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Bayerisches Staatsministerium fur
Gesundheit und Pflege

Leitfaden fur den sicheren Umgang mit
Lebensmitteln

Fur ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen
Veranstaltungen

Warum miussen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere
VorsichtsmalRnahmen beachtet werden?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fitlhren immer wieder zu schwerwiegenden
Erkrankungen, die besonders bei Kleinkindern und alteren Menschen lebensbedrohlich
werden kdnnen. Von solchen lebensmittelbedingten Erkrankungen kann gerade bei Vereins-
und StraBenfesten oder ahnlichen Veranstaltungen schnell ein groRerer Personenkreis
betroffen sein. Der Leitfaden gibt eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich
richtig zu verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt genossen
werden kdnnen.

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, haftet zivil-
und strafrechtlich dafiir, dass dies einwandfrei erfolgt!

Durch welche Lebensmittel kommt es héufig zu Infektionen?
In manchen Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren.
Dazu gehéren

. Fleisch und Gefliigelfleisch sowie Erzeugnisse daraus

. Milch und Milchprodukte

. Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)

. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung (z. B.
Sahnetorten) oder Auflage

. Fische, Krebse, Weichtiere (,frutti di mare*) und Erzeugnisse daraus

. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen

. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr, Samen zu deren Herstellung

Wie kdnnen Sie zur Verhitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?

Wer bei einem Fest mit diesen Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. tiber Geschirr und
Besteck) in Kontakt kommt, tragt ein hohes Mal3 an Verantwortung fiir die Gaste und muss
die folgenden Hygieneregeln genau beachten.

Es muss dabei zwischen gesetzlichen Tatigkeitsverboten und allgemeinen Hygieneregeln im
Umgang mit Lebensmitteln unterschieden werden:



Gesetzliche Tatigkeitsverbote

Personen mit

e infektioser Gastroenteritis (ansteckender Durchfall, evtl. begleitet von Ubelkeit, Erbrechen,
Fieber),

e Typhus oder Parathyphus,
e Virushepatitis A oder E (Leberentziindung),

e infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Méglichkeit besteht, dass
Krankheitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf andere Menschen Ubertragen werden
kénnen,

diurfen nach dem Infektionsschutzgesetz mit den genannten Lebensmitteln aufl3erhalb des privaten
hauswirtschaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei ist es unerheblich, ob ein Arzt die Erkrankung
festgestellt hat oder aber lediglich entsprechende Krankheitserscheinungen vorliegen, die einen
dementsprechenden Verdacht nahe legen.

Gleiches gilt fir Personen, bei denen die Untersuchung einer Stuhlprobe den Nachweis der
Krankheitserreger Salmonellen, Shigellen, enterohdmorrhagischen Escherichia coli-Bakterien (EHEC)
oder Choleravibrionen ergeben hat und zwar auch dann, wenn die betroffene Person keine
Krankheitssymptome zeigt (so genannte ,Ausscheider").

Vor allem folgende Symptome weisen auf die genannten Krankheiten hin, insbesondere wenn
sie nach einem Auslandsaufenthalt auftreten:

e Durchfall mit mehr als 2 diinnfliissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen
und Fieber

e Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung sind
Zeichen flr Typhus und Paratyphus

e Gelbfarbung der Haut und der Augépfel weisen auf eine Virushepatitis hin

e Wunden und offene Hautstellen, wenn sie gerétet, schmierig belegt, ndssend oder geschwollen
sind

Treten bei lhnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt arztlichen Rat in Anspruch.

Wichtige Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln

e Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe, Armbanduhr und Armschmuck ab.

e Waschen Sie vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und nach jedem Toilettenbesuch
grundlich die Hande. Verwenden Sie hierzu Flissigseife, flieRendes Wasser und zum
Handetrocknen Einmalhandtiicher.

e Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel 0. a.).
e Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

e Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mit sauberem, wasserundurchlassigem
Pflaster ab.

e Vermeiden Sie bei der Ausgabe die direkte Beriihrung von Lebensmitteln - verwenden Sie
geeignete saubere Hilfsmittel (Gabeln, Zangen etc.)

Stand: November 2015 449-G8930-2013/7-12
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VO(EG) 852/2004

Die EG-Lebensmittelhygieneverordnung gilt fur das
gewerbsmaRige behandeln samtlicher Lebensmittel
und erfasst somit alle Betriebe (ortsfeste Einrichtungen,
zB. Béckereien, Gastwirtschaften, sowie ortsverénderli-
che bzw. nichtstandige Einrichtungen, zB. Verkaufszel-
te, -fahrzeuge, -stdnde usw.). Fir ein Fest oder einer
Veranstaltung aus besonderem Anlass muss bei Abga-
be alkoholischer Getrénke rechtzeitig (mindestens 2
Wochen vorher) bei der zustandigen Gemeinde eine
Gestattung (812 Gaststéattengesetz) schriftlich beantragt
werden. Um Ihnen die Einhaltung der lebensmittelrecht-
lichen Bestimmungen zu erleichtern, werden wesentli-
che Begriffe der LMHV und anderer einschléagiger Ver-
ordnungen nachfolgend in alphabetischer Reihenfolge
erlautert.

Abfalle

Fir Lebensmittelabfdlle und andere Abfalle sind leicht
zu reinigende Behalter (mit Deckel) bereitzustellen.

