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In Osterreich werden tiber 65% aller Infektionserkrankungen
durch Lebensmittelvergiftungen hervorgerufen - Schicksal,
Unwissen oder doch bloRe Schlamperei?

iese Situation ruft jedenfalls
Dnach einem Hygienesystem fur

die Produktion gesundheitlich
unbedenklicher und genusstauglicher
Lebensmittel. Mittlerweile wird sicher-
lich jeder, der Lebensmittel be- oder
(weiter)verarbeitet, von der 1998 in
Kraft getretenen Lebensmittel-Hygi-
ene-Verordnung (LMHV) und dem
Stichwort HACCP zumindest gehort
und sich im Idealfall auch schon aus-
einandergesetzt haben. Die LMHV
regelt die Hygiene im Umgang mit
Lebensmitteln und die Uberpriifung
entsprechender Reinigungsvorschrif-
ten. Eine Neuerung, die in der Folge
auch die Gebéaudereiniger betrifft.

Die HACCP-Richtlinien (Hazard
Analysis for Critical Control Paints)
gelten fur die Hygiene im gesamten
Lebensmittelgewerbe. Im Prinzip gibt
es daher nun zwei Eckpfeiler: Die
LMHV und die Verordnung flr
Grof3kiichen.

Den strengen Richtlinien des Oster-
reichischen Lebensmittelgesetzes
mussten die heimischen Betriebe
schon seit langem gerecht werden.
Die grofRe Neuerung liegt jetzt in der
Dokumentation: Die Betriebe kontrol-
lieren sich jetzt selbst und sollen dies
dokumentieren. Die Behorde Uber-
priaft nur mehr, ob diese Kontrollen
auch richtig durchgeftihrt werden.

HACCP ist ein sowohl fir die Behdrde
als auch fir die Betriebe nachvollzieh-
bares Eigenkontrollsystem. Es geht
um die systematische Erfassung von
Gefahren beim Umgang mit Lebens-
mitteln. Erfahrungsgeman kénnen die
Reinigungskosten eines Gebaudes
bis zu 50% der gesamten Betriebs-
kosten ausmachen. Demnach ist es
wichtig, die Reinigung genauso wie
Heiz- und Klimatechnik zu planen. Mit
einem Reinigungsgutachten sollen
die Kosten einfach unter Kontrolle
gehalten werden kdnnen. Diese Gut-
achten geben Aufschluss tber wirt-
schaftliche und umweltschonende
Reinigungsverfahren, Planungs- und
Organisationssysteme. Jedes HACCP-
Konzept sollte auch einen Reini-
gungs- und Desinfektionsplan enthal-
ten, das ist z. B. ein in einem Grund-
rissplan eingezeichneter Wasserent-
nahme-, Ungezieferbekdmpfungs-
und Hygienekontrollplan.

In den wenigsten Betrieben ist man
sich trotz besten Wissens und
Gewissens sicher, juristisch auf ,der
sicheren Seite” zu arbeiten. GroRe
Unsicherheit besteht nach wie vor in
der praktischen Umsetzung des
betrieblichen Eigenkontrollsystems.

Unsere Factbox auf Seite 3 soll lhnen
bei der Umsetzung der LMHV eine
kleine Hilfe sein >>>

Ausgabe 4 - 2. Jhg - Juli 2004



2 Juli 2004

Das war die Interclean 2004 in Ams

Wenn man in der professionellen Reinigungstechnik arbeitet und stets am letzten Stand der Te
bleiben mochte, dann muss man alle zwei Jahre die Interclean in Amsterdam besuchen. Hier fi

ei der heurigen 20. Ausgabe der
Blnterclean waren 510 Aussteller

aus 32 Nationen aus den Berei-
chen Reinigung, Instandhaltung und
Facility-Management vertreten. Dieses
groRBe Interesse ist auch kein Wunder,
ist diese Messe doch die effektivste
Gelegenheit, alte Partnerschaften zu
pflegen und neue Kontakte zu knipfen.
Wir lieRen uns das flr Sie nicht entge-
hen.

Weltweite Neuigkeiten wurden prasen-
tiert und unsere Produzenten haben
uns folgende interessanten Produkte
vorgestellt:

Jofel Seifen- und
Papierspendesysteme

Neue elegante Seifen- und Papier-
spenderlinie ,,Azur” (siehe Bild)
Papierspender aus dem Zentrum in
Mini und Midi- Ausfiihrung inklusive
Papier

,No Touch” sensorgesteuerter Hand-
papierspender

Okobox

Okologische und 6konomische
Vorteile der Microfaser-Tlicher

> Sie sparen Kosten und schonen
die Umwelt,
wenn Sie die Mikrofaser- oder
andere Kunstfasertiicher trocken
oder feucht - aber ohne Reini-
gungsmittel - verwenden,
und wenn Sie die Tucher gleich
nach dem Putzen sparsam mit
kalten Wasser auswaschen,
oder wenn Sie gleich mehrere
Tucher kaufen und diese in der
vollen Waschmaschine
gemeinsam waschen.

Industrie Staub- und Wassersauger

IC Serie

Wiederaufnahme der Produktion dieser
beliebten Serie mit neuem Design und
verbesserten Varianten, wie bruchfester
ABS- Kunststoffkessel, neue Motoren
etc.

B 430

Der kompakte, oft verkaufte Reini-
gungsautomat, jetzt auch mit Batterie-
betrieb.

