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Hygienisch

rein

statt optisch sauber!

In Osterreich werden {iber 65% aller Infektionserkrankungen
durch Lebensmittelvergiftungen hervorgerufen -
Schicksal, Unwissen oder doch bloBe Schlamperei?

iese Situation rief jedenfalls
D nach einem Hygienesystem flr

die Produktion gesundheitlich
unbedenklicher und genusstauglicher
Lebensmittel: Ein integriertes Konzept
zur Gewahrleistung der Lebensmittel-
sicherheit von der Primérproduktion
bis hin zum Inverkehrbringen oder zur
Ausfuhr wurde erforderlich.

Geregelt wird die Hygiene im Umgang
mit Lebensmitteln und die Uberpri-
fung entsprechender Reinigungsvor-
schriften nun von der 2007 in Kraft
getretenen ,Leitlinie fir eine Gute
Hygienepraxis (GHP)”.

Wichtiger Punkt dabei ist die Hygiene-
eigenkontrolle  HACCP  (Hazard
Analysis and Critical Control Point,
Gefahrenanalyse und Kritischer
Kontrollpunkt) zur Herstellung siche-
rer Lebensmittel. Das Ziel dieses
Konzeptes ist die Pravention, die
Schadensvermeidung. Es stammt
urspringlich aus der Weltraumfor-
schung und ist heute international am
gesamten Lebensmittelsektor das
MaB aller Dinge, wenn es um das
Thema Lebensmittelhygiene geht.

Hauptziel der neuen allgemeinen und
spezifischen Hygienevorschriften ist
es, hinsichtlich der Sicherheit von
Lebensmitteln ein hohes Verbraucher-
schutzniveau zu gewahrleisten.

Eine Gute Hygienepraxis ist fur alle
Betriebe obligatorisch. HACCP dage-
gen ist nicht notwendig, auBer man
produziert heikle Produkte (z.B. Beef
Tartare) oder beliefert gefahrdete
Menschen (z.B. Kranke, Kleinkinder).
An Hotels, Restaurants und Gasthofe
werden im Vergleich zu Handels-
betrieben zusétzliche

Anforder-
ungen
gestellt.

Muss
ich die
Leitlinie befolgen?

Die Leitlinie ist eine Empfehlung zur
Herstellung von sicheren Lebensmit-
teln, es besteht kein Rechtszwang.
Die Unternehmen sind aufgefordert,
diese Leitlinie flexibel an ihre betrieb-
lichen Gegebenheiten anzupassen.
Sie ist eine Inspektionshilfe fir
Lebensmittel-Kontrollorgane.

Was bieten wir an?

In den wenigsten Betrieben ist man
sich trotz besten Wissens und
Gewissens sicher, juristisch auf ,,der
sicheren Seite” zu arbeiten. GroBe
Unsicherheit besteht nach wie vor in
der praktischen Umsetzung des
betrieblichen Eigenkontrollsystems.
Unsere Factbox auf Seite 3 soll Ihnen
bei der Umsetzung eine kleine Hilfe
sein.
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Spitzenlosungen fur

professionelle Reinigung: -

JohnsonDiversey

ohnsonDiversey steht weltweit fir
Spitzenlésungen im Bereich der
professionellen Reinigung und
Desinfektion und allen damit verbunde-
nen Serviceleistungen. Unseren Kun-
den bieten wir gemeinsam mit Johnson
Diversey umfassende Ldsungen, pro-
fessionelle Unterstltzung und
Schulungen.

Lésungen fur Reinigungs- und
Hygieneanwendungen
JohnsonDiversey widmet sich voll und
ganz der Reinigung, Hygiene und
Werterhaltung — hier in Osterreich eben-
so wie in mehr als 60 anderen Landern.
FUr die Gastronomie, die Lebensmittel-
industrie, die Gesundheitsbranche und
fir den industriellen Markt. Das schlieBt
Hotels, Restaurants, Krankenhauser,
Supermarkte, Waschereien, Getranke-
abfuller und 6ffentliche Einrichtungen
ein. Sie kénnen sich dadurch intensiver
auf ihr eigentliches Geschaft konzen-
trieren.

Unser Team

Vielleicht Sie?

