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Abschnitt I- Einleitung 
 

1.1 Willkommen 

 
ACON-BKVHACCP 
 
 
Das zu Grunde liegende Benutzerhandbuch wurde für die Anforderungen des Österreichischen 
Bundesheers erstellt. 
Die eingearbeiteten Vorschriften / Anweisungen werden im Abschnitt 4 beschrieben.  
Die beschriebene Datenbank behandelt Zentralküchen, Finalisierungsküchen, Truppenküchen und 
den Feldkochdienst auf Basis HACCP. 
 
BKVHACCP entwickelt durch die Abtr. ACONSOFT der PIU-PRINTEX Wien in enger Zusammenarbeit 
mit BMLV, StWm Siegfried Kabasser, Stabsunteroffizierslehrgang (StbUOLG) II 2007 und 
Umschulungskurs Verpflegung erstellt. 
 
 
Bestandteile von ACONSOFT-BKVHACCP 
Version 22.11.2007 
© 2007 ... Aconsoft by PIU-PRINTEX 
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ABSCHNITT II Arbeitsablauf 
 

2.2.1 Prozessablauf 
 
Um dieses Programm voll nützen zu können brauchen sie ein Basiswissen auf dem Computer, wenn 
möglich ECDL Kenntnisse. 
Eine Einschulung auf das Modul- Haccp währe anzustreben. 
 
Prozessablauf von StbUOLG II 2007 bzw. Umschuler Vpflg.  
  

2.2.2 Schritte des Arbeitsablaufes 
 
Prozessabläufe - welche Checkpunkte und Kontrollpunkte bzw.  CP`s und CCP´s sind Notwendig  
Vorschriften/ Anweisungen einarbeiten/ erstellen 
Checklisten anlegen 
Hygienepläne anlegen 
Wartungspläne anlegen 
Probelauf in der Zentralküche VPW;  Lager VPW 
Probelauf in der Finalisierungsküche VPW 

 

2.2.3 Zusammenhänge des Programms 
 
Wie ist das HACCP Konzept aufgebaut bzw. wie sind die Zusammenhänge der  
 

·  Vorschriften 
·  Checklisten 
·  Hygiene/Wartungsplan 
·  Arbeitsanweisungen 
·  ToDo Listen 
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Basis des Programms sind die Vorschriften/Anweisungen und bilden den zentralen Baustein des 
Programms.  
In der Checklistenorganisation werden den jeweiligen Checklisten, welche Sie in dem ausgewählten 
Register und dem gewählten Bereich markiert haben, Vorschriften/Anweisungen zugewiesen.  
In der Hygieneplanorganisation legen Sie wiederum Bereiche fest und weisen 
Vorschriften/Anweisungen zu. Wenn Sie dies erledigt haben, können Sie alle Arbeitsanweisungen 
ausdrucken. 
Auf den Checklisten und den Arbeitsanweisungen stehen die gleichen Anweisungen die in der 
Vorschrift/Anweisung erstellt bzw. eingegeben wurden. 
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Vorschrift 

 
Checkliste 

 
 
 
 
 
 

Arbeitsanweisung 

 
 
Da die Vorschrift/Anweisung überall aufscheint, ist es sehr wichtig, dass die Vorschrift/Anweisung 
immer Aktuell gehalten wird! Der Benützer des Programms ist selbst verantwortlich, dass die 
Vorschrift aktualisiert wird. 
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Abschnitt III HACCP Organisation 
 

3.1 Zielsetzung für die HACCP Organisation 
 
  
Zielsetzungen;  
 

·  Sicherung einer einheitlichen Qualität im Hygienemanagement aller BH Küchen. 
·  Vereinfachten der Hygienetätigkeiten in den Küchen des Österreichischen Bundesheers  
·  Gesamte Tätigkeiten im Hygienemanagement /Dokumentation mit Computer und 

Barcodescanner abzudecken. 
·  Wenn Notwendig auch die neuen Listen via Hand zu führen. (Feldküche) 

 
Vorgesehen für alle:  
 

·  Zentralküchen 
·  Finalisierungsküchen 
·  Truppenküchen 
·  Feldküchen (soll mit neuen Listen, die schriftlich zu führen sind, ausgestattet werden) 

 
 
 
 
 

3.2 Auszug aus den Verantwortungen 
 
Verantwortungen:  
 

·  Leiter der Küche ist für die Hygiene und Sauberkeit, die Führung der Haccp Listen und die 
Dokumentation verantwortlich. 

