leidet. Bleiben Sie deshalb
immer aufmerksam bei
Ansteckungsgefahren

Auch bei Krankheiten
im privaten Bereich immer
hygienische VorsichtsmaB-
nahmen ergreifen



@ Meldepflicht

bei Krankheiten
beachten

Personen, die mit Lebens-
mitteln direkt in Berlihrung .
kommen, missen eine Erstbe-

lehrung und eine giiltige Folge-

belehrung nach § 42 und § 43 L
(]

Bei Verletzungen der

?;} Hand sofort die

Infektionsschutzgesetz haben.

Wunde versorgen und
anschlieBend Handschuhe
oder Fingerlinge tragen.

Meldepfiicht bei
Krankheiten beachten.
Wer die gesetzlichen
Bestimmungen iibe
personliche Hygien
vefolgt, kann straf
ordnungswidrigkeits=
rechtlich verfolgt Werden

Personen, die mit Lebens-
mitteln direkt in Bertihrung
kommen, miissen eine gliltige
Gesundheitsschulung
(Infektionsschutzgesetz)
haben.




HANDEHYGIENE

Die Hédnde sind die
Hauptibertrager von krank-
heitserrengenden Mikroorga-
nismen auf Lebensmitteln.
Mit ihren Furchen und Poren
ist die Hand ein beliebter
Unterschlupf fiir krankheits-
erregende Mikroorganismen.
Auch unter den Fingerndgeln
und auf und unter Schmuck
setzen sich die Keime ab.




L:“'mm So werden Hande richtig gewaschen und desinfiziert!
Nach DIN EN 1500

1 Handflachen gegeneinander 2 Mit rechter Handinnenflache 3 Ineinander verschrankte
*/ reiben. /" den linken Handriicken und ” Handinnenflachen
mit linker Handinnenflache gegeneinander reiben.

den rechten Handriicken
waschen, Finger
ineinander verschranken.



Nicht nur die Haufigkeit der Reinigung ist entscheidend, sondern
auch der richtige Zeitpunkt mit dem richtigen Mittel und der
ausreichenden Einwirkzeit.

4 Finger verhaken und gegen- 5 Daumen mit der gegen- 6 Fingerkuppen im Handteller
einander bewegen. */ Uberliegenden Hand kreisformig bewegen.
umschlieBen und
rotierend reiben, auch die
Daumenkuppen.




Inn.nﬂ:ml . .
Uben Sie Ihre Hande zu Waschen und desinfizieren

beobachten und werden Sie
sich bewusst, was Sie alles
anfassen:

Haben Sie jemandem die
Hand gegeben?

Haben Sie Kartons getragen
oder Waren angefasst?
Haben Sie Gerate angefasst,
die eventuell schon stark
verschmutzt waren?

Haben Sie Ihre Hande an der
schmutzigen Schiirze
abgewischt?

Haben Sie sich verletzt?

Haben Sie geniest, gehustet
oder sich gekratzt?

Haben Sie sich die Stirn
mit dem Handrticken
abgewischt?

Sie |hre Hande

vor Arbeitsbeginn

nach Beendigung von
Reinigungsarbeiten und
Abfallentsorgung

nach dem Anfassen
verschmutzter Gegenstande

nach Arbeitsunterbrechungen
(z.B. Raucherpausen)

nach dem Putzen der Nase,
Niesen oder Husten in die
Hande

beim Wechseln zu einer
anderen Tatigkeit

nach jedem Toilettenbesuch
nach der Bearbeitung von
rohem Geflligel, Fleisch, Ei,

Fisch oder rohen Lebensmit-
teln pflanzlicher Herkunft

80% aller Keiméibel
tragungen werden i
unsere Héinde verurs@éht.




Bei Handschuhen bitte
beachten

Bei groben und stark
schmutzigen Arbeiten (Rote
Beete schneiden, Champig-

nons putzen, Fisch beizen) sind

Handschuhe empfehlenswert.