Wir suchen SIE als unseren AuBen-
dienst-Mitarbeiter. Als Familien-
betrieb sind wir unserer Kundschaft
seit Uber 40 Jahren sehr persénlich
verbunden und betrachten uns
gegenseitig als loyalen Partner. Die
genaue Stellenbeschreibung finden
Sie unter www.langmann.co.at/
~Jobs @ GRB".

Name und Symbol

JohnsonDiversey ist im Jahr 2002 aus
den Unternehmen Johnson Wax
Professional und DiverseyLever hervor-
gegangen. Der Name JohnsonDiversey
bedeutet, dass ihre Reinigungs- und
Hygienebedirfnissen auf kreative
Weise gelést und mit uns gemeinsam
bedient werden.

Die blaue Seerose in voller Blite steht
fir Wachstum, Reinheit, Wissen und
einen neuen Anfang. Das Blatt der
Carnauba-Palme darin verweist auf das
lange und vitale Erbe der Familie
Johnson. Zusammen symbolisieren sie
die Energie, die Erfahrung und die
Erkenntnisse, welche die Mitarbeiter
den Reinigungs- und Hygieneheraus-
forderungen entgegenbringen.

Das moderne, intelligente Produktsor-
timent bietet Komplettldsungen fir
Reinigung und Hygiene in allen
Anwendungsbereichen:

/ >

SUMA Kichenhygiene - L&sungen
Uberzeugen sowohl durch die hervorra-
genden Resultate als auch durch die
einfache Anwendung.

Markenartikel CIF, OMO, F4, Coral ... -
JohnsonDiversey bietet lhnen in allen
Bereichen bekannte Markenartikel, die
speziell auf die Bedirfnisse professio-
neller Anwender abgestimmt wurden.

JohnsonDiversey

Clean is just the beginning

wwrmihiorslivererat

Maschinelles Geschirrspiilen — ein

umfassendes Sortiment an hoch-
konzentrierten Geschirrreinigern und
hochaktiven Klarspulern.
Objekthygiene — TASKI-L6sungen sind
die Antwort auf alle Fragen der moder-
nen Gebaudereinigung und des effizi-
enten Housekeepings.

Persénliche Hygiene — SOFT CARE
Systeme sind zeitgeméaBe Ldsungen flr
Gaste- und Personalwaschraume.
Waschehygiene — CLAX Textilpflege-
Systeme sind die clevere Lésung fir
alle professionellen und hauseigenen
Waéschereien.

Kein Dreck schreckt!

avor Staub-
I_znd Wasser-

auger schreckt
kein Dreck: Robust,
mobil und vielseitig
sind diese Univer-
sal-Sauger konzi-
piert fiir unterschied-
lichste Anspriche
und vielféltigste Einsatzgebiete. Neu im
Programm von Lavor und jetzt auch bei
uns erhaltlich ist DIE preisglnstige

Einstiegsmaschine ARES IW: Saugstar-
kes, leistungsféhiges Gerat mit Bypass-
Gebldse fir Trocken- und Nass-
schmutz. Klein, manévrierfahig und
gleichzeitig kraftvoll wie die groBen
Profi-Sauger von Lavor. Schwimmer-
ventil, Motor und Armaturen spritzwas-
sergeschitzt, 4 Rollen-Fahrwerk mit
Zubehorablagen. Edelstahl-Kessel 20 |
mit Metallverschlissen, umfangreiches
Zubehdr, 1.100 Watt (bypass) Motor,
Unterdruck 220 mbar.

www.langmann.co.at
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Sport.

euer meint es der Wintergott mit

uns gut. Gleich von Anfang an

eine gute Unterlage und eine
konstante Wintertemperatur haben es
mdglich gemacht, dass sich die Winter-
sportorte auf die weiBe Pracht einstel-
len konnten. In dieser Saison war fir
Schifahrer und Boarder schon ab
November Highlife auf den Pisten.
Auch die gemitlichen Langldufer konn-
ten schon bald ihre Spuren ziehen. Fir
uns in Osterreich ist es nahezu selbst-
verstandlich, dass man Schifahren
kann. Speziell in den westlichen
Bundeslandern wird das angenommen.
In Osterreich kommen wir mit Schiern
auf die Welt, oder? Weil nirgendwo
soviel dem weiBen Sport gehuldigt
wird. Aber gibt es etwas Schoneres als
von den Bergen auf gut préparierten
Pisten oder unberiihrten Hangen zu Tal
zu fahren? Oder im verschneiten
Winterwald auf Loipen oder Natur-
wegen mit den Langlaufschiern unter-
wegs zu sein?