·  Leiter der Küche, kann Bereiche der Küche an einer verantwortlichen Person Übertragen                      
mittels §9 Absatz 2 VStG. 

·  Führung  BKV HACCP Dokumentationslisten. 
·  Kontrolle und Überwachung des Hygienekonzept 
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Abschnitt IV Gesetze 
 
 

4.1.1 EU- Verordnungen 
 

·  VO (EG) 178/2002 General Food Law  

 
·  VO (EG) 852/2004 Über Lebensmittelhygiene 

 
·  VO (EG) 853/2004 Mit spezifischen Hygienevorschriften für Lebensmittel tierischen Ursprungs 

 
·  VO (EG) 854/2004 Mit besonderen Verfahrensvorschriften für Überwachung von Menschlichen Verzehr tierischer 

Erzeugnissen 
 

4.1.2 Österreichische Gesetze bzw. Verordnungen LMS VG 
 
·  Im LMSVG sind Leitlinien geregelt: 

 
·  Hygiene-Leitlinie für Großküchen 

 
·  Leitlinie für Personalschulung 

 
·  Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang 

mit Lebensmitteln 
 
·  Leitlinien zur Umsetzung der Rückverfolgbarkeit bei Lebensmitteln  

 
 

4.1.3 Bundesheer Hygienerichtlinien 
 

·  Hygienerichtlinien für ortsfeste Verpflegseinrichtungen 
 

·  Hygienerichtlinien für mobile (nicht ortsfeste) Verpflegseinrichtungen 
 

 
Diese Vorschriften sind in den ANWEISUNGEN  ACON BKV HACCP 
eingearbeitet. 
 
 

4.2 Anweisungen/Vorschriften 
 
Die Anweisungen bilden im gesamten Programm die Basis für alle Checklisten, Hygienepläne, 
Wartungspläne und Arbeitsanweisungen (siehe 2.2.2 Schritte des Arbeitsablaufes). 
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4.2.1 Wo finde ich die Anweisungen/Vorschriften – 
 
ACHTUNG! es gibt verschiedene Version des Programms. In der aktuellen Version können Sie in 
Optionen/ Einstellungen festlegen, ob Sie den Begriff Anweisungen statt Vorschriften verwenden 
wollen. 
Ebenso können Sie die Begriffe annehmbar/ nicht annehmbar anstatt Sollwert/ Grenzwert festlegen. 
 
 

 
 
 

4.2.2 Die Anweisung/Vorschrift 
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4.2.3 Überarbeiten der Anweisung/Vorschrift 
 
Sie können die Arbeitsanweisung überarbeiten, oder etwas hinzufügen. Auch die Temperaturbereiche 
können in der Anweisung/Vorschrift eingegeben bzw. geändert werden. 
 
Sie müssen nach jeder Änderung der Anweisung neu Speichern. 
  

  
 
 

4.2.4 Neuanlage der Vorschrift 
 
Sie können eine Vorschrift auch neu Anlegen 
 

 
 
 
Gehen Sie auf eine Leerzeile bei der Haccp-Anweisung und dort können Sie alle Angaben neu 
erstellen. 
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Sie können in den vier Bereichen 

�  roten Pfeil, annehmbar/nicht annehmbar einfügen 
�  grünen Pfeil, die Arbeitsanweisung 
�  braunen Pfeil, die gesamte Vorschrift 
�  blauen Pfeil, Temperatur Bereiche( die auf der Barcodechecktafel rechts Angezeigt werden) 

 
 
 
 

4.2.5 Fotos einfügen 
 
Sie können auch Fotos einfügen, ebenfalls können Sie auch bei bereits bestehenden Vorschriften, 
nachträglich ändern. 

Auf dieses Feld gehen mit den Mauszeiger und rechte Maustaste drücken   
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                                        Hier können Sie ein Bild einfügen 
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Abschnitt V CHECKLISTEN 
 
 

5.1 Erfassen der gewünschten Bereiche 
  
 
Welche Checklisten muss/sollen Sie bei ihrer Küche erfassen bzw. benötigen Sie? Es sollten nicht  zu 
viel werden, nur die Notwendigsten. 
In diesem Handbuch wird das Beispiel der Personalhygiene angegeben. Sie können das bei allen 
beliebigen Checklisten anwenden. 

 
Es gilt der Grundsatz: So wenig als möglich, so viel als notwendig!!  

 

5.2 Checklisten erstellen 
 
 

5.2.1 Wie komme ich zum -Erstellen der Checklisten?  
�  Optionen 

�  Checklistenorganisation 
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5.2.2 Listenbezeichnung eingeben 
 
Welche Liste möchte ich erstellen? 
Beispiel: Personalhygiene 
 

 
 

 
Es ändert sich nun die Bezeichnung des jeweiligen Registers. 
 