Arbeitshandschuhe sind innen
nie hygienisch sauber und
kdnnen stark mit Mikro-
organismen besiedelt sein.

Wenn Handschuhe getragen
wurden, zusétzlich die Hande
waschen und desinfizieren.
Einmal-Handschuhe etwa
alle 5 Minuten regelmaBig
wechseln.

Selbst auf desinfizierten
Handen verbleiben noch
Keime. Hinzu kommen
SchweiB und Keime aus
den Poren. Da in luftdichten
Einmal-Handschuhen die
Hande schnell warmer
werden, vermehren sich auch
die Keime extrem schnell.
Durch winzige Risse oder
Locher kann der sogenannte
Handschuh-Saft austreten.
Das Gegenteil der Hand-
schuh-Ildee tritt ein.

' .

Achten Sie auch
besonders auf die Pflege
lhrer Fingerndgel.

Kein Nagellack.

Handschuhe
richtig benutzen.

Hande griindlich
reinigen
und desinfizieren.



Die hygienische
Hédndedesinfektion
hat einen besonders hohen
Stellenwert in der Hande-
hygiene. Uber 80% der Flle
der von Mensch zu Mensch
Ubertragenen Infektionen,
werden durch die Hande
Ubertragen. Deshalb ist

die Unterbrechung von
Infektionsketten gerade
hier von groBer Bedeutung.




Die Haut- und
Héndereinigung

dient priméar dazu, sichtbaren
Schmutz sowie unsichtbare
Mikroorganismen schonend zu
entfernen.

Um die Kontamination anzu-
fassender Gegenstéande zu
verhindern, ist die regelma-
Bige Reinigung der Hande
notwendig. Die Reinigungs-
und Desinfektionswirkung und
eine gute Hautvertraglichkeit
sind wichtig, damit die Haut
keinen Schaden erleidet.

Hénde-
dekontamination

Die Handedekontamination
dient der griindlichen Reini-
gung und Keimreduktion
zugleich. Durch eine glinstige
Wirkstoffkombination wird ein
reinigender und dekontaminie-
render Effekt in einem Wasch-
vorgang erzielt. Die Infektions-
kette wird unterbrochen.

Durch hédufigeres Waschen
beanspruchte Hénde sollen
gleichzeitig geschiitzt und
gepflegt werden.

Eine pflegende Lotion sollte
mehrmals taglich nach dem
Reinigen der Hande ange-
wendet werden, damit sich
die Haut erholen kann und um
Entziindungen zu vermeiden.

Handlotion sollte riickfettend
sein, schnell einziehen, keinen
hinderlichen Fettfilm hinter-
lassen und die Desinfektions-
wirkung nicht beeintrachtigen.

Naturlich sollte eine Handlotion
nicht parfimiert sein.

Vermeiden Sie Cremes aus
Topfchen zu nutzen, da sie
schnell verkeimen kdnnen.



DR.BECHER
L: Absolutes Muss:

Hygienische Spender

Mit ihnen werden Seife,
Handedesinfektion und
Handedekontamination
hygienisch aufgebracht.

Keine Stiickseife

Nasse Seifenstiicke kdnnen
zum geféhrlichen Nahrboden
fir das Wachstum von
Mikroorganismen werden,
die auch nach dem Abspiilen
der Seife an den Handen
verbleiben.

Héndetrocknen mit
Einmalhandtiichern.

Sie verringern das
Ubertragungsrisiko.

ACHTUNG:

Einmal-Handtlicher miissen
aus einer geschlossenen
Spenderbox entnommen und in
einer geschlossenen Abfallbox
entsorgt werden.

Niemals Stoffhand -
tiicher aufhdngen

Selbst in scheinbar wenig
benutzten Handtlichern
sammeln und vermehren sich
eine Vielzahl von Bakterien.
Besonders, wenn es warm
und feucht ist.

EINE PERFEKTE
HANDEHYGIENE UND

AUS
orLEGE BESTEHT
PFL NFIZIEREN

\ ESI
KE‘N‘aEN’ v u

Keine Stiickseife.

