Gutachten des

Standigen Hygieneausschusses




1. Ziel

Diese Leitlinie stellt ein Hilfsmittel fir ein betriebliches Eigenkontrollsystem dar.
Sie unterstutzt den Betriebsverantwortlichen bei der Erfullung der erforderlichen
Pflichten und kann vom Betrieb an die individuellen Gegebenheiten angepasst
werden.

Il. Rechtslage

1. Rechtsquellen

Die Rechtsquellen fur diese Leitlinie sind die einschlagigen EU-Vorschriften (VO
(EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene, VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifi-
schen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs, VO (EG) Nr.
2160/2003 zur Bekampfung von Salmonellen sowie das Lebensmittelsicherheits-
und Verbraucherschutzgesetz (BGBI. 1 Nr. 13/2006).

2. Geltungsbereich
Diese Leitlinie gilt fur Eierpack- und Eiersammelstellen.

3. Verantwortung und Zustandigkeit
Fir die Umsetzung des Hygienerechts ist die/der Betriebsflihrer/in ver-
antwortlich.

4. Definitionen
In Packstellen werden Eier nach Gute- und Gewichtsklassen sortiert.

In Sammelstellen werden Eier der Erzeuger gesammelt und an Packstellen oder
an die Nahrungsmittelindustrie geliefert.

I11. Betriebsstatten

1. Grundausstattung

Bei der Beurteilung der Raume ist das Hygienerisiko und das zugrunde liegende
Arbeitskonzept zu berucksichtigen. Das Hygienerisiko bei Eiern als ,,nattrlich ver-
packtes“ Lebensmittel ist gering.

Grundsatzlich missen Raume, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
sauber und instand gehalten werden. Zwischenzeitlich aufgetretene Mangel wer-
den in angemessener Zeit behoben.

Raume und sonstige Arbeitsbereiche (z.B. Sortieren und Verpacken) sind so zu
konzipieren, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet und Schmutzan-
sammlungen sowie Verunreinigungen und Kontaminationen der Eier (Staub,
Schadlinge) vermieden werden. Eine Kontamination dieser RA&ume durch Aufstal-
lungssysteme muss auf das geringst moégliche Ausmall minimiert werden (z.B.
vollautomatisierte Einstreunester, ...).
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Produktionsraumlichkeiten, die Uberwiegend privat genutzt werden (z.B. Haus-
wirtschaftsraum, ...), kdnnen unter der Voraussetzung verwendet werden, dass
diese Raume und Arbeitsflachen vor Beginn des Sortiervorganges gereinigt und
erforderlichenfalls desinfiziert werden.

Haustiere mussen wahrend der Benutzung fern gehalten werden.

Handwaschbecken

Es muss an einem leicht erreichbaren, geeigneten Standort am Betrieb die M6g-
lichkeit zur hygienischen Reinigung und Trocknung der Hande geben. Empfohlen
wird die Verwendung von Flussigseife sowie von Einmalhandtiichern.

Toiletten

Eine Toilette muss an einem leicht erreichbaren, geeigneten Standort am Betrieb
vorhanden sein und darf keinen direkten Zugang in die Raume der Sortierung,
Verpackung und Lagerung der Eier haben.

BelUftung
Es muss eine ausreichende (naturliche oder kunstliche) Beluftung maoglich sein,
z.B. Durchliften oder Ventilator.

Beleuchtung
Betriebsstatten mussen Uber eine natirliche und/oder kinstliche Beleuchtung
verfugen.

Wasserversorgung
Wasser, das zur Reinigung von Oberflachen, die mit Lebensmitteln in BerUhrung
kommen, verwendet wird, muss Trinkwasserqualitat haben.

2. Anforderungen an Raume und Gerate

Tdren

Die Oberflachen der Turen mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein. Turen kdnnen aus Holz sein, wenn diese eine unbeschadigte,
glatte und saubere Oberflache aufweisen (z.B. impragniert oder lackiert). Tlren,
die ins Freie fihren, missen im geschlossenen Zustand dicht schlieRen, um das
Eindringen von Schadlingen zu verhindern.