Dampfsauger DS 34

Endlich kann mit Dampf gereinigt und
gleichzeitig abgesaugt
werden.

Ready-System
Systemwagen, Textilien,
Tucher und Zubehér
ACE Systemwagen
Erweiterung der ACE

compact
Linie um das Modell ,,G”.
Neue Farbcode Tiicher
in verbesserter Qualitat.
»,NO Touch” Moppsystem
Beriihrungsloses Mopp-
system mit nur

1% Restfeuchtigkeit

Auspressen.
Alustiele mit
Teleskopausfuhrung
von 1 -2m Léange
fur ergonomisches
Arbeiten.

Amerah
Reinigungschemie
,, Fixxx”

Die neue preisbe-
wulte Kombination
in 1l Flaschen fir
Oberflache, Sanitéar
und Wischpflege fir
die Unterhaltsreini-
gung.

,Alkor, Sanitur und
Wipol - das Trio”

In Kirze Aufnahme
als umweltgerech-
tes Produkt in die
Liste der Umweltberatung.

A EFALY

Das Farbcode-Trio

Meiko Textilproduzent
Color 4
’ Ein durchgéngiges farb-
codiertes System aus
Mopp, Tiucher und
Schwammen.

WWW.Iangmann.co.at
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chnik, Innovation und Entwicklung
r Sie wichtigsten Neuheiten.

Meiko GRIP

Strapazierfahiges kochfestes Tuch mit
erhabener Punktstruktur als sanfte

abrasive Kraft.

meEj

%

partner for professiondls

2 Mopp System

Ein neues Moppsystem der auf beiden
Seiten  verwendet  wird  durch

Anbringung von 4 Taschen.

Jofel
Insekten-
vernichter
Siehe unser
Einfihrungs-
angebot auf
Seite 4!
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Die perfekte Umsetzung der LMHV und Factbox

der HACCP-Richtlinien

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

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

Schédlings- und Ungezieferprophylaxe - am besten lber den Grundriss Ge-
fahrenstellen identifizieren. Lebensmittel immer abdecken, Umverpackungen
und Verschuttetes schnell beseitigen, nur Abfallbehalter mit Deckel verwenden,
die untersten Regalbéden sollten wenigstens 15 cm Bodenabstand haben etc.

Nahrungsmittelpriifung bei Warenannahme und unbedingtes Einhalten der
Kuhlkette. Lassen Sie sich von |hren 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
Kuhltruhe), wo zu kiihlende Ware, wenn auch nur kurz, gelagert wird, mit einem
Thermometer aus und Uberprifen Sie regelm&aBig die Temperatur - dokumen-
tieren Sie dies.

Jedes Lebensmittel beheimatet eine Anzahl von Keimen - halten Sie diese bei
der Verarbeitung so gering wie mdglich. 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 Kuhlung. Gegarte Lebensmittel nicht ungekihlt aufbewahren.
Keine Beriihrung von Auftauflissigkeit 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 Tatigkeit (besser als
Einweghandschuhe) und verwenden Sie eine Handbirste zum Entfernen von
Grobschmutz. Tragen Sie keinen Schmuck.

RegelméBiges Reinigen und Desinfizieren der Arbeitsrdume und -flachen ist
Pflicht. Ersteres wenigstens einmal taglich, die Flachen moglichst 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 lund sensibilisieren Sie Ihre Mitarbeiter und Kollegen zum Thema
Lebensmittel-Hygiene. RegelmaBige Schulung ist Pflicht. Seminare werden
regelméaBig von uns angeboten. Mehr Infos unter www.langmann.co.at.

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

Die absolut hygienische Lésung:
Ungeziefer vorbeugen, erkennen
und bekampfen!

Intelligentes Gerat zur Insekten-
Vernichtung ohne Geruchs- oder
Larmbelastigung und ohne Belas-
tung fur Mensch und Umwelt.

Besonderes Merkmal des Insekten-
killers: Durch den Niedrigstrom-
schlag explodieren die Insekten
nicht, sondern fallen geréuschlos in
die dafir vorgesehene Wanne!

Alu-Gehause, Rohren 2 x 11 W,
2,1 kg (auch zum Hangen),
MaRBe: B29x H 34 x T 12 cm

89 90 statt 111,24
y exkl. MWSt

Angebot giiltig 1.-31.7.’04 Angebot giltig 2.-31.8.’04

s

Seifenspender
Rauchfarbener ABS-Kunststoff;
0,9 |, nachfiillbar

1 4 90 statt 21,30
g exkl. MWSt
| i i ]

Papierspender

Fir Innenabwicklung, System Mini,
Papier d=130 mm

19,95 =z
y exkl. MWSt

Dampfsauger DS 34

Das 2 Kammer-System ermég-
licht permanentes Arbeiten!
Keine Arbeitsunterbrechung!

* Dampfdruck 3 bar
Dampfdruckleitung in Saug-
schlauch und -rohren integriert
Frischwassertank 4,5 |
Schmutzwassertank 12 |

2.800 Watt

Zubehor: Boden-Dampfsaugdise,
Fenster-Dampfsaugdise, Dampf-
strahldiise mit Rundbirste, Fugen-
dise, Polsterdise

statt 570,-

450, =i

Angebot giiltig 1.-30.9.’04

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

2a Seifenspender

2b Papierspender

3 Sauger DS 34

[] Bitte senden Sie mir Ihren Katalog.

Datum/Unterschrift

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

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

Angebote gliltig laut Angabe vorbehaltlich Satz- und Druckfehler.