Beim Alpinlauf ist etwas
Sportlichkeit und Konditi-
on gefragt. Fur die Ge-
mdatlicheren unter uns
ist das Langlaufen die
Alternative. Aber
auch beim Lang-
laufen sind Kénnen
und eine gewisse
Kondition gefragt.
Einen Vorteil brin-
N gen jedenfalls beide
I.__t. Sportarten: Sie finden in der
freien Natur statt. Dies bringt

eine Stéarkung unserer Ge-
sundheit und damit meist

auch eine Verbesserung
des Allgemeinbefindens.
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GRB Durchblick erscheint 3mal jahrlich und dient zur
Informationen der Kunden des Herausgebers.
Konzeption/Idee: Klima Consulting, 1040 Wien
Grafik/Produktion: WerbeservicegesmbH, 1230 Wien
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Die perfekte Umsetzung der LMHV und Factbox

der HACCP-Richtlinien

So profan es auch klingt - besorgen Sie sich zunédchst den Verordnungstext.

Uberpriifen Sie in Ihrem Betrieb eventuelle Schwachstellen und erstellen Sie
gegebenenfalls eine Mangelliste. Achten Sie dabei auf Rdume und Geréte.
Problematisch sind haufig raue Oberflachen sowie schwer zugéngliche Teile
und Stellen, da es hier leicht zu Verunreinigungen kommt.

Schadlings- und Ungezieferprophylaxe — am besten Uber den Grundriss Ge-
fahrenstellen identifizieren. Lebensmittel immer abdecken, Umverpackungen

und Verschittetes schnell beseitigen, nur Abfallbehalter mit Deckel verwenden,
die untersten Regalbdden sollten wenigstens 15 cm Bodenabstand haben etc.

Nahrungsmittelpriifung bei Warenannahme und unbedingtes Einhalten der
Kihlkette. Lassen Sie sich von lhren Lieferanten schriftlich bestatigen, ob diese
ISO-zertifiziert sind und inwieweit diese die LMHV umsetzen. Kontrollieren Sie
beim Wareneingang Dinge wie die Verpackung (Ungeziefer), Mindesthaltbar-
keitsdatum, Temperatur (fir TK gibt es spezielle Korkenzieher-Thermometer)
und halten Sie dies schriftlich, beispielsweise in einer Checkliste, fest.

Handling und Lagerung gekiihlter Ware. Statten Sie alle Rdume (auch die
Kihltruhe), wo zu kiihlende Ware, wenn auch nur kurz, gelagert wird, mit einem

Thermometer aus und Uberpriifen Sie regelméaBig die Temperatur — dokumen-
tieren Sie dies.

Jedes Lebensmittel beheimatet eine Anzahl von Keimen — halten Sie diese bei
der Verarbeitung so gering wie méglich. Kein Zusammenlagern von rohen und
bereits erhitzten Lebensmitteln. Achten Sie beim Zubereiten auf ausreichende
Erhitzung (Kerntemperatur mindestens 75° C) bzw. bei Kaltspeisen auf ent-
sprechende Kiihlung. Gegarte Lebensmittel nicht ungekihlt aufbewahren.
Keine Bertihrung von Auftaufliissigkeit mit anderen Lebensmitteln.

Faktor Mensch — tragen Sie taglich frische (idealerweise mit Desinfektions-
waschmittel gereinigte) Arbeitskleidung, waschen und desinfizieren Sie sich die
Hande vor jeder neuen nahrungsmittelbearbeitenden Tétigkeit (besser als
Einweghandschuhe) und verwenden Sie eine Handbirste zum Entfernen von
Grobschmutz. Tragen Sie keinen Schmuck.

