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Gute Herstellungspraxis far
das Inverkehrbringen von Lebensmitteln auf Messen,
Volksfesten etc.

Um ein einwandfreies Inverkehrbringen von Lebensmitteln (LM) zu gewahrleisten, sind
folgende Richtlinien einzuhalten:

o Fir alle Tatigkeiten im LM Bereich, einschlie3lich der Reinigungsarbeiten sowie
zur Bereitung von HeilBwasser ist ausschlieRlich Wasser, das flr Trinkzwecke
geeignet ist, zu verwenden.

e Im LM Bereich miussen die Wande bis Turstockhdhe glatte, fugenfreie,
abwasch- und desinfizierbare Oberflachen aufweisen.

e Die Decken und tbrigen Wandflachen missen glatt und frei von Schmutz und
Schimmelbelag sein.

e Die FuBbdden im LM Bereich miissen aus rutschfestem, nicht saugendem,
leicht zu reinigendem und desinfizierbarem Material bestehen. Sie miissen
fugenfrei sein.

e Die Turen missen aus glattem, nicht saugendem, korrosionsbestandigem,
abwaschbarem Material bestehen oder mit einem dauerhaften und
abwaschbaren Belag oder Anstrich versehen sein.

e Einrichtungen im LM Bereich, einschlief3lich der Regale missen glatte,
abwaschbare und desinfizierbare Flachen aufweisen.

e Gerate und Vorratsbehalter aus Holz sowie Transport- und Vorratsbehélter aus
Karton dirfen nicht verwendet werden.

e Alle im LM Bereich verwendeten Gerate missen leicht zu reinigen sein.
Verbeultes oder ausgeschlagenes Geschirr darf nicht verwendet werden.
Geschirr darf nicht am Boden gelagert werden.

e Fur die Verarbeitung von Fleisch und rohem Gefliigel missen ein eigener
Arbeitsplatz und eigene Arbeitsgeréate vorhanden sein.
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Abfalle sind in verschlieRbaren Behéaltnissen zu sammeln. Diese sind mind.
einmal taglich zu entleeren.

Im LM Bereich missen ein Handwaschbecken mit Kalt- und
Warmwasserversorgung, Einweghandtticher, Seifenspender und ein Abfallkorb
fur die benutzten Handtiicher vorhanden sein. Erfolgt eine LM-Zubereitung
direkt am Verkaufsstand, so muss das Handwaschbecken unmittelbar
zugéanglich sein. Erfolgt nur eine Abgabe von LM, so muss das
Handwaschbecken zumindest in unmittelbarer Nahe und leicht zuganglich sein.

Es mussen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls
desinfizieren von Arbeitsgeraten und Einrichtungen vorhanden sein. (Glaser-,
Geschirrspuler, Doppelsptile mit Kalt - Warmwasseranschluf3). Erfolgt die LM
Zubereitung direkt am Verkaufsstand, so missen Spuler bzw. Doppelspile
unmittelbar zuganglich sein.

Bei der LM-Zubereitung muss eine Trennung zwischen reiner und unreiner
Seite gewadbhrleistet sein.

Samtliche FuRboden, Wande, Arbeits- u.Abstellflachen sind einwandfrei sauber
zu halten und gegebenenfalls zu desinfizieren.

Kahleinrichtungen sind einwandfrei sauber zu halten und gegebenenfalls zu
desinfizieren. Die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden. Der Zugang zu zu
den Kiuhlraumen bzw. -wagen ist zu befestigen und stets sauber zu halten.

Rohes Fleisch und Gefligel missen bei max.+4°C gelagert werden, ansonst ist
bei gekihlter Lagerung eine Temperatur von max.+6°C einzuhalten. Die
Lagertemperaturen sind mittels geeigneter Thermometer zu tberprifen und zu
dokumentieren. Tiefkiihlprodukte sind bei einer Temp. von min.—18°C zu
lagern.

Bei verpackten LM sind die auf der Packung angegebenen Haltbarkeitsfristen
und Lagerbedingungen (z.B. gekuhlt!!) zu beachten. Unverpackte LM sind
gegeniber den Konsumenten durch Hauchschutz, Glassturz etc. zu schiitzen.

Warme Speisen missen bei einer Temperatur von tiber +70°C angeboten
werden.

Das verwendete Fritterfett ist taglich durch Geruchs- und Geschmacksproben
auf seine einwandfreie Beschaffenheit zu prifen.

Fleisch und Gemiuse sind méglichst an raumlich getrennten Platzen zu lagern
und zu verarbeiten.

Fur die Arbeit im LM Bereich ist eine entsprechende Arbeitskleidung
(Kopfbedeckung!) zu tragen. Fur die Privatkleidung und —utensilien missen
Garderoben mit entsprechenden Spinden zur Verfligung stehen. Es missen
separate Personal-WCs vorhanden sein.
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¢ Reinigungsgerate sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in einem
eigenen Schrank aufzubewahren.

e Fliegen und andere Fluginsekten missen durch entsprechende Mal3nahmen
bekampft werden.

¢ Die Be- und Entliftungsanlagen sind regelmafig zu reinigen und sauber zu
halten.

e Uber die verwendete Schankanlage ist ein Reinigungsnachweis bereitzuhalten.
e Um ein hygienisches Abtropfen sowie Abtrocknen von Gléasern zu

gewabhrleisten, ist ein Kunststoffgitter zwischen Glasern und Stellflache
aufzulegen.

Die Richtlinien wurden uns zur Verfigung gestellt von der Wirtschaftskammer
Niederdsterreich.
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