Keine

Stoffhandtiicher,

sondern

Einmalhandtiicher
benutzen.

a0 i




Im Sanitdrraum

Das Infektionsrisiko und die
Ubertragung von Darmbak-
terien auf Lebensmittel oder

Gegenstande ist besonders
ALLES RUND UM DIE gefahrlich und das beginnt

S AN|T’ ARH\/GHENE bereits an der Tiirklinke.

Schwerpunkte:
Tairgriff
b Toilettenbrille

s Splilknopfe an Toiletten,
Urinalen

Wasserhihne sollten ohne
Handberiihrung bedienbar
sein

—®




DR BECHER : .
L: Sanitarrdume und die gesamte

Toilettenanlage miissen stets
sauber gehalten werden.

Verwenden Sie am besten
einen Desinfektions-Reiniger,
der sowohl reinigt als auch
desinfiziert.

Auch wenn die Sanitérraume
und Toiletten vom Reinigungs-
personal regelmaBig gereinigt
werden, konnen sie bereits
nach dem ersten Gast wieder
hochgradig keimbelastet sein.

Mangelhafte Sanitérhygiene
ist oft die Ursache fiir Betriebs-
schlieBungen.

Saubere Sanitéranlagen sind
das beste Zeichen in einem
gepflegten Haus zu verkehren.

Nehmen Sie keine Hand-
schuhe, Werkzeuge oder

die Zeitung mit auf's WC.
Schiirzen oder Kittel unbedingt
vorher ablegen!

So wenig wie moglich
anfassen.

Nur Papiertiicher verwenden
und in geeignete Behilter (mit
Deckel und FuBpedal) werfen.

Nach jedem Toilettenbesuch
missen die Hande von Mitar-
beitern griindlich gewaschen
und desinfiziert werden.

Auch bei kurzen Aufenthalten
in den Sanitdrraumen ist

es Pflicht, die Hande zu
desinfizieren.

Flachen, die schnell
kontaminieren regelmaBig
bei starker Frequentierung

mehrmals taglich

desinfizieren.

Achten Sie darauf,
dass nur
professionelle
Reinigungs- und
Desinfektionsmittel
eingesetzt werden,
die eine hohe Leistung
garantieren!



Lagern Sie Lebensmittel
nur gekiihlt, denn Mikroor-
ganismen vermehren sich bei

» i Kihlung langsamer.
= ol Lagern und verarbeiten Sie
- | Lebensmittel tierischer und

pflanzlicher Herkunft stets

n. getrennt.
y BETRIEBS- ruphes Gelligeldtron m dor
HYGIENE

Kiiche weder bearbeitet noch
gelagert werden.

RUND UM

DIE UHR

Bereits gegarte oder
vorproduzierte Lebensmittel
nicht mit rohen Produkten
zusammen lagern.

o

Bei leicht verderblichen Lebensmitteln und Alle bereits gegarten Lebens-

solchen mit Hinweis auf die Einhaltung °. mittel mit Klarsichtfolie bzw.
bestimmter Temperaturen, darf davon beim . Alufolie abdecken
Auspacken oder Umlagern nur so kurzfristig ®e '
abgewichen werden, dass die Gefahr einer ‘e Im Kiihlhaus nur auf Regalen
nachteiligen Beeinflussung vermieden wird. lagern, nicht auf dem Boden.



@ Reinigen und desinfizieren

Sie Ihren Arbeitsplatz, d.h.
Arbeitstische und Geréte:
vor Arbeitsbeginn
unmittelbar nach Gebrauch
zwischendurch bei
Verschmutzung
nach Arbeitsende

Nur eine liickenlose Hygiene
in den einzelnen Arbeitsbe-
reichen schafft eine wirksame
Betriebshygiene von Anfang
bis Ende.
Desinfizieren Sie auch glan-
zende Flachen, denn glan-
zend heiBt nicht keimfrei.
Desinfizieren oder reinigen
Sie Gerate rechtzeitig vor
ihrem Einsatz.
Flachen, die mit rohem
Fleisch, Fisch, Geflligel, Salat,
rohem Gemiuse in Beriihrung
kommen, vorher und nachher
desinfizieren.

