HYGIENE: DAS WICHTIGSTE

ARBEITSHYGIENE

Ordnung und Sauberkeit sind oberstes Gebot!

Der professionelle Umgang mit Fleisch & Wurst dient der Hygiene
und ist Ausdruck der besonderen Wertschatzung!

Fur die einzelnen Arbeitsbereiche Schlachten, Zerlegen,
Produktion, Laden, Imbiss, Kiiche sowie fir den Umgang mit
Geflugel sind zuséatzliche Hygieneregeln einzuhalten!
Sicherheitsvorschriften beachten!

Fenster und Tilren so weit wie moglich geschlossen halten!

Kein Rauchen und Essen in den Betriebsraumen! Keine
Glasflaschen!

Uber Lebensmittel nicht husten/niesen. Kein Berithren von Haaren,
Nase oder Ohren!

Beim Wechsel von unreinen in reine Bereiche Schuhe und
verschmutzte Arbeitskleidung reinigen oder wechseln!

Hande regelmalig (auch wahrend der Arbeit) reinigen, ggf.
desinfizieren!

Bei Reinigung und Desinfektion: Regeln beachten!

Vorgegebene Temperaturen einhalten! Unterbrechungen der
Kuhlkette auf das Notwendigste beschranken!

Fleisch und verzehrfertige Lebensmittel getrennt halten!

Maoglichst keine Kisten auf dem Boden! Kisten, die auf dem Boden
standen, nicht stapeln!

Abfalle sofort in entsprechende Behaltnisse!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE

GEFLUGEL

Frisches Geflugelfleisch bei maximal +4 °C kihlen!

Geflugelfleisch immer in Wannen auftauen!
Verpackung entfernen!

In der Ladentheke abgetrennter Bereich oder hochrandige
Schalen! Behaltnisse nur bis zum oberen Rand befillen!

Geflugelfleisch darf mit Rotfleisch oder Fleischerzeugnissen nicht
direkt in Berihrung kommen!

Fleischsaft darf nicht auf andere Lebensmittel,
Verpackungsmaterial, Arbeitsoberflachen oder den Waagenteller
tropfen!

Geflugelfleisch Gber Verkaufsschalen in tropfsichere Beutel
verpacken! Gesonderte Gabeln verwenden! Waagenteller mit Folie
abdecken bzw. in gesonderten Schalen verwiegen!

Beim Umgang mit Gefllugelfleisch mdglichst Gabeln oder
Einmalhandschuhe verwenden!

Gesonderte Schneidbretter, Messer und Gabeln verwenden! Oder
Geréate nach Verwendung reinigen und desinfizieren!

Nach dem Berthren von Gefllugelfleisch Hande reinigen und
desinfizieren!

Verbraucher ggf. darauf hinweisen, dass Gefliugel durchgebraten
werden muss!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE
SCHLACHTUNG

ANLIEFERUNG, AUFSTALLUNG

Schlachttiere miissen sauber sein!

Sie durfen keine Anzeichen auf Erkrankungen oder
Verstol3e gegen Tierschutzvorschriften aufweisen!

Schlachttiere missen gekennzeichnet sein
(2 Ohrmarken bei Rindern, Schlagstempel bei Schweinen)!

Herkunftspapiere sind erforderlich!

Tiere ruhig und schonend behandeln! Stress vermeiden!
Treibschilder einsetzen!

SCHLACHTUNG

Kein Hin- und Herlaufen von der unreinen zur reinen Seite!

Arbeitsgerate nur fur den jeweiligen Bereich verwenden!
Arbeitsgerate zwischendurch reinigen und sterilisieren!

Ruhig, sachgerecht und ausreichend betéuben!
Das Entbluten muss schnell erfolgen!

Schlachtkorper sauber halten! Verunreinigung wegschneiden!
Keine unnotige Nasse!

Ausnehmen innerhalb von 45 Minuten!
Magen und Darm nicht verletzen, Inhalt darf nicht auslaufen!

Bis zur Fleischuntersuchung mussen alle Teile dem Tierkdrper
zugeordnet bleiben!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE
SCHLACHTUNG

SCHWEINE

v
v

Luft- und Speiserohre beim Entbluten nicht verletzen!
Wenn Blut verarbeitet wird: Stichstelle sauber, ggf.
abflammen/abrasieren! Gesondertes Messer/HohIlmesser
verwenden! Blut schnell kithlen!

Stark verschmutztes Brihwasser erneuern!

Borsten, Klauen, Innenohren, Augen und Stichstelle sauber
entfernen!

Nach Entborsten und Rasieren: Schlachtkdrper grindlich mit
Wasser abspulen und abflammen!

