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HACCP

Gute räumliche und technische 
Voraussetzungen

Gute Hygienepraxis
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- Basis: Österreichisches Lebensmittelbuch –
z.B. traditionelle Herstellungsverfahren, Mindestreifedauer, ...

- definierte und nachvollziehbare Herkunft

- Nulltoleranz bei Listerien und Salmonellen

- strenge mikrobiologische Grenzwerte
bei Coliformen,  Escherichia coli, Staphylokokken

- 1. Güteklasse

- ...

Gute Hygienepraxis

HACCP

„Betriebszertifizierung“ „Produktzertifizierung“


