Die Lebensmittelhygiene-Verordnung

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, Sif3speisen 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 fir
Verpflegung fiir 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 flieRendem 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 verfligbar 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 Sof3en;
Nahrungshefe; Speiseeis; Milch und Milcherzeugnisse;
Sauglings- / Kindernahrung.

Getrankeschankanlage

Grundsétzlich gilt, dass der Betreiber sowohl fur die
Sicherheit und fur 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, Behéalter, 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 muissen
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 Getrdnken) mit einem Schild an der
Ware oder an einem Preisaushang gekennzeichnet
sein. Bei Getrénken 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 Behélter 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). Kihlpflichtige 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 ,Fiir Lebens- | I H

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

Nachteilige Beeinflussung

Lebensmittel mussen gegen nachteilige Beeinflussung,
insbesondere gegen Witterungseinflisse, Staub, Insek-
ten, Rauch, Gerliche sowie Einflisse durch Passanten
oder Tiere (Anhusten, Berlhren) geschutzt werden.
Verkaufsstdnde missen 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 Verkaufs-
standes durch Vorrichtungen wie z.B. (Plexi-) Glas-
wande oder gleichwertige Vorrichtungen zu schiitzen.

Personalhygiene

Das Personal muss eine angemessene, saubere
(Schutz-) Kleidung tragen. Persénliche 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 Behorde auf Verlangen vor-
zulegen.



Reinigung von Geschirr und Trinkglasern

Die Reinigung sollte vorzugsweise maschinell erfol-
gen. Alternativ miissen fiir eine sachgerechte manuelle
Reinigung 2 Spilbecken genutzt werden, eines mit
heiBem Wasser und Spilmittel, eines mit sauberem,
warmen Nachspilwasser. Ein regelmaRiger 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.

Ruckverfolgbarkeit 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 vorratig
gehalten werden.

Toiletten

Separate Toiletten flir 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.) missen 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.

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

Wer erteilt weitere Auskiinfte?

Landratsamt Freyung-Grafenau

Lebensmitteliberwachung: 08551/57-380
Abteilung Veterindrwesen: 08551/57-381
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