Allgemeine Verantwortung

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in
Verkehr bringt, tréagt ein hohes Mafl3 an Verantwortung
fur die Kunden/Géste und haftet zivil- und strafrecht-
lich dafir, dass dies einwandfrei erfolgt. Auf die Ausga-
be von Speisen, die rohe Eier enthalten, z.B. selbst
hergestellte Mayonnaise, weiche Eier, St3speisen mit
Eigelb oder Eischnee (Tiramisu) und Backwaren mit
nicht durchgebackener oder nicht durcherhitzter Fillung
(z.B. Cremetorten) sollte wegen des hohen Salmonel-
lenrisikos verzichtet werden; dies gilt insbesondere fur
Verpflegung fir Kinder oder alteren Menschen.

Allgemeine Verhaltensempfehlung

Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen
Arbeitsgang, nach dem Arbeiten mit rohem Fleisch,
Fisch, Gefligel oder Eiern und selbstverstandlich
nach jedem Toilettenbesuch grindlich die Hande mit
Seife unter flieBRendem Wasser. Verwenden Sie zum
Handetrocknen Einweghandticher. Legen Sie vor Ar-
beitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab. Tragen
Sie saubere Schutzkleidung. Vermeiden Sie durch
Einmalhandschuhe direkten Kontakt mit Lebensmitteln.
Werden Einmalhandschuhe verwendet, sind diese re-
gelmaRig, spatestens jedoch nach Kontakt mit unsau-
beren Bereichen oder Gegenstdnden (z. B. Verpa-
ckungsmaterial, Mulleimer, Geld) zu wechseln. Husten
oder Niesen Sie nicht auf Lebensmittel. Decken Sie
auch kleine Wunden an Handen und Armen mit saube-
rem, wasserundurchléassigem Pflaster ab.

Gesundheitszeugnis bzw. Belehrung 843 IfSG

Personen die unten genannte Lebensmittel behandeln,
missen eine Belehrung des Gesundheitsamtes oder
eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes nach
843 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) nachweisen.
Die vor dem 1.1.2001 ausgeteilten Gesundheitszeug-
nisse gelten als Belehrung nach 843 IfSG. Ehrenamt-
liche Helfer(innen) bendtigen bei Vereinsfesten u.
ahnlichen Veranstaltungen keine Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz. Der Nachweis der Belehrung
bzw. das Gesundheitszeugnis muss wahrend der Ver-
anstaltung verfigbar sein und der Uberwachenden
Behorde auf Verlangen vorgelegt werden. Ein Arbeitge-
ber hat dariiber hinaus seine beauftragten Personen
jahrlich Uber die Tatigkeitsverbote nach §42 und Uber
die Verpflichtungen nach 843 IfSG zu belehren und dies
zu dokumentieren. Die Belehrung (bzw. das Gesund-
heitszeugnis) ist bei folgenden Lebensmitteln erforder-
lich: Fleisch und Fleischerzeugnisse; Backwaren mit
nicht durchgebackener Fillung oder Auflage; Erzeug-
nisse aus Krusten-, Schalen- oder Weichtieren; Fisch;
Eiprodukte; Fein- und Rohkostsalate; Kartoffelsalat;
Marinaden, Mayonnaise, andere emulgierte Solien;
Nahrungshefe; Speiseeis; Milch und Milcherzeugnisse;
Sauglings- / Kindernahrung.

Getrankeschankanlage

Grundsétzlich gilt, dass der Betreiber sowohl fir die
Sicherheit und fiir die Hygiene seiner Anlage alleine
verantwortlich ist. Die Inbetriebnahme muss nicht mehr
der Behorde angezeigt werden. Die Getrédnkeschankan-
lage ist in regelmaRigen Abstadnden von einer befahig-
ten Person auf Sicherheit prifen zu lassen. Art, Umfang
und Fristen sind dabei vom Betreiber im Rahmen seiner
Uberwachungs- und Sorgfaltspflichten festzulegen.

Hygiene der Betriebsstatte, Einrichtungen, Behalter,

Maschinen und Arbeitsgeréte
Betriebstatten, Einrichtungen, Behalter, Maschinen und
Arbeitsgerate mussen so beschaffen sein, dass einen
nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel ausge-
schlossen ist. Um dies zu gewahrleisten, miissen auch
Grillstande, Buden usw. einen festen, leicht zureini-
genden Boden haben und allseitig umschlossen, d.h.
mit Seitenwéanden und einem Dachversehen sein. Ober-
flachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen
leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind
glatte, abriebfeste, korrosionsfreie, nicht toxische und
abwaschbare Materialien zu verwenden, andere Ober-
flaichen ebenfalls, wenn dies zu Reinigungszwecken
erforderlich ist.

Kennzeichnung

Alle angebotenen Waren missen an gutsichtbarer Stel-
le und deutlich lesbar mit unmissverstandlicher Ver-
kehrsbezeichnung, Gewicht, Verkaufspreis und Kennt-
lichmachung der darin enthaltenen Zusatzstoffe (Farb-
stoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker,
Phosphate oder auch bestimmte Aromastoffe wie Koffe-
in oder Chinin in Getranken) mit einem Schild an der
Ware oder an einem Preisaushang gekennzeichnet
sein. Bei Getréanken ist auch die Angabe der Abgabe-
menge (bezogen auf die verwendeten geeichten Be-
haltnisse) auszuzeichnen.

