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Hinweise Threr Lebensmitteliiberwachung fiir Feste und Veranstaltungen

Damit Sie Thre Feste und Veranstaltungen hinsichtlich der Lebensmittelhygiene mdglichst sicher
durchfiihren konnen, geben die nachfolgenden Hinweise hilfreiche Tipps bei der Planung und
Durchfiihrung.

1. Allgemeines:

Der Ort von Lebensmittelstinden sollte griindlich ausgew#hlt werden. Eine nachteilige
Beeinflussung z. B. durch Stiube, starke Geriiche oder andere Umwelteinfliisse ist zu
vermeiden. Stdnde miissen ein festes Dach haben und an mindestens zwei Seiten verschlieSbar
sein, damit ein wirksamer Schutz vor Witterungseinfliissen gewihrleistet werden kann. Der
FuBboden muss befestigt und sauber sein.

Wasser, welches fiir die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln, fiir die
Héandereinigung und fiir die Reinigung von Geschirr und Gerdten verwendet wird, muss
Trinkwasserqualitit haben. Abwésser miissen hygienisch abgeleitet werden.
Trinkwasserschlauche miissen das Zertifikat ,,lebensmittelecht™ tragen.

Achtung: Gartenschliduche entsprechen diesem Erfordernis nicht.

Zur Hindereinigung sind warmes Wasser sowie Seife aus einem Spender und
Einmalhandtiicher oder Kiichenrolle zu verwenden.

Miillsammelbehélter miissen in ausreichender Zahl aufgestellt werden.

Toiletten miissen in ausreichender Zahl mit Handwaschgelegenheiten ausgestattet sein (Warm-
und Kaltwasser, Fliissigseife und Einmalhandtiichern).

Offene Lebensmittel miissen vor Staub und Schmutz, sowie auch vor Husten und Niesen von
Besuchern der Veranstaltung, geschiitzt sein.

2. Ehrenamtliche Helfer-/ bereitgestelltes Personal:

Bereiten Sie nur dann Lebensmittel zu, wenn Sie keine ansteckende Krankheit haben. Auch
Durchfall und Erkdltungen sowie eitrige Wunden und Ekzeme konnen eine Gefahr sein.
Wunden sollten abgedeckt werden.

Alle Helfer sollten auf  eine angemessene Korperhygiene achten. Hierzu gehort
beispielsweise, dass lange Haare zusammengebunden, Bérte ausreichend gepflegt,
Fingerndgel sauber, kurz und ohne Nagellack gehalten werden.

Wihrend der Kiichenarbeit sollte eine Kopfbedeckung getragen werden.
Schmuck sollte abgelegt werden (inkl. aller Ringe und Armbanduhr).

Im Bereich der Kiiche und bei der Ausgabe darf seitens des Kiichenpersonals nicht gegessen
und getrunken werden.

Das Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und Speisenabgabe verboten.
Die Lebensmittel/Speisen diirfen nicht angeniest oder angehustet werden.
Fertige Speisen sind grundsitzlich nicht mit bloBen Hinden anzufassen.

Vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Naseputzen und zwischen den
einzelnen Arbeitsvorgéngen sollten die Hiande griindlich gewaschen werden.

3. Anforderung an die Herstellung von Lebensmitteln:

Grundsétzlich sollte fiir jede Veranstaltung eine Liste gefiihrt werden, in der festgehalten wird,
wer welche Speise mitgebracht oder hergestellt hat. So kénnen im Falle einer Erkrankung
durch Nachfragen und ggf. Probenahmen bei dem ,,Hersteller” die Ursachen ermittelt werden.
Im Nachhinein ist es hdufig schwierig herauszufinden, wer welche Speisen mitgebracht hat.

In den Kiichen, in denen die Herstellung der Speisen stattfindet, sollte ein guter hygienischer
Zustand herrschen. Tiere miissen vom Kiichenbereich ferngehalten werden.

Fahrzeuge, die fiir den Transport von Lebensmitteln genutzt werden, sollten sauber sein. Die
Lebensmittel sollten nur in Behéltern und abgedeckt transportiert werden. Behilter und
Verpackungsmaterialien miissen ebenfalls sauber und fiir Lebensmittel geeignet sein.
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Rohware und fertige Speisen miissen immer getrennt gelagert werden.

Gerite, Geschirr, Besteck und Arbeitsflichen miissen sauber sein und regelmiBig
zwischengereinigt werden. Angeschlagenes Geschirr sollte aussortiert werden. Sauberes
Geschirr ist immer getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern.

Zu garende Speisen diirfen nur durcherhitzt abgegeben werden (ggf. Einstichthermometer
nutzen, mindestens 70 ° C Kerntemperatur).

Warm verzehrte Speisen miissen bis zur Abgabe durchgingig heifl gehalten werden (> 65 °C).
Speisereste und andere Abfille sind unverziiglich zu beseitigen.

Gebrauch und Reinigung der Getrdnkeschankanlagen sind beim Vermieter der Anlage zu
erfragen.

4. Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Lebensmitteln:

Fiir leicht verderbliche Lebensmittel miissen ausreichend Kithlmdglichkeiten vorhanden sein.
Kiihlpflichtige Lebensmittel (vgl. z. B. Herstellerangaben auf dem Etikett) miissen
grundsitzlich gekiihlt transportiert und gelagert werden (max. 7° C). Fiir einige dieser
Lebensmittel gelten gesonderte Vorschriften:
o Gefliigel- und Hackfleischerzeugnisse: max. 4° C
o Frischfleisch und Fleischerzeugnisse: max. 4° C
o Frischfisch muss in Eis oder einem separaten Kiihlbehélter bei 2° C aufbewahrt
werden.
o Gerichte mit rohem Ei (z. B. Tiramisu und Majonése): max. 7° C
o Milch und Milchprodukte (z. B. Schlagsahne, Buttercreme- und Sahnetorten): max. 8°
C
Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur zum Verkauf kurzzeitig ohne Kiihlung
dargereicht werden, noch vorhandene Reste bei Verkaufsende sollten am néchsten Tag nicht
mehr angeboten werden.
° Lebensmittel, die unter Verwendung roher Eier, rohem Hackfleisch hergestellt sind
sowie Rohmilchkdse, Sushi und Gefliigelerzeugnisse sollten wegen der sehr leichten
Verderblichkeit nicht angeboten werden.

6. Zusatzstoffe, die kenntlich gemacht werden sollten
Zusatzstoffe sind auf dem Schild neben der Ware oder auf dem Preisverzeichnis kenntlich zu machen.

Hinweis: Die einschlagigen Rechtsvorschriften bleiben unberiihrt.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an das fiir Sie zustdndige Lebensmitteliiberwachungsamt.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Rechtsquellen: VO (EG) 178/2004, VO (EG) 852/2004, Lebensmittelhygiene Verordnung, Infektionsschutzgesetz, Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung, Leitlinien



