ANHANG zur
Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln

Fa. e

Dl UNLEIZEICNNGLE, ...ttt ettt ere e e e e e e e e e e e b eaeesesseenareesarane e aeaeeenannennenns
(Name, Geburtsdatum des Arbeitnehmers),

bestétigt, Uber folgende Inhalte belehrt worden zu sein:
1. Bei ihrer Tétigkeit im Umgang mit Lebensmitteln kénnen Personen Krankheitserreger auf diese

Uibertragen, wenn sie nachstehende Anzeichen bestimmter Krankheiten aufweisen oder solche vor
einiger Zeit an sich festgestellt haben.

2. In diesen Fillen miissen sie den Betriebsinhaber oder seinem Beauftragten daher unverziiglich
melden, wenn sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder bemerkt haben:

) Durchfall mit mehr als zwei dunnfliissigen Stuhlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit,
Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen (Verdacht auf bakterielle Ruhr,
Salmonelleninfektion oder andere bakterielle Erkrankungen);

) Blutig schieimige Durchfélle, Bauchkrampfe, gewdhnlich ohne Fieber (Amdbenruhr)

schweres Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nhach mehreren
Tagen Verstopfung und spéter erbsbreiartige Durchfélle auftreten (Verdacht auf Typhus);

. “reiswasserartige” Durchfille (leicht getriibte, nahezu farblose Flussigkeit mit kleinen
Schleimflocken) mit hohem Flussigkeitsverlust (Verdacht auf Cholera);

. Gelbfarbung der Haut und der Augépfel mit Schwéche und Appetitlosigkeit (Verdacht auf

Hepatitis A oder E);

) infizierte Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen (gerétet, schmierig belegt,
nassend oder geschwollen);

) lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf und Gewichtsverlust, Nachtschweifl

usw. (Verdacht auf Tuberkulose).

3. Auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte Krankheitserreger
ausgeschieden werden.

4. Tritt oder trat eine der unter 2. genannten Krankheitsanzeichen auf, muss unbedingt der Rat des
Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch genommen werden. Dieser ist Uber die Tatigkeit im
Rahmen des beruflichen Umganges mit Lebensmitteln zu informieren.

5. Personen, die an durch Lebensmittel (ibertragbaren Krankheiten leiden oder bei denen ein
diesbeziglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden aufweisen, die an Hautkrankheiten
leiden oder bestimmte Krankheitserreger ausscheiden, durfen nicht tatig sein , wenn sie bei
ihrer Téatigkeit mit Lebensmitteln sowie mit den dabei verwendeten Bedarfsgegensténden und
Werkzeugen so (direkt oder indirekt) in Berilhrung kommen, dass eine Ubertragung von
Krankheitserregern auf die Lebensmittel zu befurchten ist.

6. Der Unterfertigte erklart, dass ihm — seine Person betreffend - keine Tatsachen fur
Tatigkeitshindernisse im Sinne dieser Leitlinie bekannt sind.

Datum: Unterschrift:



WAREN - EINGANGS - KONTROLLE

Jede Speisenanlieferung wird kontrolliert auf:

Temperatur (Soll: Wurst, Fleisch, Geflligel: 4°, Milchprodukte: 6°,
TiefkUhlwaren: -18°), Sauberkeit, Frische, Schéadlingsbefall und

Unbedenklichkeit (nur gestempelte Eier, nur Mehispeisen, bei denen
verwendete Eier ducherhitzt wurden)

Ware (auch

Datum, Uhrzeit Mehlspeise)
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10.

11.
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Personalhygiene und ansteckende Krankheiten
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Relmgungs+(ls) wnd Peslntlidors%) + e

Anlage o pe U
Einrichtung Verwendete Mittel Konzen- | o inzeit| Haufigkeit der
- tration Reinigung
Gerat
o Reinigung:
Arbe|.tsf|achen, Ajax - Fettioser 20mi/ 51 nach Bedarf
Tische,
Wurstschneide- Desinfektion:
maschine esinfektion: 100% 5 Min. nach Bedarf
Hygienic Des
Reinigung:
Waschbecken, |1 Alzweckreiniger 50mi/10l nach Bedarf
Armaturen Desinfektion:
esintextion: 100% 5 Min. nach Bedarf
Hygienic Des
Reinigung:
Lebensmittel- |CIF Allzweckreiniger 50mi/10l nach Bedarf
behiilter,
Abfallei i ion:
alleimer  |Desinfektion: 100% | 5Min. | nach Bedarf
Prilon, Sirafan
Aligemeines |R: Geschirrspller 3 Min. nach Bedarf
Arbeitswerkzeug
(Messer, Gabeln) Desinfektion:
Schneidbretter |- °SINeKton: 100% 5 Min. nach Bedarf
Hygienic Des
Reinigung: 20ml/ 51 nach Bedarf
CIF Allzweckreiniger
Regale,
Kihlschranke Desinfektion:
estniektion: 100% | 30Min. | nach Bedarf
Prilon, Sirafan

s.schwcighof:cr



Steiermarkische Lebensmittelaufsicht:
Friedrichgasse 9, 8010 Graz

Tel: 0316 — 877 — 2822

mail: fa8b@stmk.gv.at;
peter.hofer@stmk.gv.at (=LM-Jurist)

Lebensmittelaufsicht der Stadt GRAZ
Tel: 0316 — 872 — 3262

homepage des Gesundheitsministeriums:
www.bmg.gv.at

AGES-Inst. fiir Lebensmitteluntersuchung;:
Beethovenstr. 8, 8010 Graz - Tel: 050 555 -0




