Referat Verbraucherschutz, Veterindrangelegenheiten

Die Hinweise sollen als Orientierungshilfe dienen und
dazu beitragen, dass mogliche Hygienefehler beim Umgang Anfahrtsskizze
mit Lebensmitteln, insbesondere bei Vereins- und
StraBenfesten vermieden werden. In mikrobiologischer
Hinsicht nicht sichere Lebensmittel konnen zu schwerwie-
genden Erkrankungen fiihren, die besonders bei Klein-
kindern und alteren Menschen lebensbedrohlich werden
konnen. Gerade bei Volksfesten besteht die Gefahr, dass
schnell ein groBerer Personenkreis betroffen ist. Mit dem Ein-
halten der hygienischen Grundregeln sind diese Gefahren zu
vermeiden. Die Anforderungen sind in der Verordnung tber
die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbrin-
gen von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung -
LMHYV) enthalten. Fir weitere Informationen steht die fiir
Lebensmitteliiberwachung zustandige Behorde des Land-
kreises bzw. der kreisfreien Stadt zur Verfiigung. Bei Fragen
zum Infektionsschutzgesetz sind die Gesundheitsamter der
Landkreise bzw. kreisfreien Stadte zustandig.

Gewerberechtliche Vorschriften sind hier
nicht enthalten.

Ansprechpartner im Referat
Verbraucherschutz und
Veterindarangelegenheiten
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Vereins- und StraBenfeste, Schulparties oder Tage der offenen

Tir sind aus dem o6ffentlichen Leben nicht mehr wegzudenken.

Essen und Trinken spielen dabei eine wichtige Rolle. Damit das

Fest fiir alle Beteiligten ein Erfolg wird und ohne unangenehme Was man unbedingt beachten sollte
Folgen bleibt, sind einige hygienische Grundregeln unbedingt

einzuhalten.

Lebensmittelverkaufsstande muissen
so aufgestellt werden, dass die Le-
bensmittel nicht nachteilig beeinflusst
werden kénnen. Sie mussen Uber-
dacht sowie seitlich und riickwarts
umschlossen sein. Offene Lebensmit-
tel missen vor nachteiliger Beeinflus-
sung (zum Beispiel Husten, Niesen
von Kunden und Passanten, Staub,
Schmutz) geschutzt werden.

Platze fur Lebensmittelverkaufsstan-
de sollen befestigt sein. Sie mussen
sauber gehalten und taglich grindlich
gereinigt werden.

Geschirr und Geratschaften zur Her-
stellung und Behandlung der Le-
bensmittel mussen glatte Oberfla-
chen haben, korrosions- sowie tem-
peraturbestandig sein und sich in ein-
wandfreiem, sauberem Zustand
befinden.

Bereiche zur Herstellung, Behand-
lung oder Lagerung von Lebensmit-
teln missen trocken und staubfrei
sein. Die Wande mussen aus festen,
leicht zu reinigenden Materialien be-
stehen. Oberflachen, die mit Lebens-
mitteln in Bertihrung kommen, mus-
sen in einwandfreiem Zustand, leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein.
Dabei sind glatte, abwaschbare, ab-
riebfeste, korrosionsfeste und nicht
toxische Materialien zu verwenden.
Fur leicht verderbliche Lebensmittel

sind ausreichende Kiihimdglichkeiten
vorzusehen!

Wasser fir die Herstellung und Be-
handlung von Lebensmitteln sowie
zum Reinigen von Geréatschaften und
Geschirr muss Trinkwasserqualitat
haben. Schlauchleitungen sind so zu
verlegen, dass Stauwasser vermie-
den wird.

Kennzeichnung von Lebensmitteln
erfolgt auf einem Preisaushang oder
einer Speisekarte. Bei lose abgege-
benen Lebensmitteln sind die Ver-
kehrsbezeichnung, enthaltene Zu-
satzstoffe (z.B. wie Farbstoffe, Kon-
servierungsstoffe, Geschmacksver-
starker, Phosphate oder bestimmte
Aromastoffe wie Koffein oder Chinin
in Getranken) und Allergene (gluten-
haltiges Getreide, Fisch, Krebstiere,
Milch, Nusse, Soja, Sellerie, Senf,
Sesamsamen, Schwefeldioxid und
Sulfite) anzugeben. Preisauszeich-
nung fir die angebotenen Produkte
ist an gut sichtbarer Stelle, deutlich
lesbar und soweit erforderlich (z. B.
bei Getranken) unter Bezeichnung
der Abgabemenge.

Getrankeschankanlagen mussen in
einem einwandfreien betrieblichen
und hygienischen Zustand sein. Die
Anforderungen an Reinigung und
Desinfektion sind durch Verleiher und
Betreiber einzuhalten.