Arbeit mit
Lebensmitteln

Wareneingang

Lagerung,
Packungsentsorgung

Vorbereitung und
Zwischenlagerung

Kochen, Backen, Braten,
Getrankeabfillung

Warmbhalten, Ausgabe

Reinigen, Desinfizieren

Miullentsorgung

‘t.

Arbeitsflachen mindestens
1 x taglich

reinigen und desinfizieren.

Lager- und Kihlrdume mind. 1x
wdchentlich reinigen und desinfizieren.

FuBbdden, Wandflachen, Kiihl- und
Lagerraume, Einrichtungsgegensténde in
regelmapigen
Zeitabstdnden reinigen und
desinfizieren.

Dunstabziige, Beliiftungs- und Klimaan-
lagen in regelm&Bigen
Zeitabsténden reinigen und
desinfizieren.



BETRIEBS-
ANLAGENHYGIENE

EG - Verordnung
Nv. 852/2004 iber
Lebensmittelhygiene

Anhang Il KAPITEL |,

2. Betriebstétten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen
wird, missen so angelegt,
konzipiert, gebaut, gelegen
und bemessen sein, dass

u.a. gute Lebensmittelhygiene,
einschlieBlich Schutz gegen
Kontaminationen und insbe-
sondere Schadlingsbekamp-
fung, gewahrleistet ist.
KAPITEL VI

3. [...] Abfallsammelrdume
miissen so konzipiert und
geflihrt werden, dass sie

UND

sauber und erforderlichenfalls
frei von Tieren und Schad-

lingen gehalten werden kdnnen.

KAPITEL IX

2. Rohstoffe und alle Zutaten,
die in einem Lebensmittelun-
ternehmen vorrétig gehalten
werden, sind so zu lagern,
dass gesundheitsgefahrdender
Verderb verhindert wird und
Schutz vor Kontamination
gewdbhrleistet ist.

3. Lebensmittel sind auf

allen Stufen der Erzeugung,
der Verarbeitung und des
Vertriebs vor Kontaminati-
onen zu schitzen, die sie fiir
den menschlichen Verzehr

HYGENE N D
ARBEITS

LUCKENLOSE »
EN EINZELNEN
BEREICHEN SCHAFFT
EINE WIRKSAME
BETK\EBsH‘/GﬂENE \/?N
ANFANG BIS ENDE.

NUR. EINE

ungeeignet oder gesund- (
heitsschadlich machen
bzw. derart kontaminieren,
dass ein Verzehr in diesem
Zustand nicht zu erwarten
ware.

4. Es sind geeignete
Verfahren zur Bekamp-
fung von Schéadlingen
vorzusehenl...]




L:“'mm Checkliste Betriebs- und Anlagenhygiene (Auszug)

FuBbéden
leicht zu reinigen/zu
desinfizieren
wasserundurchlassig
gegen Fett und Fetts&duren
widerstandsfahig
Bodenablauf vorhanden

Winde
glatte Oberflachen bis zu
einer fir die Arbeitsvorgange
angemessenen Hohe
leicht zu reinigen/zu
desinfizieren
keine Kondensatbildung
keine Schimmelbildung

Decken
abriebfestes Material
Splitterschutz bei
Beleuchtung vorhanden

Tiren und Fenster
leicht zu reinigen/zu
desinfizieren

v

Insektengitter vorhanden
Insektengitter zur Reinigung
leicht zu entfernen

glatte, wasserabstoBende
Oberflachen

Arbeitsflichen
einwandfreier Zustand
Materialien unbedenklich,
glatt

Gerate
Warm- und
Kaltwasserzufuhr

Handwaschbecken im

Produktionsbereich
Mittel zur hygienischen
Reinigung und Trocknung
der Hande vorhanden
Desinfektionsmittel
(Spender) vorhanden