Die Listenbezeichnung ist auf der fertigen Barcodecheckliste im hellblauen Bereich (1) das erste Wort. 
In diesem Fall: Personalhygiene 
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5.2.3 Eingeben der Bereiche 
 
 
Welchen Bereich der zuvor erklärten Liste möchte ich erstellen? 
Beispiel: Personal Küche 
 

 
 
Die Bezeichnung des Bereiches ist auf der fertigen Barcodecheckliste im hellblauen Bereich (1) das 
Wort/ die Wortgruppe nach der Listenbezeichnung. In diesem Fall: Personal Küche 
 

 
 
 
 
 
 

5.2.4 Vorschrift zum Bereich und zusätzliche Vorsch rift  zum 
Bereich zuweisen 
 
 
Die Zuweisung der Anweisungen ist sehr wichtig, weil die Arbeitsanweisung und Kontrollmaßnahmen 
auf der fertigen Barcodechecktafel angezeigt wird. 
 
 

 
 
Vorschrift zum Bereich und zusätzliche Vorschrift,  wird unten auf der Barcode Checktafel angezeigt 
 

 
 
 
Die Arbeitsanweisungen werden aus den Vorschriften gleich übernommen. 
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Die Arbeitsanweisungen und Kontrollmaßnahmen werden auf der rechte Seite der Barcode Checktafel 
angezeigt. 
 
 

5.2.5 Fragestellungen erstellen 
 
Die Kurzform sollte nur den Oberbegriff darstellen. 
Die Erklärungen müssen immer POSITIV gestellt werden, damit die Listen beim Ausdrucken einen 
Sinn ergeben. 
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Hier sehen Sie einen Checklisten Ausdruck, mit den oben angeführten Fragestellungen. 
 

                                               
  
 
 Der rote Pfeil der fertigen Checkliste – ist die Kurzform  und der grüne die Erklärung  (2) 
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5.2.6 Maßnahmen eingeben 
 

 
 
Die gewünschten Maßnahmen in der Checklistenorganisation eingegeben werden hier mit dem dazu 
passenden Barcode abgebildet. (3) 
 

 
 
Achtung: 
Wenn Sie in den Optionen / Einstellungen bei „CheckListe eine Maßnahme“ ein Hakerl setzen darf nur 
eine Maßnahme eingescannt werden.  
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5.3 Fertige Barcodechecklisten 
 
Wo finde ich die fertigen Barcodechecklisten  
 

�  Drucken 
�  Barcodechecktafel… 
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�  Barcodetafeln drucken 

 
 

 
 
 
 
 

�  Vorschau der Barcodechecktafel 
 

 
 
Diese Barcode Checktafel wäre für die Nutzung in der Küche geeignet. 
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5.4 Barcodetafel mit Temperaturanzeigen 
 
 
Sie finden die Temperatur Barcodes auf der Barcodechecktafel, ganz rechts. (4) 
 

 
 
Wo können sie die Temperatur Barcodes finden und di e Gewünschten Temperatur Codes 
eingeben, damit Sie auf der Barcodetafel aufscheint ? 

�  Anweisungen 
�  Haccp Anweisung wählen                    13200   Trockenlagerraum 

�  Temperatur eingeben               max.18         min.15 
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5.5 Barcodes herstellen  
 
Das Programm ist so erstellt, dass die Barcodes, die auf allen Listen anzeigt werden, automatisch 
generiert und zuweist. 
Sie brauchen keine Barcodes selbst erstellen bzw. zuweisen  
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Abschnitt VI HYGIENEPLAN 
 
 

6.1 Wie kann ich einen Hygieneplan erstellen? 
 

 

6.1.1 Wo finde ich die Hygieneplanorganisation?  
�  Optionen 

�  Hygieneplanorganisation 
 

 

 
 

Der Hygieneplanorganisation 
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6.1.2 Hygieneplan erstellen 
 
 

 
 
 
 

6.1.3 Bereiche 
 
 

 
 
Dort geben Sie die Bezeichnung des Bereiches ein, für welchen Sie einen Hygieneplan erstellen 
wollen. 
 

6.1.4 Vorschrift zum Bereich/Vorschrift der Liste 
 
 

 
 
 
Wichtig: 
Aus der Anweisung/Vorschrift bekommen sie wieder die Arbeitsanweisung. 
 