Lagerung/Transport
Bei gleichzeitiger Lagerung oder Beforderung verschie-
dener Lebensmittel zusammen mit anderen Waren in
einem Raum, Transportfahrzeug oder Behalter muss
sichergestellt sein, dass es zu keiner nachteiligen Be-
einflussung der Lebensmittel kommt. Die einzelnen
Lebensmittel sind strikt voneinander zu trennen (Verpa-
ckung, Behalter mit Deckel). Kuhlpflichtige Lebensmittel
sind ausreichend zu kihlen (siehe ,Temperaturen). Fir
die Aufbewahrung und Verpackung von Lebensmitteln
sind, soweit erforderlich, geeignete und hygienisch
einwandfreie Behdltnisse bereitzustellen. Die Eignung

dieser Bedarfsgegenstande fir Lebensmit- T
tel ist i.d.R. an der Aufschrift ,Fir Lebens- | l H

mittel* oder an dem dargestellten Pikto-
gramm zu erkennen.

Nachteilige Beeinflussung

Lebensmittel mussen gegen nachteilige Beeinflussung,
insbesondere gegen Witterungseinflisse, Staub, Insek-
ten, Rauch, Gerlche sowie Einflisse durch Passanten
oder Tiere (Anhusten, Beriihren) geschitzt werden.
Verkaufsstdnde mussen ein ausreichend grof3es Dach
bei schlechter Witterung und auf der Wetterseite eine
Schutzwand (z.B. Plane) besitzen. Die feilgehaltenen
Lebensmittel sind an der Frontseite des Verkaufsstan-
des durch Vorrichtungen wie z.B. (Plexi-) Glaswande
oder gleichwertige Vorrichtungen zu schiitzen.

Personalhygiene

Das Personal muss eine angemessene, saubere
(Schutz-) Kleidung tragen. Personliche Kleidung darf im
Zubereitungsbereich nicht offen aufbewahrt werden.
Alle Personen die mit Lebensmittel umgehen, sollen
vom Verantwortlichen in Fragen der Lebensmittelhygie-
ne sowie der personlichen Hygiene geschult werden.
Die Personalschulung ist vom Verantwortlichen zu
dokumentieren und der Behérde auf Verlangen vor-
zulegen.




Reinigung von Geschirr und Trinkglasern

Die Reinigung sollte vorzugsweise maschinell erfol-
gen. Alternativ missen fiir eine sachgerechte manuelle
Reinigung 2 Spilbecken genutzt werden, eines mit
heiBem Wasser und Spilmittel, eines mit sauberem,
warmen Nachspilwasser. Ein regelmafBiger Wechsel
des Wassers und der Trockentiicher muss selbstver-
sténdlich sein. Beim Trocknen des Geschirrs ist auf
einen ungehinderten Abfluss des Waschwassers zu
achten (feuchtes Geschirr nicht stapeln). Sauberes
Geschirr ist getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern
und vor Verschmutzung zu schiitzen.

Rickverfolgbarkeit von Lebensmitteln

Derjenige, der die Lebensmittel abgibt bzw. in den Ver-
kehr bringt, muss in der Lage sein, die Person(en) fest-
zustellen bzw. zu benennen, von der er die Lebensmit-
tel (oder einen darin verarbeiteten Stoff) erhalten hat.
Handschriftliche Aufzeichnungen/Lieferscheine genu-
gen (,Kuchenliste* usw.). Diese Informationen sind den
zustandigen Behorden auf Aufforderung mitzuteilen.

Tatigkeitsverbote

Personen mit infektibser Magen-Darm-Grippe, Brech-
Durchfall, Typhus, Leberentziindung, infizierten Wun-
den, Hautkrankheiten oder anderen vermeintlich anste-
ckenden Krankheiten dirfen nicht mit Lebensmitteln
umgehen. Es unerheblich ob ein Arzt die Krankheit
festgestellt hat oder lediglich Krankheitserscheinungen
vorliegen, die den Verdacht nahe legen.

Temperaturen

Kihlung: Fur kuhlpflichtige Lebensmittel sind geeigne-
te Kuhlvorrichtungen vorzusehen; Thermometer zur
laufenden Temperaturkontrolle miissen vorhanden sein.
Beachten Sie die gesetzlich vorgeschriebenen max.
Transport- und Lagertemperaturen:

- Frischfleisch +7°C

- Cremetorten +7°C

- Backwaren (mit nicht durcherhitzter Fullung) + 7 °C

- Salate +7°C

- Hackfleisch +4°C

- Nebenprodukte der Schlachtung +3°C

- Frisches Geflugelfleisch +4°C

- Frischer Fisch +2°C ¥
- Tiefkuhlware - 18 °C **)

*) auf oder zwischen schmelzendem Eis / **) kurzfristig — 15 ° C

HeiBhalten: HeiR zu verzehrende Speisen durfen
hoéchstens 2 Stunden bei mindestens +65 Grad vorrétig
gehalten werden.

Toiletten

Separate Toiletten fur Personen, die Lebensmittel be-
handeln, miissen vorhanden sein.

Verkaufshygiene

Es ist auf ausreichenden Schutz der feilgehaltenen
Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung (siehe dort)
zu achten; gegebenenfalls sind ausreichende Schutz-
einrichtungen z. B. Glaswande oder gleichwertige Vor-
richtungen anzubringen.

Waschbecken

Handwaschbecken: Zum hygienischen Reinigen und
Trocknen der Hande sind Handwaschbecken anzubrin-
gen. Diese missen eine ausreichende Kalt- und
Warmwasserversorgung haben.