Beliiftung
keine Luftstromungen vom
unreinen in reinen Bereich
Dunstabzugseinrichtungen,
Hauben, Klimaanlagen
werden regelmaBig gewartet,
gereinigt und desinfiziert
regelméBige Reinigung der
Filter der Liftungssysteme
regelméBige Reinigung der
Fettfilter

Wasser

ausreichend Trinkwasser
vorhanden

keine Kontamination
vorhanden

Abwasser

Abwasseranlagen sind so
ausgelegt, dass es nicht zu
einer nachteiligen Beein-
flussung von Lebensmitteln
kommen kann (Abfliisse in
geniigender Anzahl,

kein Rickstau,
Geruchsverschluss)



Abfille
Abfille werden so rasch wie
mdoglich entsorgt
Lagerung/Entsorgung
organisiert
Behalter verschlieBbar

Gefihrliche Stoffe
Etikettierung als ,nicht
zum Verzehr geeignet"
bei Umfillung in neutrale
Flaschen vorhanden.

Personalhygiene
hohes MaB an Sauberkeit
geeignete/saubere
Kleidung
Schutzkleidung vorhanden

Sanitire Anlagen

Personal/Umkleiderdume
gentigend
Handewaschbecken
Warm- und
Kaltwasserzufuhr

Mittel zum hygienischen
Reinigen vorhanden
Einmalhandtiicher
vorhanden

kein direkter Zugang von
den Toiletten in die Raume,
in denen Lebensmittel
hergestellt, be- und verar-
beitet werden
Umkleiderdume: getrennte
Aufbewahrung Arbeitsklei-
dung von Privatkleidung

Allgemeiner Eindruck
des Objektes
Schadlingsmonitoring

y
4

Notizen Uber durchgefiihrte
Hygienekontrollen mit
positiven und negativen
Bemerkungen aufheben:

Sie kdnnen als Bewels
fir die Einhaltung der
Uberpriifungen im Rahmen der
Sorgfaltspflicht sowie
bei Beanstandung durch
die Behdrden der Entlastung
dienen.

Die Kontrolle wird von
Fachleuten durchgefiihrt,
ihnen kann man nichts
vormachen.



Ein Reinigungsplan muss
DIE ZEIT FUR DEN folgende Punkte beinhalten:

REINIGUNGSPLAN . "
Was wird gereinigt?

ZAHLT sICH St

Wann erfolgt die Reinigung?
Vl ELFACH Aus Welches Reinigungsmittel wird
verwendet?
, ks , Welche Dosierung ist zu beachten,
\ - gdf. bei welcher Einwirkzeit?
_ Wie lang ist die Einwirkzeit?
Wer kontrolliert dies?
Wer schreibt die Dokumentation?

Jede Veranderung im Reinigungspro-
zess ob Verantwortlichkeit, Dosierung

oder Austausch von Reinigungsmittel
muss im Reinigungsplan eingetragen
werden.




Ze"“a\.\\'\'\'-

Decon\asep‘

Der Reinigungs- und
Desinfektionsplan ist eine
Arbeitsanweisung.

Er soll in allen Bereichen
sichtbar aushdngen.

Alle Mitarbeiter sollen
den Plan zur
Unterstiitzung ihrer
Arbeit kennen.

Veridnderungen
missen umgehend
beriicksichtigt werden.




@ DIE ERSTELLUNG EINES HYGIENEKONZEPTES
KANN MUHSAM SEIN ODER EINFACH, MIT UNS UND

PuraVia

lhr individueller Weg zur Hygiene

Zu Beginn einer Betriebsbegehung mit dem Unter- so kénnen Sie spater selbst Ihr Konzept aktualisieren
nehmer oder Hygienebeauftragten wird der Hygiene und anpassen.
- Istzustand aufgenommen. So kénnen Verdanderungen

gezielt umgesetzt werden Ein gutes Hygienekonzept gibt lhnen Rechts-

sicherheit in Bezug auf lhre Sorgfaltspflicht und
Ihr Betrieb ist frei in der Produktwahl und Sie erhalten Produkthaftung. Unser Puravia Hygiene-

einen individuellen Ordner mit allen erforderlichen konzept wird empfohlen vom Bundesverband der
Checklisten und Dokumenten, auch in digitaler Form, Lebensmittelkontrolleure.