Cremetorten, Salate:

Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen herge-
stellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden. Nicht verpackte Lebensmittel
nur in Behdltern abgedeckt transporportieren, Rohware getrennt von verzehrferti-
gen Lebensmitteln lagern.

Zu garende Speisen vollstandig durcherhitzen. Warm zu verzehrende Speisen bis zur
Abgabe durchgéngig tiber 65°C halten und nicht ldnger als 3 Stunden aufbewahren.
Nicht durcherhitzte Speisen, die unter Verwendung von rohen Eiern hergestellt wer-
den, nicht abgeben.

Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten Fiillungen und Auflagen (Sahne, Butter-
creme), Milch, Milcherzeugnisse, Salate, Dressings sowie belegte Brotchen nur ge-
kihlt aufbewahren und zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kithlung nehmen. Diese
Backwaren nicht am nachsten Tag noch einmal anbieten.

Erzeugnisse aus Hackfleisch (Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Hamburger, Cevapci-
ci, Doner Kebab und dhnliche Erzeugnisse) nicht vor Ort herstellen, sondern grund-
satzlich nur von einem Fachbetrieb (Fleischereibetriebe) beziehen und in durcher-
hitztem Zustand abgeben. Brot / Brétchen mit rohem Hackfleisch nicht anbieten.
Fleisch, Fleisch- und Fischerzeugnisse in Kiihlschranken oder Kithboxen,

jeweils getrennt von anderen Lebensmitteln, bei der erforderlichen Temperatur la-
gern. Leicht verderbliche Lebensmittel wiahrend Transport und Lagerung ausrei-

chend kiihlen.

Maximale Temperaturen

Gefligel und frischer Fisch:

Hackfleischerzeugnisse: unter schmelzen-
Milchprodukte, 4°C dem Eis
Frischfleisch, Fleisch- Tiefkiihlprodukte:
10°C und Fischereierzeunisse: -18°C

7°C

Bei Abgabe von Speiseeis auf Sauberkeit der Eisportionierer achten und Wasser des
Aufbewahrungsbades regelméaBig wechseln.

Verzehrfertig zubereitete Speisen nicht mit bloBen Handen anfassen.

Abgabe offener Speisen in Selbstbedienung nur mit entsprechenden Einrichtungen

zum Schutz der Lebensmittel und unter standiger Aufsicht.
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Eiswurfel, Crusheis,Stangeneis 0.8.
in Getranken und zur direkten Ver-
wendung in oder auf Lebensmitteln
muss aus Trinkwasser hergestellt
sein.

Handwaschgelegenheit muss
neben der Geschirrspilmaglichkeit
leicht erreichbar vorhanden und mit
ausreichender Wasserzufuhr ausge-
stattet sein. Vorrichtung zum
hygienischen Waschen und Trock-
nen muss zur Verfugung stehen.

Reinigung von Geschirr, Trinkglasern
und Bestecken sollte vorzugsweise
maschinell erfolgen. Alternativ mus-
sen fir eine sachgerechte manuelle
Reinigung zwei Spulbecken vorhan-
den sein. Trockentlicher miissen
haufig gewechselt werden. Saube-
res Geschirristgetrenntvon Schmutz-
geschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schutzen.

Abwasser ist in das Abwassernetz
einzuleiten oder muss bis zum Ab-
transport in geschlossenen Behal-
tern verwahrt werden.

Rauchen istim Bereich der Lebens-
mittelherstellung und - behandlung
nicht erlaubt. Lebensmittel-Abfalle
mussen sofort separiert

und beseitigt werden. Abfallbehalter
mussen dicht schlieRen und so auf-
gestellt werden, dass eine nachteili-
ge Beeinflussung von Lebensmitteln
vermieden wird.

Personen, die mit der Herstellung,
Be- und Verarbeitung von Lebens-
mitteln beschaftigt sind, durfen kei-
ne Krankheiten (Haut-oder Magen-
Darm-Erkrankungen) haben, auch
nicht Aus-scheider von Salmonellen
sein sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und
Hande haben, die Uiber Lebensmittel
Ubertragen werden kénnen. Andere
Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen, mlssen was-
serdicht (Gummifingerling, Hand-
schuh) verbunden werden. Speisen
durfen nicht angeniest oder ange-
hustet werden. Arbeitskleidung von
Personen, die mit Lebensmitteln um-
gehen, muss stets sauber sein.

Handereinigung erfolgt unter Ver-
wendung von warmen Wasser vor
Arbeitsbeginn, nach Arbeiten mit
rohem Fleisch, Fisch, Gefligel, Eiern
sowie nach jedem Toilettenbesuch.
Zum Abtrocknen sind méglichst Ein-
malhandtlcher zu verwenden.

Weitere Informationen zum Thema Hygienebestimmungen
finden Sie unter: www.lvwa.sachsen-anhalt.de

Wir beraten und unterstiitzen Sie gern!