Spilbecken: Einrichtung zum Reinigen und Desinfizie-
ren von Arbeitsgeréaten und Einrichtungen.
Lebensmittelreinigung: Zum Reinigen von Lebensmit-
teln (Obst, Salat u.a.) miissen geeignete Vorrichtungen
vorhanden sein. Diese Vorrichtungen missen von den
Handwaschbecken getrennt sein.

Wasser

Wasser fiir die Herstellung und Behandlung von Le-
bensmitteln sowie zum Reinigen von Geratschaften und
Geschirr muss Trinkwasserqualitat haben. Es sollte
aus einer Entnahmestelle bezogen werden, die an die
zentrale Trinkwasserversorgungsanlage angeschlossen
ist. Handelsiibliche Gartenschlauche sind nicht
geeignet. Abwasser ist in das Abwassernetz einzulei-
ten oder muss bis zum Abtransport in geschlossenen
Behaltern verwahrt werden.

Bitte beachten Sie auRerdem:

e Am Verkaufsstand ist der Familien- und Vorname,
die  Anschrift seiner Niederlassung oder, sofern
keine Niederlassung besteht, eine postalische An-
schrift anzubringen.

Das Gesetz zum Schutz der Jugend in der Offent-
lichkeit (Jugendschutzgesetz) ist zu beachten.

FiUr die Gaste mussen ausreichende WC-Anlagen
(z.B. - Toilettenwagen nach (Damen und Herren
getrennt) vorhanden sein. Die Abwasser aus die-
sen Anlagen sind OrdnungsgemaR zu entsorgen.

Wer erteilt weitere Auskiinfte?

Landratsamt Freyung-Grafenau

Lebensmitteliberwachung: 08551/57-380
Abteilung Veterindrwesen: 08551/57-380
Abteilung Gesundheitsamt: 08551/57-400

LEBENSMITTELHYGIENE
bei Vereinsfesten
und ahnlichen
Veranstaltungen

Ein Leitfaden fiir die Veranstalter

Gesetzliche Bestimmungen

Begriffe

Adressen

FALTBLATT

Landkreis Freyung-Grafenau

informiert




Grundsitze zum Thema Lebensmittelsicherheit

Fiir ehrenamtliche Helfer:
Zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln
bei Vereins- und Strallenfesten

Vorwort zur 2. Auflage

Unsere erste Checkliste fiir Vereins- und StraRenfeste aus dem Jahr 2005 hat viele Anwender
gefunden. Mehr als 14.000 Nutzer haben bis heute per Mausklick darauf zugegriffen. Grund
genug, die Checkliste auf der Basis des neuen europdische Lebensmittelhygienerechtes zu aktu-
alisieren. Wir stellen diese neue Auflage den Verbrauchern jetzt wieder kostenlos zur Verfiigung.

Die {iberarbeiteten Kapitel geben den neuen Rechtsstand beim EU-Lebensmittelhygienerecht
wieder, das seit 1.Januar 2006 in Kraft ist. Die Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften
des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechtes - in Kraft sein 15.08.2007 - ist ebenso
mit eingeflossen.

Die seit vielen Jahrzehnten geltenden produkthezogenen Regelungen wurden nun aufgeho-
ben. In mehreren Durchfiihrungsverordungen hat der deutsche Gesetzgeber auch das
Lebensmittel-, Fleisch- und Gefliigelfleischhygienerecht neu geordnet. Eine gute Nachricht
fiir alle Organisatoren: Vereins- und StraBenfeste werden dadurch nicht durch zusétzliche
LDbiirokratische” Regelungen erschwert.

Es gibt mit dem neuen Recht weit mehr Grund, das Risiko fiir Hygienefehler im Umgang mit
Lebensmitteln so weit wie nur mdglich zu reduzieren. Veranstalter haben die die primére
Verantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelhygiene auf ihrem Fest. Auch
ehrenamtliche Helfer sind verpflichtet, die Hygieneanforderungen zu erfiillen. Denn ein gutes
Zusammenspiel von Veranstaltern und Ehrenamtlichen in Hygienefragen ist die Basis, dass
keine lebensmittelbedingten Krankheitsfalle aus dem Fest resultieren. Die Beachtung nach-
folgender Grundsétze ist eine gute Basis dafiir.

Weitere Informationen und Antworten auf spezielle Probleme vor Ort geben die zustdndigen
regionalen Lebensmitteliiberwachungsbehdrden oder die Landratséamter.

Dr. Markus Nienhoff (Abteilungsleiter Lebensmittel/Futtermittel)

TUV SUD Management Service GmbH Tov®
]

Mehr Sicherheit.
Mehr Wert.
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1. Allgemeine Grundsétze

Vereins- und StraBenfeste haben immer Saison. Ganz selbstversténdlich gehort Essen und
Trinken zum Charakter dieser Veranstaltungen. Gaste geniel3en selbst gebackene Kuchen,
Salate, belegte Brotchen oder anderen Spezialitdten, deren Verkauf Geld in die Vereins-
kassen spiilt.

Im Eifer der Vorbereitung und Durchfiihrung iibersehen Organisatoren und Helfer jedoch
héufig, dass Hygienefehler im Umgang mit Lebensmitteln zu schwerwiegenden, sogar
lebenshedrohlichen Erkrankungen fiihren kénnen.

Nur wenigen ist bewusst: JEDER, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den
Verkehr bringt, haftet zivil- und strafrechtlich dafiir, dass die Produkte einwandfrei sind
und gesundheitlich unbedenklich genossen werden konnen.