N ucherg =
SN DE ERSTELLUNG EleE
N &\ Empfohlen vom Bundesverband der HACCP KONZEPTE
2%, 515 Lebensmittelkontrolleure e. V. KOSTET ZEIT uNDK ( ‘
Sy et - ¥ NERVEN? WIR UNTER- \ ols ., r:.i

sTuTZEN SE DABE! /



1. Betriebshegehung und Aufnahme des Ist
- Hygienezustandes:
» Analyse und Benennung von Schwachstellen und
Gefahrenpunkten
» Feststellung von Liicken nach HACCP - Standard
» Ermittlung des Handlungshedarfs beim Personal

2. Beurteilung der Gefahren nach CP und CCP
» CP - Kontrollpunkt
» CCP - kritischer Kontrollpunkt

3. Erarbeitung individueller Checklisten und
Arbeitsanweisungen fur das Unternehmen, wie:
» Temperaturkontrolle kiihlungsbedrftiger
Lebensmittel
» Wareneingangskontrolle
» MHD Kontrolle Kiihlhaus / Trockenlager
» Temperaturkontrolle Speisenausgabe
» Schédlingsmonitoring
» FlieBschemata Herstellungsprozesse

MIT UNs sND SE AuE
DErR SICHEREN SETE

/

. Erstellung individueller Reinigungs- und .

Desinfektionsplane fiir jeden lhrer Betriebsbereiche taglich,
wdchentlich, monatlich

. Betriebsanweisungen und Sicherheitsdatenblatter

fir die Produkte

. Schulungskonzept fir Mitarbeiterschulungen auf

der Grundlage der DIN 10514 und Infektionsschutzgesetz

. Einweisung und Ubergabe des Hygienekonzeptes

an den Verantwortlichen inklusive veranderbarer Dateien

- KOSTENPFLICHTIG ZUBUCHBAR -

Einstellung der Geschirr-/Glaserspilmaschine

» Ermittlung der Wasserhdrte und des Leitwerts
» Uberprifung der Wasch- und Klarspiiltemperaturen
» Einwaschen der Geschirr- und Glaserspiilmaschine
und Uberpriifung des Spiilergebnisses
Einweisung des Personals
Dokumentation der Serviceleistung nach DIN 10510
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Purawa

%%Z"w:fs;i? - ) .
. Festlegung der Schwerpunkte der Schulung WIR <CHULEN HRE Q

. Dokumentation der Folgebelehrung nach

2.

[ Training |

Absprache besonderer Schulungsprioritéten MIT A\ZBEWEK‘-
Festlegung von Besonderheiten des Objektes
mit schulungsrelevanten Auswirkungen o

. Durchfiihrung der Schulung zur Lebens-
mittelnygiene und nach dem Infektionsschutz- _v

gesetzes fiir bis zu 25 Personen
Objektspezifische Gegebenheiten werden integriert

HACCP Standard / v :
Lebensmittelhygiene Verordnung, j&hrlich - ~
Infektionsschutzgesetz, alle zwei Jahre /

ae

’

v

fe




Mit den richtigen Produkten auf der sicheren Seite

Hande Desinfektion* 11 Flasche

Anwendungs- zur hygienischen Handedesinfektion im Rahmen der Personalhygiene
bereich:
- Produkt- - bakterizid und levoruzid gem. VAH, tuberkulozid
"d v eigenschaften: |- begrenzt viruzid (inkl. Corona)
NJI:E_!:_‘L';!E“" - parfiimfrei

Anwendung:

- zur hygienischen Handedesinfektion werden die trocken Hande mit mind.
3ml der Losung eingerieben und 30 Sek. lang feucht gehalten.

