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LEITLINIE
FUR KLEINSTBETRIEBE DES GASTGEWERBES
MIT GERINGEM SPEISENANGEBOT
(z.B. Fruhstickspension, Buffet, Wirstelstand, Kebabstand)
UND VERGLEICHBARE NICHT GEWERBLICHE EINRICHTUNGEN
(z.B. Buschenschank, Privatzimmervermietung)

1. RAume und Geréate

1.1. Raume, in denen Lebensmittel gelagert, bearbeitet, verarbeitet und zubereitet werden,
missen sauber und in Stand gehalten werden.

1.2. Arbeitsflachen, Wande im Arbeitsbereich und FuRbdéden bestehen aus abwaschbarem und
desinfizierbarem Material.

1.3. Es ist vorzusehen, dass sich Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch nachteilig
beeinflussen kdnnen. Dies gilt insbesondere fiir die Verarbeitung und Lagerung von rohem
Fleisch, rohem Gefliigel, rohem Fisch sowie ungewaschenem rohem Gemiuse und rohen Eiern.
Wenn diese Lebensmittel am selben Arbeitsplatz verarbeitet werden, muss eine strenge
zeitliche Trennung vorgenommen werden. Arbeitsplatze und Gerate missen nach jeder
Verarbeitung der genannten Lebensmittel grindlich gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert
werden. Dies gilt selbstverstandlich nicht fir die gemeinsame Verarbeitung zu einer Speise.

1.4. Es sind Handwaschbecken entsprechend dem Arbeitsablauf in ausreichender Zahl
(zumindest eines) vorzusehen, die nach Moéglichkeit mit Armaturen auszustatten sind, die nicht
mit der Hand zu betatigen sind (z.B. Anndherungsschaltung, Fu3- oder Kniebedienung,
Armhebel). Bei Neu- oder Umbauten sind die Waschbecken jedenfalls mit solchen Armaturen
auszustatten.

Fir Betriebsstatten, die dem Abschnitt 111 des Anhanges der Lebensmittelhygieneverordnung
(ortsveranderliche oder nicht standige Betriebsstatten, vorrangig als private Wohngebéaude
benutzte Betriebsstatten, gelegentlich als Gaststatten genutzte Betriebsstatten), unterliegen,
missen solche Handwaschbecken zumindest in unmittelbarer Nahe zur Verfigung stehen. Es
werden Warmwasser sowie Seifenspender (Flissigseife und Desinfektionsmittel) und geeignete
Einmalhandticher angeboten. Erforderlichenfalls sind fur die Aufnahme gebrauchter
Papierhandtiicher Behélter mit Einwegkunststoff- oder Papiersacken vorzusehen, um beim
Entleeren ein Anfassen der gebrauchten Handtlicher zu vermeiden.

1.5. Es mussen geeignete Einrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln und Arbeitsgeréaten
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein.

1.6. Alle Gegenstande, Gerate und Geschirre, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen,
missen rein gehalten und gegebenenfalls desinfiziert werden kénnen.

Fir die Reinigung des Geschirres sind Spilmaschinen mit HeiBwasser und Reinigungsmitteln
oder eine andere - aus hygienischer Sicht gleichwertige - Moglichkeit zur Reinigung und
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Desinfektion vorzusehen. Kénnen die Voraussetzungen nicht erfillt werden, dirfen nur
einmalig benttzbare Wegwerfgeschirre, -becher und -bestecke verwendet werden.

1.7. Transportmittel oder Behalter zur Beférderung von Lebensmitteln miissen sauber und in
Stand gehalten werden. Sie missen so gebaut sein, dass eine angemessene Reinigung und
allfallige Desinfektion mdglich ist.

1.8. In Produktions- und Lagerrdumen befinden sich keine Tiere, Topfpflanzen und
Schnittblumen.

2. Reinigung und Desinfektion von RA&umen und Geraten

2.1. Raume und deren Einrichtungen [Arbeitsflachen, Kihlschranke, Regale und Schubladen
(innen und aulBen), FuBboden, Abfallbehalter, Wande, Tiren, Fenster, Beleuchtungskorper, Be-
und Entluftungsanlagen] sind einwandfrei sauber zu halten.

2.2. Unter Reinigung ist die Entfernung von Schmutz zu verstehen. Es kann eine Vorreinigung
trocken (zusammenschieben, abwischen, aufnehmen; aufkehren nach Moéglichkeit vermeiden)
oder nass (vorspulen, abwischen, aufnehmen) erfolgen.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in
geeigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z.B. Birste oder
Schwamm) kann z.B. mit der 2-Eimer-Methode oder Dampfstrahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspilung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstande von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einmaltiichern oder mit frischen, sauberen Tlchern, die zumindest
nach jeder Verwendung zu wechseln sind, getrocknet.

2.3. Gegebenenfalls ist an die Reinigung eine Desinfektion anzuschlieRen.

Fir die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch
unbedenklich und fir den Verwendungszweck geeignet sind.

Die Anwendungsvorschriften werden genau eingehalten. Erforderlichenfalls wird das
Desinfektionsmittel von jenen Fachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, durch
Spilen mit Wasser sorgfaltig entfernt. Soweit erforderlich, wird mit Einmal-handtichern
trocken gewischt.