Im Sinne eines gelungenen Festes ist es daher unumganglich, die einschldgigen rechtlichen
Vorgaben beim Umgang mit Lebensmitteln zu beriicksichtigen. GemaR § 43 des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) bendtigen alle Personen, die gewerbsmaBig mit Lebensmitteln umge-
hen, vor Arbeitsantritt eine Bescheinigung (Gesundheitszeugnis) und regelméRige Folgebe-
lehrungen. Fiir Helfer und Helferinnen, die bei Vereinsfesten und &hnlichen Veranstaltungen
lediglich ehrenamtlich tétig sind, wird diese infektionshygienische Belehrung nicht mehr
verlangt. Wer sie aus anderer beruflicher Tatigkeit hat, um so besser. Gleiches gilt im
Ubrigen auch fiir die sonst geforderte Hygieneschulung nach § 4 der Lebensmittelhygiene-
Verordnung und Kapitel XIl des Anhangs Il der EU-Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

Auf der anderen Seite legt aber die am 1. Januar 2006 geltende EU-Verordnung (EG)

Nr. 852/2004 zur Lebensmittelhygiene einen besonderen Schwerpunkt auf die Selbstkon-
trolle derer, die Lebensmittel in Verkehr bringen. Damit wird die Verantwortung fiir jeden,
der mit Lebensmitteln umgeht, groBer. Vereine und Helfer sind daher gut beraten, sich vor
jedem Fest und jeder Veranstaltung die wichtigsten Regeln im Umgang mit Lebensmitteln
und die notwendigen Hygieneregeln anzueignen und ins Gedéchtnis zu rufen. Veterinar-
und Gesundheitsdmter der Kreise und Stddte unterstiitzen dabei, in dem sie kostenlose
Informationsveranstaltungen durchfiihren und weiteres Informationsmaterial vorhalten
sowie auch individuelle Beratungen zu speziellen Fragen vornehmen.

Die nachfolgende Checkliste hilft Festorganisatoren und ehrenamtlichen Helfern, verant-
wortungsvoll mit Lebensmitteln umzugehen und Fehler in der veranstaltungsinternen
Planung, Durchfiihrung und Kontrolle zu vermeiden. Die wichtigsten rechtlichen Regelun-
gen sind hier aufgefiihrt, es besteht jedoch kein Anspruch auf Vollstédndigkeit. Einzelfélle
und individuelle Verhéltnisse sollten immer mit den zustdndigen Behorden abgeklart wer-
den. Ausdriicklich wird darauf hingewiesen, dass die folgende Checkliste nur fiir Feste
und Veranstaltungen im Sinne eines hiirgerschaftlichen Engagements erstellt worden
sind, z. B. fiir Vereins- und StraBenfeste, sporadische Feste in Schulen, kirchlichen Ein-
richtungen, Kindergarten o.4. ).




Jede Form der gewerblichen Belieferung oder Ausgestaltung eines Festes hat sofort zur
Folge, dass alle rechtlichen Bedingungen fiir den Einzelhandel und die Gemeinschaftsver-
pflegung einschlieBlich Belehrung nach Infektionsschutzgesetz und Schulung nach den
Vorschriften der Lebensmittelhygieneverordnung Nr. 852 einzuhalten sind. Dies gilt auch
fiir das regelmaBige (Selbst)Kochen fiir Kindertagesstatten und Schulen, auch wenn die
.Koche” ehrenamtliche Miitter und Véter sind.

Um die Checklisten praktikabel und verstandlich zu machen, wurde auf die Wiedergabe
von Gesetzestexten verzichtet. Einen Hinweis auf die wichtigsten Gesetze und Vorschriften
finden Sie im Merkblatt.

Autorin: Dr. oec. troph. Karin Bergmann, Puchheim

2. Checkliste

(] Oberpriifen Sie die Beschaffenheit der Verkaufsstinde
e Sténde fiir Fleisch- und Wurstwaren miissen ein festes Dach haben.
* Offene Lebensmittel miissen vor Husten und Niesen von Passanten, Staub und
Schmutz geschiitzt werden.
e Fiir leicht verderbliche Lebensmittel miissen ausreichend Kiihiméglichkeiten
(Kiihlschréanke) vorhanden sein.

] Verwenden Sie ausschlieBlich Trinkwasser
Das Wasser fiir die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln und fiir die Reini-
gung von Geschirr und Geraten muss Trinkwasserqualitat haben.

] Abfallvermeidung geht vor Abfallverwertung
Leeren Sie hédufig und regelmaRig die Abfallbehélter.

] Beachten Sie die Hygieneregeln: Wer mit Lebensmittel direkt oder indirekt (z. B. auch
mit Geschirr oder Besteck) in Kontakt kommt, tragt ein hohes MaB an Verantwortung
fiir Freunde und Géste.
¢ Wenn Sie krank sein sollten, helfen Sie nicht mit und informieren Sie den Organisator.
* Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und nach jedem
Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife und flieBendem Wasser.

¢ \Verwenden Sie Einwegtiicher zum Handetrocknen.

e Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.

e Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel). Vermeiden Sie durch Einmal-
handschuhe direkten Kontakt mit dem Lebensmittel.

¢ Husten oder Niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

* Rauchen und Essen/Trinken Sie nicht in der Kiiche und bei der Ausgabe.

* Decken Sie kleinere Wunden an Hdnden und Armen mit sauberen, wasserundurch-
lassigen Pflastern ab. Wenn die Wunde eitert, diirffen Sie nicht mehr weiter arbeiten.