WIEDERKAUER

v

v
v
v

Speiserthre verschliel3en!
Enddarm darf Fleisch nicht verschmutzen!
FellauRenseite darf Schlachtkdrper nicht berthren!

Hande und Gerate nach Kontakt mit Fell reinigen und
desinfizieren, ggf. verschiedene Messer verwenden!

SRM sorgfaltig entfernen, einfarben und getrennt lagern!
Kontamination des Fleisches vermeiden!

SRM in besonders gekennzeichneten Behaltern sammeln!
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/ZERLEGEN

Ubersichtlichkeit ist oberstes Gebot!

Fleischinnentemperaturen stets einhalten (max. 7 °C)!
Innereien (max. 3 °C in zugelassenen Bereichen, sonst 4°C)!

Fleisch zligig zerlegen! Vorsicht bei warmen Temperaturen!
Arbeitsschutzvorschriften beachten!

Fleisch nach und nach in den Zerlegeraum bringen!
Zerlegeraum ist kein Lager- oder Kuhlraum!

Fleisch im Produktionsraum moglichst zeitlich getrennt zu
anderen Arbeiten zerlegen! Ggf. fir ausreichend Trennung sorgen

(z.B. getrennte Arbeitstische)!

Fleisch im Schlachtraum nur unter besonderen hygienischen
Vorkehrungen zerlegen! Strenge Voraussetzungen beachten!

Arbeitsgerate (Messer, Schutzhandschuh, Stechschtrze, Tisch)
auch zwischendurch reinigen und desinfizieren!

Auf Blutergisse, Abszesse, Knochenbriiche etc. achten!
Abweichungen entfernen!

Moglichst keine Kisten auf den Boden stellen! Kisten, die auf dem
Boden standen, nicht stapeln!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE

PRODUKTION

Rezepturen, Erhitzungs- und Reifeparameter schriftlich festlegen!
Produktion nach Rezeptur!
Maoglichst frisches Verarbeitungsmaterial verwenden!

Bei Bruhwurst lange Standzeiten fir Bréat vermeiden, schnell
fallen, brihen und abkthlen!

Bei Kochwurst auf Knochensplitter achten!
Naturdarme und Blut vor der Verwendung prufen!

Bei Kochschinken nur frische Lake verwenden, Injektor sauber!
Grol3e Schinken ziigig abkthlen!

Auf ausreichende Erhitzung achten (= kritischer Kontrollpunkt)!
Festgelegte Gartemperaturen/ -dauer bzw. Kerntemperaturen

einhalten! Programmsteuerungen uberprifen!

Erhitzung dokumentieren: Kerntemperaturen oder Gartemperatur /
Gardauer oder nur die Chargen mit Untererhitzung!

Betriebsinterne sensorische Produktprifungen durchfihren und
dokumentieren!

Bei Konserven Temperaturen und Erhitzungszeiten priufen und
dokumentieren! Ggf. Lagerversuche durchfihren!

Rohwurst/Rohschinken: Einwandfreies Ausgangsmaterial, Menge
an Salz, Zucker, Starterkulturen, NPS, Ascorbat prifen!

Klimafihrung und reifendes Produkt Gberwachen!
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IMBISS/KUCHE

Ordnung und Sauberkeit sind oberstes Gebot!

Die allgemeinen Hygieneanforderungen gelten auch im
Kuchenbereich!

Temperaturvorschriften einhalten!

Pasteurisierte Eiprodukte verwenden!

Beim Braten und Grillen auf vollstandige Durcherhitzung achten!
Frittierfett regelmafig erneuern!

Bei zusammengesetzten Speisen gekochte Komponenten
herunterkihlen, bevor andere Bestandteile hinzugeflgt werden!

WARMHALTEN

Warmhaltetemperatur mind. 60 °C! Sicherheitszuschlag von 5 °C
auf 65 °C empfohlen!

Warmhaltezeiten kurzhalten!

Beim Regenerieren von Speisen auf mind. 72 °C fir zwei Minuten
erhitzen!

Im Wasserbad keine kalten Speisen aufwarmen!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE

LADEN

Bei Thekenbestlickung Frischezustand prifen! Kurze Lagerzeiten
einhalten!

Theke: Verdampfer freihalten, Kihlobergrenze beachten!

Frischfleisch, Wurst, Kase, Salate: Verschiedene Platten / Gefal3e
oder unterschiedliche Platzierung!
Ggf. abdecken oder verpacken (wg. Geruch und Hygiene)

Produkte nicht in / auf warmes Prasentationsgeschirr legen.