Fenster

Fenster und andere Offnungen miissen so angebracht sein, dass Schmutz-
ansammlungen vermieden werden. Die Oberflachen der Fensterrahmen missen
leicht zu reinigen sein. Fenster und Fensterstbocke kénnen aus Holz sein, wenn
diese eine glatte und saubere Oberflache aufweisen (z.B. imprégniert oder la-
ckiert). Es wird empfohlen, Fenster, die ins Freie getffnet werden, mit einem In-
sektengitter zu versehen.
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Boden

Bodenoberflachen sind in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie missen so be-
schaffen sein, dass sie leicht zu reinigen (z.B. Nassreinigung) und er-
forderlichenfalls zu desinfizieren sind.

Sie mussen entsprechend abriebfest und wasserundurchlassig sein und aus nicht
toxischen Materialien bestehen. Wenn ein Bodenabfluss vorhanden ist, sollte er
mit einem Geruchsverschluss und einem Gitter versehen sein.

Wwande
Wandflachen sind in einwandfreiem Zustand und sauber zu halten. Sie sollen
Uber eine leicht zu reinigende Oberflache verfugen.

Decken

Decken und Deckenkonstruktionen mussen so beschaffen sein, dass eine
Schmutzansammlung vermieden wird und Kondensation, unerwinschter Schim-
melbefall sowie das Ablésen von Teilchen auf ein Mindestmald beschrankt wer-
den. Bei Vorhandensein einer Holzdecke muss diese sauber sein.

Maschinen, Einrichtungen, Arbeitsflachen, Gerate und Gegenstande
Transportbander, die Eiersortiermaschine sowie sonstige technische Einrichtun-
gen mussen sauber und instand gehalten werden.

Verpackungen sind so zu lagern und zu transportieren, dass eine nachteilige Be-
einflussung des Produktes vermieden wird (z.B. geschutzt vor Staub). Die Ver-
wendung von Holz (z.B. Paletten zur Lagerung von Verpackungen, Arbeitsfla-
chen, ..) ist zulassig, wenn die hygienische Sicherheit des Produktes nicht be-
eintrachtigt wird. Die Reinigung und die Desinfektion missen so h&ufig erfolgen,
dass kein Kontaminationsrisiko besteht.

Transport

Transportbehaltnisse und/oder Container muissen sauber und instand gehalten
werden. Eier sind in Transportbehaltnissen und/oder Containern so zu platzieren
und zu schitzen, dass das Kontaminationsrisiko so gering wie madglich ist.

1V. Allgemeine Hygiene
1. Reinigung und Desinfektion

Alle Bereiche der Packstelle oder Sammelstelle (Raume, Gegenstande, Ausrius-

tungen) mussen grundlich nach einem Reinigungs- und Desinfektionsplan (siehe
Muster) gereinigt und erforderlichenfalls desinfiziert werden.
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Die verwendeten Reinigungs- und Desinfektionsmittel missen geeignet und auf
die Oberflache abgestimmt sein. Die Gebrauchsanweisung (Konzentration, Tem-
peratur, Einwirkzeit) und ein Sicherheitsdatenblatt (sofern dem Mittel vom Hers-
teller beigelegt) sollen vorliegen. Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind in ei-
nem eigens daftir vorgesehenen Bereich (z.B. Schrank oder eigener Raum) vor-
schriftsgemal und getrennt von Lebensmitteln zu lagern. Fur die Reinigung der
Raume und der technischen Einrichtungen sind geeignete Arbeitsgerate in saube-
rem und einwandfreiem Zustand zu verwenden (z.B. sauberer Besen und Wisch-
tucher).

Reinigungs- und Desinfektionsplan (Muster)
Ein einmaliger Reinigungs- und Desinfektionsplan ist ausreichend, sollten Anderungen erfolgen, ist ein neuer zu

erstellen
Objekt Mittel Dosierung Haufigkeit Anmerkung
FuRboéden Reinigungsmittel 1 Teil Reinigungsmittel nach Arbeitsen- Reste entfernen, bei
und 20 Teile Wasser de Bedarf Desinfektion
(z.B. nach zerbroch-
enen Eiern)
Fenster, Turen, Trockenreinigung bei Bedarf Reste entfernen,

achten auf Staub,
Spinnweben (Tro-
ckenreinigung)