Hande Desinfektion Gel* 11 Flasche

eigenschaften:

Anwendungs- | zur hygienischen Desinfektion in der lebensmittelbe- und verarbeitenden

bereich: den Industrie, wie Metzgereien, Béackereien sowie Krankenh&dusern, Pflege-
heimen und Arztpraxen

Produkt- - lebensmittelunbedenklich

- DGHM/VAH gelistet / entspricht der DIN 1500

- bakterizid und levoruzid gem. VAH, tuberkulozid sowie begrenzt viruzid
- enthélt riickfettende Pflegesubstanzen

- mit praktischem Pumpdispenser

- auch 1| Eurospender geeignet

- ohne Parfiim

Anwendung:

- zur hygienischen Handedesinfektion die trockenen Hande mit mind. 4ml

der Losung einreiben und 30 Sekunden lang feucht halten.

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.




Decontasept* 11 Flasche

Anwendungs- | dekontaminierende Waschlotion fiir Haut und Hande
bereich: im Rahmen der Personalhygiene
Produkt- - optimal bei hoher Belastung von EiweiB, Blut und Fett

eigenschaften:

- getestet entsprechend DGHM-/VAH und OGHMP-Richtlinien
- parfimfrei
- geeignet flr Eurospender

Anwendung:

hygienische Handewaschung nach DGHM/VAH und OGHMP: Hinde

mit 10ml Wasser anfeuchten, mit 3ml Decontasept in den Héanden 30 sec.
waschen und griindlich abspiilen. Wirksam gegen Bakterien und Pilze gem.
(DGHM/VAH) sowie HBV/HIV. Nach 30 sec. wirksam gegen MRSA.

Creme Seife fiir Eurospender 11 Flasche

Anwendungs- | Schonende Reinigung und Pflege der Haut dank speziell aufeinander
bereich: abgestimmter Pflegekomponenten. Der pH-Wert entspricht dem natirli-
chen Séaureschutzmantel der Haut und
erhalt deren Feuchtigkeit.
Produkt- - dermatologisch getestet

eigenschaften:

- enthlt riickfettende Pflegesubstanzen
- ideal auch bei haufiger Anwendung

Anwendung:

In den 11 Eurospender einsetzen. Einige Tropfen auf die zuvor angefeuch-
teten Hande dosieren und entsprechend Schaubild auf S. 32/33 einar-
beiten. Gut mit klarem Wasser absptilen.

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.




Wandspender aus Aluminium oder Kunststoff

Anwendungs- fir Dr. Becher Handedekontamination
— bereich: und Héndedesinfektion sowie Creme Seife
Produkt- - sparsame, einfache und exakte Dosierung
eigenschaften: - gut nachfillbar, leicht zu reinigen
Anwendung: kann mit Unterarm, Ellenbogen oder mit der Hand leicht bedient
werden, erfillt so die Desinfektionsvorschriften nach der
Lebensmittelhygieneverordnung

Hédnde OK - alles




Schnelldesinfektion* 11 Flasche oder im 51 Kanister

Anwendungs- | Alkoholische Spriihdesinfektion fiir Oberflachen mit und ohne
@ bereich: Lebensmittelkontakt.
mi Produki- - desinfiziert Arbeitsflichen, Maschinen und Gegenstinde
eigenschaften: |- anwendbar zwischen den Arbeitsgédngen

- Einwirkzeit ab 15 Sek.

- zertifiziert nach DGHM/VAH und IHO gelistet

- wirkt gegen Bakterien (wie Salmonellen, Listerien und Tbc), Hefen und
behiillte Viren (wie HBV, HIV, HCV, Vaccinia-Viren, BVDV, Corona).