L] Denken Sie immer an den sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln

* Unverpackte Lebensmittel diirfen nur in Behdltern und abgedeckt transportiert werden.
Behélter und Verpackungsmaterialien miissen sauber und fiir Lebensmittel geeignet sein.

* Rohware und fertige Speisen miissen immer getrennt gelagert werden.

e Geratschaften und Arbeitsflichen miissen sauber sein und regelméaRig zwischen-
gereinigt werden.

* Speisen diirfen nicht angeniest oder angehustet werden.

¢ Zu garende Speisen diirfen nur durcherhitzt abgegeben werden.

e Warm verzehrte Speisen miissen bis zur Abgabe durchgéngig heil? gehalten werden.

e Fertige Speisen diirfen nicht mit der bloBen Hand angefasst werden.

e Einmal ausgegebene Lebensmittel und Speisen diirfen nicht zuriickgenommen
und/oder erneut angeboten werden.

e Speisereste und andere Abfille sind unverziiglich zu beseitigen.

e Rauchen istim Bereich der Lebensmittelherstellung und Speisenabgabe verhoten.

e Tiere miissen vom Kiichen- und Ausgabebereich ferngehalten werden.

L] Anforderungen an private Kiichen, die Lebensmitteln fiir den Verkauf herstellen

¢ Rdume, Einrichtung und Gerétschaften miissen vor Beginn der Zubereitung in hygie-
nisch sauberem Zustand sein. Eine Desinfektion ist nur vor und nach der Bearbeitung
von rohem Fleisch/Gefliigel fiir den speziellen Arbeitsbereich z. B. Schneidebrett not-
wendig, sonst reicht Reinigung mit einem Haushaltsreiniger, Nachspiilen mit klarem
Trinkwasser.

¢ Die Kiiche darf nicht zeitgleich privat genutzt werden (z. B. Zubereitung Mittagessen)

¢ Personliche Kdrperhygiene ist Voraussetzung.

[] Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Speisen
¢ Beachten Sie die gesonderten VorsichtsmalBnahmen unter Teil 3!

] Geschirr, Besteck und Gerite
¢ Geschirr, Besteck und Gerédte miissen in einwandfreiem, sauberem Zustand sein.
Beschédigte oder gesplitterte Behéltnisse diirfen nicht verwendet werden.

] Reinigung von Geschirr und Glasern
¢ Die Reinigung von Geschirr und Glasern sollte grundsétzlich maschinell erfolgen. Fiir
eine sachgerechte Reinigung mit der Hand ist ein Spiilbecken mit mdglichst heiBem
Wasser und Spiilmittel notwendig. Das Nachspiilen erfolgt in einem zweiten Spiilbecken
mit warmem, klarem Wasser. Wechseln Sie regelmaBig Wasser und Trockentiicher!

[] Aufbewahrung von sauberem Geschirr
e Lagern Sie sauberes Geschirr immer getrennt von Schmutzgeschirr.

[] Getréinkeschankanlagen
¢ Beachten Sie bitte auch beim Getrankeausschank die Hygieneregeln genau.




Kiihlung

3. Leicht verderbliche und
risikoreiche Lebensmittel

Dazu zéhlen:

e Fleisch- und Wurstwaren (Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici,
Déner Kebab, geklopfte Steaks und Schnitzel, Leber- und Blutwurst, Schweinemett und
Zwiebelmettwurst, Briihwurstsorten)

* Rohe Fische, Krebse, Weichtiere und Erzeugnisse aus diesen

* Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen.

e Milch und Milchprodukte

e Eier und Eierspeisen einschlieBlich der Teige fiir Waffeln, Crepes usw. (insbesondere aus
rohen Eiern)

e Backwaren mit nicht durcherhitzter oder durchgebackener Fiillung (z. B. Sahnetorten,
Puddingstiickchen)

* Fertig belegte Brotchen mit Wurst, Fisch oder Feinkostsalaten (Fleischsalat o. 4.)

e Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse.

Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nur zum Verkauf kurzzeitig ohne Kiihlung ange-
boten werden. Bei Verkaufsende vorhandene Reste sollten am néchsten Tag nicht mehr
angeboten werden. Die genannten Lebensmittel miissen grundsatzlich gekiihlt transportiert
und gelagert werden (max. 7° C). Fiir einige dieser Lebensmittel gelten gesonderte Vor-
schriften.

Gefliigel- und Hackfleischerzeugnisse miissen bei 4° C gekiihlt werden. Frischfleisch und
Fleischerzeugnisse werden bei max. 4° C im Kiihlschrank gelagert. Frischfisch muss in Eis
oder einem separaten Kiihlbehélter bei 2° C aufbewahrt werden.

Fiir Gerichte mit rohem Ei (z. B. Tiramisu und Majonase) muss ebenso 7° C gewahrleistet
sein.

Gewerbliche Einrichtungen fiir die Gemeinschaftsverpflegung von alten und kranken Men-
schen oder Kindern haben ein Erhitzungsgebot fiir Lebensmittel mit zugesetztem rohem Ei.
Das heil3t: Lebensmittel, die unter Verwendung von rohem Hiihnerei hergestellt wurden,
diirfen nur an Verbraucher angegeben werden, wenn sie vorher einem Erhitzungsverfahren
unterzogen worden sind.