Wénde, Decken

1 Teil Reinigungsmittel nach Arbeitsen-
und 20 Teile Wasser, 1 Teil de
Desinfektionsmittel und 20

Teile Wasser mit 60 °C

Arbeitsflachen Reinigungsmittel,

Desinfektionsmittel

Sortiermaschine Reinigungsmittel 1 Teil Reinigungsmittel Waochentlich Saugnéapfe wdchent-
(Bahnen, Leucht- und 20 Teile Wasser bzw. bei Ver- liche Feuchtreini-
tisch, Rollen) schmutzung gung mit Mikrofa-
sertuch
Datum: ..................... unterschrift: ..........coooiiiiii

2. Vorschriften fur Lebensmittel
Eier mussen bis zum Verkauf sauber, trocken und frei von Fremdgeriuchen gela-
gert, sowie wirksam vor St6Ren und vor Sonneneinstrahlung geschutzt werden.
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3. Vorschriften fur nicht sichere Stoffe bzw. Abfalle

Nicht sichere Stoffe (z.B. Schmiermittel fur Sortieranlage, ...) sind entsprechend
zu kennzeichnen und in verschlossenen Behéltnissen entsprechend den Herstel-
lerangaben zu lagern.

Schalen und andere Abfalle mussen so rasch wie moéglich — zumindest aber am
Ende des Sortiervorganges — entfernt, verschlossen gelagert und fachgerecht
entsorgt werden.

4. Schadlingsbekdampfung

Es sind geeignete Verfahren zur Bekdmpfung von Schadlingen (z.B. Mause, Rat-
ten) vorzusehen. Eine systematische Schadlingsuberwachung ist insbesondere in
Lagerraumen samt Zugangsbereichen und Arbeitsrdumen vorzusehen. Das Auf-
stellen von Fallen und Bekdmpfungsmitteln erfolgt laut beiliegendem Schéadling-
sbekampfungsplan, der an die Gegebenheiten am Betrieb angepasst werden
muss.

Zu dokumentieren sind die Befallskontrolle in mindestens 3-monatigen Abstan-
den und die allenfalls durchgefiihrten Schadlingsbekampfungsmalnahmen. Von
den verwendeten Schadlingsbekdmpfungsmitteln sollen Sicherheitsdatenblatt
(sofern vom Hersteller beigelegt) und Gebrauchsanweisung aufliegen.

Voraussetzung fur eine funktionierende Schadlingstiberwachung sind Raumlich-
keiten, deren Fenster und Turen gut nach auf3en abschliel3en.

Schadlingsbekampfungsmittel mussen sicher ausgebracht werden, damit eine
Verschleppung und in der Folge eine Kontamination von Eiern verhindert
wird.

Es ist darauf zu achten, dass Schadlingsbekampfungsmittel sicher in einem
Schrank verschlossen aufbewahrt werden.

Auch sind geeignete Verfahren anzuwenden, damit Haus- und Nutztiere (z.B.
Huhner, Hunde, Katzen) nicht in Raume gelangen, in denen Lebensmittel gela-

gert werden.

Zur regelmaBigen Kontrolle der Schadlingsbekédmpfung wird die Erstellung eines
Schadlingsbekampfungsplanes (siehe Muster) empfohlen.
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Schadlingsbekampfungsplan (Muster)

MaRnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager, regelméaRige Uberprifung!
Eintrag bei jedem Befall, spatestens jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch wenn kein Befall)

.. Intervall
- durchgefuhrte Datum der
Schadling Raum der Kon- ] Anmerkung
MalRnahme Eintragung
trolle
Mause Sortierraum Mausefalle wochentlich 31.03. Kein Fang (Falle
leer)
Mause, Ratten Lagerraum Mausefalle, Ratten- wochentlich 20. 03. Eine Maus in der
koder Falle
Quartal/Jahr: ................ Datum: ..........cccceeee Unterschrift: .........coooooiiiv i,
5. Schulung

Jede Person, die in der Packstelle oder Sammelstelle tatig ist, muss entsprechend
ihrer Tatigkeit und Hygieneanforderungen geschult sein. Daruber sind entspre-
chende Aufzeichnungen zu fuhren bzw. die Schulungsbestatigungen zu sammeln.