Kennzeichnungs- und Preisschilder sauber halten! Nicht in
Lebensmittel einstecken! Nur gewaschenes Gemise und Obst fir
Dekoration verwenden!

Unverpackte Lebensmittel gegen Bertihren, Anhauchen oder
Anhusten durch Kundinnen und Kunden schitzen!

Kesselkonserven kiuhlen!

Frischfleisch, Wurst und Schinken mdéglichst nicht mit der Hand,
sondern mit Gabeln / Zangen berihren!

Nach dem direkten Kontakt mit Kase, Fisch oder Geld Hande
maoglichst reinigen!

Fur Frischfleisch, Wurst / Schinken und Kase verschiedene
Schneidunterlagen und Arbeitsgerate verwenden oder nach
Benutzung reinigen!

Fur Geflugel und Wild besondere Hygienemalinahmen beachten!

Arbeitsgerate mindestens téglich reinigen!

Fleischwolf moglichst kiihlen, taglich reinigen und ggf.
desinfizieren!

Vor dem Reinigen Lebensmittel wegraumen!
Nach Reinigungsarbeiten Hande waschen!
Putzlappen nicht auf Arbeitsflachen legen!
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HYGIENE: DAS WICHTIGSTE

KUHLEN & LAGERN

Kihl- und Lagerraume sauber halten!
Regelmalig reinigen und ggf. desinfizieren!

Lebensmittel (auch Schlachttierkdrper) dirfen den Boden oder die
wande nicht berthren!

Kisten nicht direkt auf den Boden stellen! Kisten, die auf dem Boden
standen, nicht stapeln!

Bei Frischfleisch, Fleischerzeugnisse, Kase, Fisch, Obst und Gemtse
gegenseitige nachteilige Beeinflussung (z.B. durch Geruch) moglichst
verhindern! Getrennt (auch innerraumlich) lagern! Ggf. mit Folie
umhdillen, abdecken, oder entfernen!

Nachteilige Beeinflussung durch Verpackungen verhindern!

Ggf. Kartonagen entfernen, in Kisten umpacken oder mit Folie

umhillen!

Selbst verpackte Lebensmittel (z.B. Reifepackungen) mit Herstellungs-
oder Verpackungsdatum kennzeichnen! (Filzschreiber!)

Lebensmittel in der Reihenfolge ihrer Herstellung verbrauchen (,first in
— first out®)!

Lagerzeiten moglichst kurzhalten!
In Kihlrdumen Raumtemperaturen tiberwachen und dokumentieren!

Hygiene regelmaRig priufen und dokumentieren!
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TEMPERATURANFORDERUNGEN

Fleisch und Fleischerzeugnisse sind i.d.R. ohne Kiihlung schnell
verderblich!

Vorgegebene Temperaturen einhalten! Unterbrechungen der Kihlkette
auf unvermeidliche Tatigkeiten beschranken!

In gekihlten RAumen sind die Raumtemperaturen zu tberwachen und
zu dokumentieren!

VORGEGEBENE TEMPERATUREN
(Falls nichts anderes angegeben, maximale Innentemperaturen):

e Rotfleisch, Fleischzubereitungen

Ladenhackfleisch/ -zubereitungen
zur unmittelbaren Abgabe (Umgebungstemperatur)

Innereien

Geflugelfleisch, Wild 4°C
Fleischerzeugnisse, leichtverderblich 7°C
Fleischerzeugnisse, nicht leichtverderblich angemessen
andere leichtverderbliche Lebensmittel (z.B. Feinkost) 7°C
andere Lebensmittel, nicht leichtverderblich angemessen
Fisch, Meerestiere 2 °C/Schmelzeis

Lebensmittel vorverpackt Herstellerangaben

*Im EU-zugelassenen Bereich gilt: Fleischzubereitungen + 4 °C; vorverpacktes
Hackfleisch mit mehrtagigem Verbrauchsdatum + 2 °C; Innereien: + 3 °C
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MEHRWEG /
KUNDENEIGENE BEHALTNISSE

Behaltnisse mussen fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet sein!

Saubere Mehrwegbehaltnisse vor Kontaminationen durch Lebensmittel,
Staub oder andere Stoffe schitzen!

Ein direkter oder indirekter Kontakt von Personal und Kundschaft bei
der Ausgabe ist zu vermeiden!

Zurickgenommene betriebseigene Mehrwegbehaltnisse sind bis zur
Reinigung an einer geeigneten Stelle zu sammeln! Eine Kontamination
von Lebensmittel oder sauberen Verpackungsmaterialien ist zu
vermeiden! Nachhaltig verschmutze oder beschadigte Gefalie (z.B.
verschimmelt, verkratzt) werden nicht zuriickgenommen!