 



Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG II 2007  28/48 
 

6.1.5 Listenbezeichnung 
 
 

 
 
 
Hier können sie den Hygieneplan einer Liste zuweisen, die Sie selbst erstellen können.  
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6.2 Organisation (Hygieneplan) 
 

6.2.1 Wo finde ich die Hygienepläne? 
�  Hygieneplan 

�  Hygieneplan 
 

 
 
 
 
 
 

6.2.2 Neuanlage Hygieneplan 
 
 

 
 

 
Betätigen Sie den Button Neuanlage 
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6.2.3 Eingabe der  –Aufgabe - Information - Gruppe  -Datum 
 
Hier können Sie die  Aufgabe    Information    Gruppe    Datum    Eingeben  
 

 
 
 
DAS DATUM IST SEHR WICHTIG UND MUSS UNBEDINGT GENAU EINGEBEN WERDEN, WEIL 
SONST DER HYGIENEPLAN UND DIE TODO LISTEN NICHT STIMMEN. 
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Das sieht dann auf der ToDo Liste wie Folgt aus 
 
TODO Liste 
 

 
 
 

6.2.4 Eingabe  - Wochentage – Vorschrift – Min/Max 
 
 
Hier können Sie dem(n) Wochentag(en)  der Aufgabe Vorschriften zuweisen (sollte die gleiche sein 
wie auf den Checklisten). 
 
Bei MIN und MAX  – können Sie eingeben in welchem Datumsabstand Sie die Aufgabe festlegen 
wollen 
Nur Werktage  
WICHTIG:  AUFGABENBARCODE immer Anhaken, weil sonst haben Sie auf der Arbeitsanweisung 
keinen Barcode. 
 
 
 

 
 
 
 
Das sieht auf der TODO Liste wie folgt aus. 
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6.3 Arbeitsanweisungen 
 
Wichtig: 
Die Arbeitsanweisung kann erst dann generiert werden, wenn Sie im Hygiene- /Wartungsplan 
Aufgaben erstellt und Anweisungen/ Vorschriften zugewiesen haben. 
 

 
 

6.3.1. Wie komme ich zu meiner Arbeitsanweisung bzw . wo finde ich 
die Arbeitsanweisung 
 

 
 

·  Drucken 
�  Arbeitsanweisung 

 

 
 

�  Mittels Hakerl angeben, welchen Bereich Sie drucken wollen 
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�  Aushanglisten drucken 
 

 
 
 
Hier können Sie die Arbeitsanweisungen mit oder ohne Beilage ausdrucken. Mit Beilage wird die 
Gesamte Anweisung ausgedruckt. Ohne Beilage erhalten sie den Ausdruck nur mit der 
Arbeitsanweisung. 
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Abschnitt VII Wartungsplan 
 
 

7.1 Wie erstelle ich einen Wartungsplan? 
 
Der Wartungsplan wird, bis auf ein paar kleine Änderungen, gleich wie ein Hygieneplan erstellt. 

 

 
 

7.1.1 Wie kann ich einen Wartungsplan erstellen? 
 
 
Wo finde ich Wartungsplanorganisation  

�  Optionen 
�  Hygieneplanorganisation 

�  Wartungsplan 
 
 
 
 
 
Der Wartungsplan ist gleich zu handhaben wie der Hygieneplan. Sie brauchen die Schritte  

�  6.1.2 
�  6.1.3 

�  6.1.4 
�  6.1.5 

 
�  6.3 Arbeitsanweisung 

�  6.3.1 
 
 
Diese Schritte sind gleich nur das der Wartungsplan entsteht. 

 

7.2 Wo finde ich den Wartungsplan? 
 
 

·  Hygieneplan 
o Wartungsplan 
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7.2.1 Neuanlage Wartungsplan 
 
 
 
Die Neuanlage erfolgt gleich wie im Hygieneplan, Sie müssen die Schritte gleich durchführen. 

 
�  6.2.2 

�  6.2.3 
�  6.2.4 
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Abschnitt VIII Checklisten 
 
 

8.1    Checklisten 
 

8.1.1 Wo finde ich die Checklisten am Computer? 
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8.1.2 Reiter der Checklisten 
 
 

 
 
 
Hier können sie zwischen den einzelnen Reiter wählen, welche Checkliste sie ansehen wollen.  
 

 

Hier sehen Sie links  Rot – Vergangenheit        Grün(OK) – Heute      Gelb – Zukunft 
 
 



Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG II 2007  38/48 
 

 

In diesen Bereich   nach Einscannen mit dem Barcodescanner, wird so Abgehakt 
wie Sie es Gescannt gaben.  
Grüner haken      wenn OK 
Rotes X               wenn nicht in Ordnung 
 
 
 
 
 

oder mit der Hand    
 
Sollte der Scanner nicht Funktionierten können Sie in diesen Bereich mit dem Computer via Hand 
eingeben.   