V. Gute Herstellungspraxis

1. Hygienisches Arbeiten
Die nachstehenden Hygienerichtlinien gelten flr Personen, die unmittelbar mit
Eiern umgehen:

e Betriebsstatten mussen sauber und instand gehalten sein.

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, mussen sauber arbeiten.

Es ist saubere Arbeitskleidung zu verwenden.

Die Arbeitskleidung muss am Beginn des Arbeitstages sauber und tro-

cken sein (keine sichtbaren Verschmutzungen).

® Die Hande sind zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren:
v' vor Arbeitsbeginn
nach jeder Pause

v
v nach jedem WC-Besuch
v bei Bedarf (siehe Arbeitskleidung)
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e Essen, Trinken und Rauchen ist in Arbeits- und Lagerraumen verboten.
Lebensmittel durfen nicht angeniest oder angehustet werden.
Personen sind je nach ihrem Tatigkeitsbereich zu schulen und zu unter-
weisen, damit sie die hygienischen Anforderungen erfillen kénnen.

® Es gilt die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an
Personen beim Umgang mit Lebensmitteln; (Anhang 1) Insbesondere
ist der Umgang mit Lebensmitteln und das Betreten von Berei-
chen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, fur Perso-
nen verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten oder indirekten Kon-
tamination besteht, bei
a) Krankheiten, die durch Lebensmittel Ubertragen werden kénnen,
oder wenn sie Trager einer solchen Krankheit sind, oder
b) Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Haut-
verletzungen, oder
c) Personen mit Durchfall.

Betroffene Personen haben dem Lebensmittelunternehmer Krankheiten und
Symptome und, wenn mdoglich, deren Ursachen unverzuglich zu melden.

- Personen, die in der Sortierung tatig sind, mussen uber die Beschéafti-
gungsverbote belehrt werden. Diese Belehrung ist zu dokumentieren
und ersetzt nicht die vorgeschriebenen Hygieneschulungen.

- Hautverletzungen mussen durch einen wasserfesten, undurchléssigen
Verband oder durch das Tragen von Einmalhandschuhen abgedeckt
werden.

- Betriebsfremde Personen durfen die Produktionsr&ume nur mit Zustim-
mung des Verantwortlichen betreten.

2. Umgang mit Eiern

Eier durfen weder vor oder nach der Sortierung gewaschen noch anderwartig ge-
reinigt (Drahtschwamm, Feuchttiicher, ...) werden. Eier miussen bis zum Verkauf
an den Endverbraucher sauber, trocken und frei von Fremdgerichen gehalten,
sowie wirksam vor Stol3en und vor Sonneneinstrahlung geschutzt werden. Eier
sind bei konstanter Temperatur aufzubewahren (ktnstlich nicht unter 5 Grad Cel-
sius gekuhlt) und zu befdrdern.

Eier aus Herden, die nach Beprobung nach der Geflugelhygieneverordnung 2007
positiv auf Salmonella Enteritidis oder Salmonella Typhimurium getestet wurden
(Vermarktungsverbot mit Bescheid der Bezirksverwaltungsbehdrde) oder die Be-
stimmungen der Gefligelhygieneverordnung nicht erftllen, missen entsprechend
gekennzeichnet sein und durfen nur zur Pasteurisierung an einen zugelassenen
Betrieb abgegeben werden.

Eier aus Herden, die von der Landes- bzw. Bundeszoonosenkommission in Zu-
sammenhang mit lebensmittelbedingten Krankheitsausbrichen gebracht werden,
mussen entsprechend gekennzeichnet sein und durfen ebenfalls nur zur Pasteuri-
sierung an einen zugelassenen Betrieb abgegeben werden.
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V1. Eigenkontrolle

Packstellenbetreiber sind Lebensmittelunternehmer und damit selbst verant-
wortlich fur die Einhaltung der gesetzlichen Vorschriften.

Zur Gewaébhrleistung einer hygienischen Produktion mussen sie nach den Prinzi-
pien der Guten Herstellungs- und Hygienepraxis (GHP) arbeiten. Wesentliche
Elemente der GHP sind die Wareneingangskontrolle, die Anlagenkontrolle, die
Personalschulung und die Ermittlung und Beherrschung von Gefahren beim Um-
gang mit Lebensmitteln.