Beschadigte oder abgenutzte Behaltnisse entsorgen!

Kundeneigene Behaltnisse werden nur befiillt, wenn diese tauglich,
unbeschadigt und sauber sind! Abnehmbare Deckel verbleiben bei der
Kundin oder dem Kunden!

Kontaminationen der Theke, der Arbeitsumgebung oder der im
Verkaufsbereich vorhandenen Lebensmittel durch Kundenbehéltnisse
sind zu verhindern (z.B. Nutzung eines gesonderten Tabletts,
besonderer Thekenbereich etc.)!

Arbeitsgerate oder Bereiche, die fiir die Beflullung kundeneigener
Behaltnisse genutzt werden, sind ausschlief3lich fir diesen Zweck zu

nutzen und gesondert zu reinigen und zu desinfizieren!

Bei Kontakt mit kundeneigenen Behéltnissen sind die Vorgaben zur
Handehygiene zu beachten!
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PERSONALHYGIENE

Die Personalhygiene ist das Aushangeschild unseres Betriebes!

PERSONLICHE HYGIENE

4 Regelmalige Kdrperhygiene: Waschen / Duschen, gepflegtes
Kopfhaar, regelméafiige Rasur, gepflegte, geschnittene und
saubere Fingernagel!

Kein Nagellack, keine Ringe, keine Uhren und Armbéander an den
Handen. Im Bereich Schlachtung, Zerlegung und Produktion

madglichst keine Ohrringe!

v saubere und ordentliche StralRenkleidung!

KRANKHEITEN / VERLETZUNGEN

v Bei Durchfall, Ubelkeit, Erbrechen, Hauterkrankungen, starker
Erkaltung etc. besondere Hygiene! Erkrankungen melden!

v Verletzungen sofort abdecken / verbinden!

SOZIALRAUME

Ordnung und Sauberkeit ist oberstes Gebot!

Umkleidebereich, Dusche, Toiletten und Pausenraum sind von den
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sauber zu halten!

Im Pausenraum leere Getrankeflaschen selbst entsorgen,
Aschenbecher leeren, ggf. ltften!

Sozialraume nicht in verschmutzter Arbeitskleidung betreten!
Ggf. Schuhe / Stiefel waschen, verschmutzte Schiirzen ablegen!

Spinde: sauber und aufgerdumt (keine verschmutzte
Arbeitskleidung, keine leeren Flaschen oder Abfalle)!
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ARBEITSKLEIDUNG

Im Bereich Schlachten, Zerlegen, Produktion:

e Helle Stiefel oder Arbeitsschuhe!

e Helle Hose mit hellem Mantel / Metzgerbluse oder Overall,
ggf. wasserfeste Schiurze

e Kopfbedeckung, je nach Haarlange Miitze oder Haarnetz!

Im Verkaufsbereich, Imbiss:

e Verkaufskittel, Metzgerbluse oder Mantel tragen!

e Lange Haare zuriickstecken oder zusammenbinden, ggf. Mitze
oder Kappi!

Ggf. Schutzkleidung nach berufsgenossenschaftlichen
Vorschriften (Helm, Hand-, Stechschutz, Sicherheitsschuhe)!

Hygienekleidung ist auch von betriebsfremden Personen zu
tragen!

Feuchtigkeitsdichte Handschuhe nur in besonderen Fallen und nur
kurzzeitig! Hautschutz auftragen!

Arbeitskleidung nicht auR3erhalb des Betriebs tragen!
Arbeitskleidung regelmafdig und nach Verschmutzung wechseln!

Verschmutzte Arbeitskleidung nicht in Lebensmittelraumen
lagern!

Verschmutzte Arbeitskleidung nicht zusammen mit sauberer
Kleidung und in entsprechenden Behéltnissen sammeln!
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HANDEHYGIENE

Die Hande stets sauber halten!

Die Hande sind auf jeden Fall zu waschen:

Vor Arbeitsbeginn!

Nach jedem Toilettengang!

Nach jeder Pause!

Nach dem Husten, Niesen und Naseputzen!

Nach dem Kontakt mit Gefltigelfleisch, Fisch und Kéase!

Nach dem Kontakt mit infizierten Stellen / verdorbenen
Lebensmitteln!

Nach dem Umgang mit unsauberen Gegenstanden!
Nach Reinigungsarbeiten!
Moglichst nach dem Kassieren (moglichst Gabeln verwenden)!

Die Hande werden auf jeden Fall desinfiziert:
Vor Arbeitsbeginn!
Nach jedem Toilettengang!
Beim Wechsel von unreinem in reinen Bereich!
Nach dem Beruhren von Geflugelfleisch mit den Handen!