�  Sign ausfüllen 
�  Gruppe eingeben 

�  A-F Abhaken der Bereiche, nur abhacken wenn OK 
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Abschnitt IX ToDo Liste 
 

9.1 ToDo Liste; wofür brauchen Sie diese Liste 

 
 
Die ToDo Liste ergibt sich aus allen erstellten Hygieneplänen und Wartungsplänen, je nach Eingabe  
der Häufigkeit bzw. täglich Reinigung, wöchentliche Reinigung,……… erscheint die Aufgabe auf der 
ToDO Liste. 
 

 
 
 
Die ToDo Liste zeigt ihnen an, welche Aufgaben Sie zu erledigen haben. Diese Liste sollten Sie jeden 
Tag Ausdrucken und die Aufgaben gewissenhaft erfüllen. 
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9.1.1 ToDo Liste Drucken 
 
 

 
 
 Wenn Sie den Button  Drucken  betätigen können sie die Aufgabeliste Ausdrucken. 
 

  Aufgabenliste 
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Abschnitt X Barcode Import 
 

10.1  Barcodescanner 
 

10.1.1 Wo finde ich Barcode importieren?  
 

�  Optionen 
�  Barcode import…..    

                                    

 
 
 

10.1.2 Einlesen von Barcodechecklisten mittels Scan ner  
 
REIHENFOLGE einhalten 
 

1.           Person , persönliche Kennung 
2.           Alles OK   oder    

den oder die Verstöße 
3.          Gegenmaßnahmen 
4.          Temperatur 
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10.1.3 Einlesen 
 
 

 
 
 
 
Sie müssen den Barcodescanner nun am USB Anschluss des Computers anstecken und auf den 
Button  EINLESEN drücken. Nun beginnt der Scanner mit dem Export der Daten zum Computer. 
 
Wenn die Daten nicht Eingelesen werden, haben Sie möglicherweise vergessen, ihre Scannung ( 
Visitenkarte ) einzuscannen, dadurch wird nichts eingelesen. 
 
Sie können in diesen Fall mit der Hand ihre Kurz Signatur eingeben und dann wieder auf den Button 
EINLESEN drücken, dann werden die Daten eingelesen. 
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10.1.4 Probleme mit Einlesen 
 
Achtung!  
Sie müssen dem Scanner den richtigen Anschluss zuweisen. Welcher Com Anschluss dem 
Barcodescanner zugewiesen wurde erfahren Sie in der Systemsteuerung –System - Geräte Manager. 
 
Gehen Sie mit der Maus auf den Barcodescanner und drücken Sie die rechte Maustaste, dann 
können Sie den Anschluss zuweisen. 
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Abschnitt XI Personal anlegen 
 

11.1 Personal 
Man muss im BKVWIN unter „Extras/ Personal“ das Personal anlegen, ansonsten findet der 
Barcodescanner keine Zuweisung. 
 

11.1.1 Wo finden Sie BKV Personal? 
 
Das Personal finden Sie im Programm BKV-WIN CC und nicht  im BKV HACCP. 

�  Extras 
�  Personal….. 
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11.1.2 Personaldatensatz anlegen 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Hier klicken Sie auf ja. 
 

 
 

 
 

M 
U 
S 
T 
E 
R 
 

 
 

 
M 
U 
S 
T 
E 
R 
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Hier können Sie die Personaldaten eingeben. 
 

 
 
 

11.1.3 Foto und Informationstext eingeben 
 
Hier können Sie ein Foto und Informationstext eingeben 
 

 
 
 
Gehen Sie mit dem Mauszeiger auf die Bereiche wo die roten Pfeile sind und Drücken Sie die rechte 
Maustaste  
 

 
 
 
 

M 
U 
S 
T 
E 
R 

 

 
M 
U 
S 
T 
E 
R 



Benutzerhandbuch BKVHACCP erstellt vom StsUOLG II 2007  47/48 
 

 
 
Hier können Sie ein Bild einfügen 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
M 
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E 
R 
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11.1.4 Ausdrucken des Personals 
 
 
Sie müssen hier auf den Button „des Druckers klicken“ dann erscheint ihnen dieses Fenster. 
Dann klicken Sie auf Drucken  und Sie leiten damit dem Etiketten Druck ein. 
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