RegelméBiges Reinigen und Desinfizieren der ArbeitsrAume und -flachen ist
Pflicht. Ersteres wenigstens einmal taglich, die Flachen mdéglichst nach jedem

Arbeitsgang und auf jeden Fall vor dem Bearbeiten eines anderen
Nahrungsmittels — dokumentieren Sie auch dies (wenigstens) mittels einer klei-
nen Liste. Beachten Sie in diesem Zusammenhang auch unbedingt den
Hautschutz (Handschuhe oder Spezialcremes) der Mitarbeiter.

Schulen und sensibilisieren Sie lhre Mitarbeiter und Kollegen zum Thema
Lebensmittel-Hygiene. RegelméBige Schulungen sind Pflicht. Seminare werden
regelmaBig von uns angeboten. Mehr Infos unter www.langmann.co.at.

Diese kurze Aufstellung der wichtigsten Punkte ist sicherlich nicht absolut voll-
standig und muss auch auf lhre internen Gegebenheiten hin adaptiert werden.

clile
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Jofel Niedrigstrom

Insektenkiller DT 14

Perfekt fiir die GHP (siehe Seite 1)!
Ungeziefer vorbeugen, erkennen
und bekampfen.

Intelligentes Gerdt zur Insekten-
Vernichtung ohne Geruchs- oder
Larmbel&stigung und ohne Belas-
tung fur Mensch und Umwelt.
Besonderes Merkmal des Insekten-
killers: Durch den Niedrigstrom-
schlag explodieren die Insekten
nicht, sondern fallen gerduschlos in
die daflr vorgesehene Wanne!
Alu-Gehéuse, Réhren 2 x 11 W,

2,1 kg (auch zum Héngen),

MaBe: B29 x H34 x T 12 cm

8 9 9 O statt 129,00
I exkl. MWSt

Systemwagen
ACE Compact G

Durch modulartige Bauweise ergibt
die Basis viele Varianten. Diese sind
multifunktionell erweiterbar. Der
Aufbau erfolgt rasch in wenigen
Handgriffen ohne Schrauben und
ohne Werkzeug. HACCP tauglich.

Besteht aus:
e Compact Basis aus Polypropylen
e 2 Eimer 15 |
mit Mopp-Presse standard
e 2 Eimer 9|
e 2 Schalen fur Zubehor
e 120 | Mullsack-Halter
(der Sack ist optional)
1 5 5 . statt 238,
exkl. MWSt

LAVOR ARES IW

inkl. umfang-
reichem Zubehor

Nass- und Trockensauger
Klein, mandvrierféhig und gleichzei-
tig kraftvoll wie die groBen Profi-
Sauger von Lavor. Saugstarkes, lei-
stungsféhiges 1.100 W-Gerat mit
Bypass-Geblase fir Trocken- und
Nassschmutz.
e Edelstahl-Kessel 20 |
mit Metallverschliissen
e Umfangreiches Zubehor:
Metall-Saugrohre, Saugschlauch
mit Handgriff und Saugregler,
div. DUsen, Papierfilter
e Unterdruck 220 mbar
e Schallpegel: 75 db (A)
9 9 -  Statt 155,-
I exkl. MWSt

Bitte beachten Sie: Alle Angebote gelten bis zum 31. Marz 2008 ab Lager Wien 10!

Schnappchen -> 604 31 61 <- Fax

Osterreichische Post AG - Info.Mail Entgelt bezahlt

Falls unzustellbar zuriick an GRB, Muhrengasse 3, 1100 Wien

Produkt

1 Insektenkiller

Ja, ich bestelle folgende Produkte:

Menge Gesamtpreis

2 ACE Compact G

3 LAVOR ARES IW

1 Bitte prasentieren Sie mir die vielseitigen
Produkte der JohnsonDiversey

Datum/Unterschrift
1 Bitte senden Sie mir lhren Gesamt-Katalog.

Gunther Langmann Handelsgesellschaft m.b.H., Muhrengasse 3, 1100 Wien

Angebote gliltig laut Angabe vorbehaltlich Satz- und Druckfehler, Preise exkl. MWSt., ab Lager Wien 10.

Haben wir lhren Namen und lhre Adresse richtig geschrieben? Bitte korrigieren Sie. Danke!