Wichtiger Hinweis: Auch wenn Sie ein Vereins- und Stralenfest nur sporadisch und nicht
zu kommerziellen Zwecken veranstalten — die Regelungen fiir die gewerbliche Verpflegung
auf lhr Fest nur eingeschréankt Anwendung finden — tun Sie gut daran, diesem Grundsatz
trotzdem zu folgen. Lebensmittel, die unter Verwendung roher Eier oder auch rohem
Hackfleisch hergestellt sind und nicht bis in den Kern durcherhitzt wurden, haben wegen
der hohen Salmonellengefahr auf lhrem Fest am besten nichts zu suchen.

Fiir Milch und Milchprodukte (z. B. Schlagsahne, Buttercreme- und Sahnetorten) gelten
maximal 8° C Aufbewahrungstemperatur. Auf Rohmilchkése sollte man aus den oben dar-
gestellten Griinden gleichfalls verzichten, da Listeriengefahr fiir Schwangere besteht.

Vom Verkauf von Sushi ist auf Vereins- und StraBenfesten ebenfalls abzuraten, wegen der
bestehenden Salmonellengefahr.

Gefliigel: Erzeugnisse aus geschnetzeltem Fleisch (z. B. Pfannengyros, Geschnetzeltes

usw.) diirfen nur in bereits gegartem Zustand eingekauft werden. Gefliigel und Gefliigeltei-

le bendtigen wegen der hohen Infektionsgefahr:

e Getrennte Kiihlvorrichtungen (max. Aufbewahrungstemperatur 4° C)

* Getrennte Arbeitsgerate

e Spiilmaschine zur Reinigung und Keimfreimachung von Arbeitsgeréten.

e Getrennte Abtauvorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ableitung des Auftauwassers
(Gefahr der Salmonelleninfektion).




Management Service

Anhang

www.tuev-sued.de/lebensmittelsicherheit

Wichtige Grundlagenverordnungen zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln

e Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

e Verordnung (EG) Nr. 852/2004 {iber Lebensmittelhygiene

¢ Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittel-
hygienerechts (,Durchfiihrungsverordnung”): 8. August 2007

* Normenausschuss , Getrdnkeschankanlagen”: DIN 6650

e Infektionsschutzgesetz

Weiterfiihrende Informationen:
TOV SUD (Hrsg): So wird gut ausgeschenkt! Was Sie bei Vereinsfesten wissen miissen.
(Stand: 07/07): Download unter www.tuev-sued.de/vereinschecklisten

TUV SUD Management Service GmbH

Ridlerstral3e 65

80339 Miinchen

Deutschland

Tel: +49(89) - 57 91 - 2500

Fax: +49 (89) - 57 91 - 21 97
lebensmittelsicherheit@tuev-sued.de

Ausgabe: 02/08; checkliste_helfer_Imsi_d



Anleitung zum korrekten Handewaschen und Desinfizieren

Waschen Sie die Hande mindestens 15 Sekunden. Desinfizieren Sie die Hande mindestens 30 Sekunden.

1: 2: 3: 4.

Befeuchten Sie Hénde und Handflache auf Handflache Rechte Handflache Uber linken Handflache auf Handflache legen
Handgelenke mit Wasser und reiben. Handriicken reiben und und in den Fingerzwischenraumen
Seife oder mit 2 ml umgekehrt. verreiben.

Handdesinfektionsmittel.

5: 6: 7: 8:
AuBenseite der Finger auf Kreisendes Reiben des Kreisendes Reiben der Kreisendes Reiben
gegeniberliegender Handflache rechten Daumens in der rechten Fingerkuppen in beider Handgelenke.
reiben. linken Handflache und der linken Handflache und

umgekehrt. umgekehrt.

Gesunde Haut mit System plum



Vereinsfest von: am :

Veranstalter:

Verantwortlicher/Vorstand:

Belehrung/Aufklarung der ehrenamtlichen Helfer am durch

Lfd.

N Name Vorname Anschrift Unterschrift

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

Durch lhre Unterschrift bestitigen Sie die Aufkldrung durch den Verantwortlichen/Vorstand und die Aushdndigung der Infomateralien.




Was

Héandereinigung

Arbeitsbereich

Arbeitsgerate

Reinigungsticher

Geschirr / Besteck

Fussboden

Abfallbehaltnisse

Hygieneplan

Wann

vor Arbeitsbeginn
vor der Essenausgabe

nach dem Toilettenbesuch
nach Verschmutzung

taglich nach Arbeitsende und
nach Bedarf

taglich nach Arbeitsende und
nach Bedarf

taglich

nach Gebrauch

taglich nach Arbeitsende und
nach Verunreinigung

nach Bedarf bzw.
Arbeitsende

Wie

Handewaschen

feucht wischen

Geschirrspulmaschine
bzw.
Handreinigung

Waschmaschine 60° C

Geschirrspulmaschine

feucht wischen

Womit

Seife aus Spender
Trocknung mit Einmal-
papiertlcher

Reinigungslésung

Ublicher Geschirrreiniger

Ubliche Waschmittel

ublicher Geschirrreiniger

Reinigungslosung

Trockenreinigung /
Wasser

Wer

Personal

Personal

Personal

Personal

Personal

Personal

Personal



Merkblatt

Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf Volksfesten,
Messen und ahnlichen Veranstaltungen