- trocknet riickstandsfrei ab, ohne Absptlen und Nachwischen

Anwendung: Auf die gereinigten und vollsténdig getrockneten Flachen / Gegensténde
aus mindestens 30 cm Abstand bis zur vollen Benetzung aufspriihen.
Wihrend der gewlinschten Einwirkzeit (s. Flaschenetikett) die Flachen
feucht halten und anschlieBend vollkommen abtrocknen lassen.

St @
Schnelldesinfektion

Besonderer Frei von Phenolen, QAV/kationischen Tensiden und Parfiim.
Hinweis:

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.




Desinfektionstiicher* Eimer 70 Stiick

Anwendungs- Geeignet fur den Lebensmittelverarbeitungs- und Kiichenbereich
bereich: sowie in Kindergarten, Schulen, Alten- und Pflegeheimen und
Uberall, wo keine Spriihdesinfektion stattfinden darf, anwendbar.
Fur alle alkoholbesténdigen Oberflichen und Gegenstéande, wie
z.B. Maschinen oder Kiichenwerkzeuge geeignet.

Produkt- - gebrauchsfertig - sichere Anwendung ohne Vernebelung
eigenschaften: |- fur alle alkoholbestandigen Oberflachen

— - TuchgroBe: 30 x 30 cm, mit Abreissperforation

- bakterizid, levoruzid, begrenzt viruzid PLUS

- VAH-gelistet

- aldehyd- und QAV-frei

- 100% biologisch-abbaubar mit optimaler Wirkstoffabgabe

Anwendung: Die zu desinfizierenden Flachen oder Gegenstande zunéchst
reinigen. Desinfektionstuch auf trockener Flache anwenden.
Die Flache muss wahrend der gesamten Einwirkzeit vollstandig
benetzt sein. Einwirkzeiten siehe Tabelle auf Produktetikett.

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Desinfektions Reiniger Super F6000* 11 Dosierkammerflasche

Anwendungs- Reinigung und Desinfektion in einem Arbeitsgang. Fiir abwaschbare, nicht
bereich: porése Oberflachen in Kiiche, Kiihlhdusern und -rdumen etc.

Produkt- - Einwirkzeiten ab 5 Min.

eigenschaften: |- bakterizid, levurozid, fungizid und viruzid

- auch gegen unbehiillte Viren wie Noro und Rota wirksam
- fiir abwaschbare Oberflachen in allen Bereichen der Lebensmittelhygiene
- 1L Dosierkammerflasche fir einfache und exakte Dosierung

s 9 o Anwendung: Grobe Verschmutzungen entfernen. Anwendungslésung in gewlinschter
T A Konzentration (s. Flaschenetikett) ansetzen. Fiir eine bakterizide, levoruzide,
g~ fungizide sowie begrenzt viruzide Wirksamkeit PLUS 60ml/l dosieren
= mit 15 minitiger Einwirkzeit. Wischhilfe (Tuch, Schwamm, 0.4.) in Lésung
/_\ . tranken. Oberflachen feucht wischen. Fir eine desinfizierende Wirkung
HACCP/ auf vollstdndige Benetzung achten und wahrend der gesamten Einwirkzeit

ey

feucht halten. Mit Wasser in Trinkwasserqualitit nachwischen und an der
Luft trocknen lassen.

*Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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Professionelle Hygiene ist ein Muss fiir jeden Betrieb

Dr. Becher stellt zu lhrer Unterstiitzung ein
umfangreiches Sortiment an Reinigungs-/ Pflege- und
Desinfektionsmitteln bereit.

Mit Puravia unterstiitzen wir Sie bei der Erstellung Ihres
individuellen Hygienekonzeptes.

AuBerdem bietet Dr. Becher Ihnen hilfreiche Informations-

materialien, wie Reinigungs- und Desinfektionspléne,
Broschiiren und Infoblatter.

Weitere Infos unter:
Telefon: 05137/9901-0

www.drbecher.de
info@drbecher.de
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,Eine gute

Kache

ist das
Fundament allen

Glocks”

Goerges Auguste Escoffier
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