Nach Kontakt mit infizierten Stellen / verdorbenen
Lebensmitteln!

Die Reinigung bzw. Desinfektion wird wie folgt durchgefiihrt:

Flussigseife mit feuchten Handen bis Gber das Handgelenk
grundlich einreiben!

Abspilen!
Mit Einmalhandtiichern abtrocknen!
Ggf. mit Desinfektionsmittel bis zum Eintrocknen einreiben!
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REINIGUNG & DESINFEKTION

Gereinigt und ggf. desinfiziert wird nach den Vorgaben des
Reinigungsplans sowie nach Verschmutzung!

Lebensmittel vor der Reinigung entfernen! Dampfstrahlen: Keine
Lebensmittel im Raum! Zwischenreinigung: Lebensmittel in
unmittelbarer Nahe entfernen!

DesinfektionsmalRnahmen nur dort, wo starke Keimbelastung!

Arbeitsgerate moglichst in der Spulmaschine reinigen!

Reinigungs- und Desinfektionsmittel und -gerate nicht offen im
Lebensmittelbereich lagern!

REINIGUNG

v Grobreinigung: Grober Schmutz und Produktreste mit Schieber
oder Besen entfernen! Gullideckel und -einsatz nicht
herausnehmen!

Vorreinigung von Kutter und Fuller mit Burste oder
Hochdruckreiniger: nur warmes Wasser verwenden!

Feinreinigung: Burste oder Einschaumen mit heiRem Wasser mit
Reinigungsmittel (Konzentration, Einwirkdauer nach Angaben der
Hersteller)! Abwechselnd alkalische und saure Reinigungsmittel
verwenden!

v Nachspulen und Trocknen!

DESINFEKTION

v Auftragen: Konzentration, Einwirkdauer nach Herstellerangaben!

v Nachspilen und Trocknen!
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SCHADLINGSBEKAMPFUNG

Die haufigsten Schadlinge sind Méause, Ratten, Schaben, Ameisen und Fliegen!

PRAVENTION (VORBEUGUNG)

Oberstes Gebot ist Ordnung und Sauberkeit!

Fenster durch Fliegengitter verschliel3en!
Turen geschlossen halten!

Abfallbehalter geschlossen, geruchsdicht und sauber!
Taglich leeren! Wo Mull ist, ist auch Ungeziefer!

BEFALLSERMITTLUNG

v Optische Kontrolle (Schadlinge, Reste von Kot, Fraf3- und
Nagespuren, Geruch): Besonders Ritzen, Hohlraume, Keller,
Abfallbereich!

v FraRkoder auslegen und regelmalidig Uberprufen!

v Befall sofort der Geschaftsleitung melden!

BEKAMPFUNG

v Schéadlinge umgehend und gezielt bekampfen (nur mit
Sachkunde)!

v Richtige Mittel einsetzen! Anwendungs-, Dosierungs- und
Sicherheitshinweise unbedingt beachten!

Schéadlingsbekdmpfungsmittel von Lebensmitteln getrennt und
verschlossen aufbewahren!

Ggf. Schadlingsbekampfer hinzuziehen!
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WARENEINGANG

Jede Lieferungq ist zu priufen auf
1. FAHRER/FAHRZEUG

Sauberkeit, Arbeitskleidung?

Trennung von Frischfleisch und Fleischerzeugnissen, Fleisch und
anderen Lebensmitteln? Kartonagen?

Transportbedingungen (keine Lebensmittel auf dem Boden)?

. LEBENSMITTEL

Temperaturen?
Frischezustand: Geruch, Farbe, Oberflache, MHD?

Herrichtung: Borsten/Klauen, Qualitdtsabweichungen,
Verschmutzungen?

Zuschnitt, Qualitat, richtige Ware, richtiger Zuschnitt?
Verpackungen: Beschadigungen?

Etiketten: Referenznummern, Ruckverfolgbarkeit?

. LIEFERPAPIERE

Richtige Menge, richtiger Artikel, Referenznummern,
Ruckverfolgbarkeit?

Annahme nur nach Rucksprache

e Geringe Uberschreitung der Kithltemperatur!

e Falsche Ware, falscher Zuschnitt, falsche Menge!

Keine Annahme verdorbener oder gesundheitlich bedenklicher
Lebensmittel!

Priafung mit Stempel auf Lieferschein dokumentieren!
Lieferscheine fortlaufend abheften!
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Zutritt far
Unbefugte verboten!

Zutritt nur
In Hyglenekleidung!