Trinkwasser ist das wichtigste Lebensmittel. Die Betreiber von Trinkwasserversorgungsaniagen miissen
sichersteflen, dass durch den .Gebrauch des Trinkwassers fiir die Verbraucher keine gesundheitlichen
Gefahrdungen zu besorgen. sind. Dies gilt auch fir die Trinkwasserversorgung auf Markten, bei
Volksfesten, Sport- und anderen Veranstaltungen. '

Ab der Ubergabestelle des Wasserversorgers (z. B. Hydrant)} Ubemehmen Veranstalter und/oder
Schausteller die Verantwortung im Sinne der Trinkwasserverordnung bis zur jeweiligen
Enthahmestelle. Um  dieser  Verantwortung gerecht werden zu konnen,  dirfen
Trinkwasserversorgungsanlagen .nur von sach-.und fachkundigen Personen eingerichtet werden;
dies gilt auch fiir das Setzen eines Standrohres am Hydranten,

Um den Anforderungen einer ordnungsgeméBen Trinkwasserqualitdt gerecht zu werden, sind die
nachfolgenden technischen und hygienischen Regeln zu beachten. i

* Zum Anschluss an den Hydranten dirfen nur die vom &rtlichen zustandigen
Versorgungsunternehmen zur Verfligung gestellten Standrohre eingesetzt werden. Diese sind mit
entsprechenden Sicherungseinrichtungen gegen RiickflieBen ausgestattet.

* -Die flir die weitere Verteilung verwendeten Leitungsmaterialien und Bauteile (z.B: Schlduche,
Rohre, Armaturen usw.) dlrfen die Qualitit des Trinkwassers nicht beeintrachtigen. Um dies
sicherzustellen, diirfen nur Produkte verwendet werden, die den allgemein anerkannten Regeln
der Technik entsprechen. DIN- bzw. DVGW-Prilfzeichen und' Registriernummern sowie KTW
‘Empfehlungen des Umweltbundesamtes bei den eingesetzten Materialien gewdhrleisten, dass
diese Vorraussetzungen erfiilt sind.

» Die verwendeten Leitungen miissen lichtundurchidssig, UV ~ besténdig oder geschiitzt und
ausreichend druckbesténdig sein (10 bar). Normale Garten- oder Druckschiduche sind fiir den
Einsatz unzuldssig! -

« Fiir jede Abnahmestelle muss eine Sicherungseinrichtung gegen RiickflieBen vorgesehen werden,
um eine Verkeimung des bestehenden Trinkwasserversorgungsnetzes sicher auszuschlieBen.

= Durch kurze Verbindungen und kleine Querschnitte soll die Verweilzeit des Trinkwassers von der
Ubergabestelle bis zur Entnahmestelle mdglichst kurz gehalten werden.

» Querverbindungen zwischen verschiedenen Abnahmestellen (z.B. Verkaufsstanden) sind
unzuldssig.

* Die Anlage ist gegen Verschmutzung, Beschidigung und Zerstérung zu sichern.
Schlauchanschliisse und Kupplungen diirfen nicht im Schmutz oder in Pfiitzen liegen,

= Die verwendeten Leitungen dirfen nur. fiir ‘den Trinkwassereinsatz benutzt werden. Eine
entsprechende Kennzeichnung ist vorzusehen,

* Die oberirdisch verlegten Leitungen sind téglich auf Beschadigungen hin zu {iberpriifen.



Grundsiitzliches zum Betrieb dieser Anlage:

Der Betrelber ist fiir den ordnungsgemaBen Betrieb nach den gesetzlichen bzw. technischen Vorgaben
verantwortlich und hat eigensténdig auf den .ordnungsgeméfBen Betrieb zu achten und evtl.

Beeintrachtigungen umgehend zu beseitigen.
Vor Inbetriebnahme sind die Leitungssysteme griindlich zu reinigen und kraftig zu spiilen (maximale

Stromungsgeschwindigkeit und mehrfacher Austausch des Leitungsinhaites),

Bestehen Zweifel an der Sauberkeit der Anlagen, ist gegebenenfalls eine Desinfektion vorzunehmen. Bei
Fragen zu Desinfektionsmittel wenden Sie sich bitte an das ortliche Wasserversorgungsunternehmen,

das Gesundheitsamt, oder eine Fachfirma.

Um Temperaturerhthung zu vermeiden, soliten die Leitungen moglichst so verlegt werden, dass sie vor
starker Sonneneinstrahlung geschiitzt sind. Ebenso ist ein permanenter Durchfluss hilfreich.

Nach AuBerbetriebnahme sind die Anlagenteile zu reinigen, ggf. zu desinfizieren. Die Schlauchleitungen
sind vollstandig zu entieeren und zu trocknen, miit Blindkupplungen oder Stopfen zu verschlieBen und an

einem sauberen und trockenen Ort zu fagern.

Gesetzliche .Grundlagén:mid technische Regeln ( Auszug ):

Trinkwasserverordnung (TrinkwV)

Infektionsschutzgesetz

Verordnung EG Nr. 852/2004:iiber Lebensmittelhygiene

Technische Regeln fir Trinkwasserinstallationen DIN 1988, DIN EN 1717,DIN 2001/2

Das Technische Regelwerk des DVGW hier: Arbeitsblatt W 270 u. 408

L1
Ll

Bei Riickfragen oder bei auftretenden Stérungen stehen Ihnen die Fachleute des jeweiligen
Versorgungsunternehmens 'zur Verfligung. ;

Abkiirzungen

DVGW: Deutscher Verein des Gas- und Wasserfaches
DIN: Deutsche Industrie Norm

KTW: Kunststoffe und Trinkwasser