1. Dokumentation

Dokumentation und Aufzeichnungen sollen an Art und Umfang des Unterneh-
mens angepasst werden. Sie sind eine Unterstitzung bei der Umsetzung der Ei-
genkontrolle.

Verpflichtende Dokumentation:

e Schulungsnachweise sind zu sammeln

« Reinigungs- und Desinfektionsplan (1 x jahrlich)

= Schadlingsbekampfungsplan (1 pro Quartal)

= Nachweis Uber die ordnungsgemalfe Entsorgung der Schalen

Empfohlene Dokumentation:

e Betriebs- und Produktionsdaten: Wenn ohnehin vorhanden, sollen Dokumente
zum Betrieb oder zur Produktion bzw. zu den Produkten aufbewahrt werden.
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ANHANG 1

Gesundheitliche Anforderungen, Kopiervorlage
Auszug der Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen
beim Umgang mit Lebensmitteln (www.bmgfj.gv.at)

1. Bei ihrer Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln kénnen Personen Krankheitserreger
auf diese Ubertragen, wenn sie nachstehende Anzeichen bestimmter Krankheiten aufwei-
sen oder solche vor einiger Zeit an sich festgestellt haben.

2. In diesen Fallen missen sie dem Betriebsinhaber oder seinem Beauftragten daher un-
verzuglich melden, wenn sie folgende Anzeichen einer Krankheit an sich bemerken oder
bemerkt haben:

= Durchfall mit mehr als zwei dunnfliissigen Stilhlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubel-
keit, Erbrechen, Fieber oder Bauchkrampfen (Verdacht auf bakterielle Ruhr, Salmonel-
leninfektion oder andere Bakterienerkrankungen);

« schweres Fieber mit starken Bauch- oder Gelenksschmerzen, wobei nach mehreren
Tagen Verstopfung und spéater erbsbreiartige Durchfélle auftreten (Verdacht auf Ty-
phus);

= milchig - weilRe Durchfalle mit hohem Flussigkeitsverlust (Verdacht auf Cholera);

e Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit (Verdacht
auf Hepatitis A oder E);

< infizierte Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen (gerdtet, schmierig be-
legt, nassend oder geschwollen);

« lang anhaltender chronischer Husten mit Auswurf und Gewichtsverlust, Nachtschweil}
usw. (Verdacht auf Tuberkulose).

3. Auch nach Abklingen der Krankheitserscheinungen kénnen bestimmte Krankheitserre-
ger 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 Gbertragbaren Krankheiten leiden oder
bei denen ein diesbezlglicher Verdacht besteht, die infizierte Wunden aufweisen,
die an Hautkrankheiten leiden oder bestimmte Krankheitserreger ausscheiden,
durfen nicht tatig sein, wenn sie bei ihrer Tatigkeit mit Lebensmitteln sowie mit
den dabei verwendeten Bedarfsgegenstanden und Werkzeugen so (direkt oder
indirekt) in Berithrung kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern
auf die Lebensmittel zu befiirchten ist.

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

Datum: ........coccviie e, unterschrift: ......ccccooeeiveiiiiiiiie,
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ANHANG 11

Reinigungs- und Desinfektionsplan
Ein einmaliger Reinigungs- und Desinfektionsplan ist ausreichend, sollten Anderungen erfolgen, ist ein neuer zu

erstellen

Objekt

Mittel

Art der Anwendung

Haufigkeit

Anmerkung

Datum: .........cooeevenn.

unterschrift: ..o
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ANHANG 111

Schadlingsbekampfungsplan

MaRnahmen gegen Fluginsekten, Kriechinsekten und Nager, regelméaRige Uberprifung!
Eintrag bei jedem Befall, spatestens jedoch am Ende eines jeden Quartals (auch wenn kein Befall)

.. Intervall
Schadling Raum durchgefuhrte der Kon- D_atum der Anmerkung
MalRnahme Eintragung
trolle
Quartal/Jahr: ................. Datum: ..........cccceeee Unterschrift: .........coooooiiiv i,
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