2.4. Es wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fir die Durchfihrung und
Uberwachung der Reinigung und Desinfektion werden einzelne Personen als Verantwortliche
bestimmt.

2.5. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind von Lebensmitteln getrennt zu lagern.

3. Persdnliche Hygiene
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3.1. Alle Beschaftigten halten sich und ihre Arbeitskleidung (einschlie3lich Kopfbedeckung im
Kiichenbereich) sauber.

3.2. Personen mit Uber Lebensmittel Gbertragbaren Krankheiten wie Durchfall,
Hautausschlagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eiternden
Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes und mit
starken Erkéaltungskrankheiten im akuten Stadium werden nicht beschéaftigt.

Nicht eiternde Verletzungen sind mit einem sauberen, Wasser abweisenden, festsitzenden
Verband abzudecken und z.B. mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen zu schitzen.

3.3. Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme griindlich mit Wasser und Seife gereinigt.
In gleicher Weise werden nach jeder Toilettenbenitzung bzw. nach Verrichtung von
Schmutzarbeit die Hande einschlieRlich der Unterarme gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum
Trocknen der Hande und Arme sind stets Einmalhandtiicher zu verwenden.

3.4. Die Beschaftigten achten beim Umgang mit Lebensmitteln auf eine gute persoénliche
Hygiene (auch Haare und Fingernéagel).

4. Anlieferung und Lagerung von Lebensmitteln

4.1. Bei Anlieferung und vor der Verarbeitung (nach Lagerung) werden Lebensmittel auf
einwandfreie Beschaffenheit geprift (eine Sinnenprifung ist in der Regel ausreichend) sowie
auf deren Ablaufdatum kontrolliert. Auf Einhaltung allfalliger Kiihltemperaturen ist zu achten.

4.2. Werden Lebensmittel angeboten, die besondere Lagerbedingungen erfordern, sind diese
einzuhalten. Zum Beispiel mussen fiur Lebensmittel, die gekihlt zu lagern sind (z.B. Fleisch,
einschlieBlich Faschiertes und Gefliigel, bei héchstens 48C), entsprechende Kiihleinrichtungen
vorhanden sein.

4.3. Lebensmittel missen in Transportmitteln oder Behaltern so aufbewahrt und geschiitzt
sein, dass eine hygienisch nachteilige Beeinflussung vermieden wird. Die Einhaltung allfalliger
Kihl- oder Tiefkiihltemperaturen muss gewahrleistet sein.

4.4, Unter kihl Lagern ist eine Temperatur unter + 150C, maximal + 188<C, zu verstehen.

4.5. Unter gekuhlt Lagern ist eine Temperatur von 08T bis +40<, jedenfalls aber unter + 60T,
zu verstehen.

4.6. Unter tiefgekthlter Lagerung ist eine Temperatur von 81838 oder kélter zu verstehen.
Lebensmittel sind verpackt tiefgekiihlt zu lagern, um eine Kontamination oder Gefrierbrand zu
vermeiden. Es ist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht verletzt sind.

4.7. Auch bei gekuhlter Lagerung wird streng darauf geachtet, dass sich Lebensmittel nicht
gegenseitig hygienisch nachteilig beeinflussen kénnen.
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5. Vorschriften fiur die Behandlung von speziellen Lebensmitteln

5.1 Vermeidung von Kontaminationen
5.1.1. Speisenreste von Gasten gelten als Abfalle.

5.1.2. Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf fertig
zubereitete Speisen Ubertragen werden.

Nach der Bearbeitung von Rohware (insbesondere von Gefliigel, Eier, Faschiertem) werden die
Hande einschlieBllich der Unterarme grundlich gewaschen.

5.1.3. Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden (z.B. Zwei Loffel
Methode).

5.2. Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln

5.2.1. Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren erfolgt
vor allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstiicken. Lebensmittel werden im
tiefgefrorenen Zustand in heiBem Fett, kochendem Wasser oder mit HeiRdampf in einem Zuge
aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkochgeraten,
Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

5.2.2. Werden Lebensmittel nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt, werden sie
ausschlief3lich im Kihlraum, Kihlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

5.2.3. Werden tiefgekiihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kiihllager aufgetaut,
muss dies in einem Gefald geschehen, welches den allféllig auftretenden Auftausaft vollstandig
auffangen kann. Dieses GefaR muss anschlieRend grindlich gereinigt und desinfiziert werden.
5.2.4. Aufgetaute oder angetaute Tiefkiihlwaren werden nicht neuerlich eingefroren.

5.3. Faschiertes

5.3.1. Faschiertes wird nur aus gut durchgekihlten, frischen und groR3en Fleischstiicken
hergestellt. Zuputzfleisch oder Fleischreste werden nicht verwendet.

5.3.2. Rohes Faschiertes wird moglichst unmittelbar nach der Anlieferung oder Herstellung,
jedenfalls aber am gleichen Tag, verarbeitet.

5.3.3. Zubereitungen aus Faschiertem (z.B. Fleischlaibchen, Cevapcici, Hamburger) werden
unmittelbar nach der Herstellung durcherhitzt oder tiefgefroren.

5.4. Eier
5.4.1. Knick-, Bruch- oder Schmutzeier werden nicht verwendet.

5.4.2. Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der AulRenseite der Schale mdglichst
nicht in Berihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.
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