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Hygiene auf Dorf- und Vereinsfesten

Rechtliche Aspekte beim Umgang mit Lebensmitteln auf
Dorf-, Vereins- und Strafdenfesten
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Fahrplan

Lebensmittelrechtliche Vorgaben
Verantwortlichkeiten

Bauliche und konzeptionelle Voraussetzungen
Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln
Sachgerechter Umgang mit Bedarfsgegenstanden
Getrankeschankanlagen

Personalhygiene

Kennzeichnung / Kenntlichmachung
Trinkwasserhygiene
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Der Umgang mit und die Abgabe von Lebensmitteln hat auf
Volks- und Vereinsfesten eine erhebliche Bedeutung.

Hygienefehler konnen zu schwerwiegenden Erkrankungen
fuhren (insbesondere bei dlteren Menschen und
Kleinkindern)

Volks-, Dorf- und Vereinsfesten = grofderer Personenkreis

Wichtig: Risiken so klein wie moglich zu halten, nicht nur
zum Gesundheitsschutz, sondern auch, um Anbieter vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

Seite 3 SAARLAND i



Lebensmittelrechtliche Vorgaben
fiir die regelmaflig stattfindende Vereinsgastronomie

Regelmaflige Abgabe von Getranken und/oder Speisen, z.B. Club- oder
Vereinsheime mit

« taglichen Offnungszeiten
* bei Heimveranstaltungen
» regelmaflig stattfindenden Events
(Fufdballturnier, rege Teilnahme an mehreren Festen)

I Hier gelten u.a. die Gemeinschaftsvorschriften der EU !

/- Registrierungspflicht bei der Lebensmitteliitberwachung N
* Allgemeine Hygieneanforderungen
* Geschultes und belehrtes Personal bei Kiichen- bzw. Imbissbetrieb
« Dokumentierte Figenkontrollmafinahmen (dem Betriebsumfang angepasst)

\- Riickverfolgbarkeit der Lebensmittel (Dokumentation der Lieferpapiere) )

Seite 4 SAARLAND "



Lebensmittelrechtliche Vorgabe fur
nicht regelmaflig stattfindende Veranstaltungen

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
* Lebensmittelhygieneverordnung, insbes. §3 (Sorgfaltspflicht!!)

- Allgemeine Hygie
- Eigenkontrollsystem
« Verordnun iansverordnung)

( Die Gemeinschaftsvorschriften der EU kommen nicht zur Anwendung \
bei Dorf- und Vereinsfesten, sowie schulischen oder kirchlichen
Veranstaltungen, wenn diese nicht mit einer gewissen Kontinuitat stattfinden
(regelmiflig, mehrmals jihrlich)

- Leitfaden fiir die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO(EG) 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene -
\ - Erwagungsgrund 9 der VO(EG) 852/2004 - Erwagungsgrund 15 der VO (EU) 1169/2011- J

Seite SARRLAND



Erwadgungsgriinde der
VO (EU) 852/2004 und der LMIV

Die Gemeinschaftsvorschriften sollten weder fiir die Primarproduktion
fiir den privaten hauslichen Gebrauch noch fiir die hdausliche
Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von Lebensmitteln zum
hauslichen privaten Verbrauch gelten.

Aufderdem sollten sie nur fiir Unternehmen gelten, wodurch eine
gewisse Kontinuitat der Tatigkeiten und ein gewisser Organisationsgrad
bedingt ist.

Zu beachtende Vorschriften:

- Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
- Lebensmittelhygieneverordnung, insbes. §3

Seite 6 SAARLAND "



Lebensmittelrechtliche Vorgaben

Die Hygieneanforderungen bei der Abgabe von Lebensmitteln
auf Festen durch ,nicht gewerbliche” Anbieter (Vereine,
Dorfgemeinschaften, caritative Einrichtungen...)

§ 3 Satz 1 Lebensmittelhygiene-Verordnung:

* Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr
erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung
nicht ausgesetzt sind.

Wie erfolgt die beste Umsetzung des § 3 LMHV ?? §
K %

©
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Verantwortlichkeiten - Kettenverantwortung

Verantwortlich im lebensmittelrechtlichen Sinne ist der jeweilige Standbetreiber,
bzw. der Veranstalter
Beispiel: Musikverein Lyra eV ( = ,juristische Person”)

* ,Vertreter” ware der/die 1. Vorsitzende
« ,Beauftragte Person” ware das mit der Organisation betraute Mitglied
« ,Besonders beauftragte Personen” waren die im Stand eingesetzten Mitglieder

» Wichtigim Vorfeld ist ein ordentliches und strukturiertes Delegieren von Aufgaben
« Es muss sichergestellt werden, dass auch mit unvorhersehbaren Ereignissen
kompetent umgegangen wird

Auf die Geeignetheit der einzelnen Personen bei der Auswahl des ,Personals”
achten! z.B.:

- 10jahrige sind nicht geeignet, eine Schankanlage zu bedienen

- alkoholisierte Personen sind nicht zum Behandeln von Lebensmitteln geeignet

Bei zu ahndenden Verstofien mit Lebensmittelbezug (mit oder ohne
Schadenseintritt) wird auch eine eventuelle Verletzung der Aufsichtspflicht
(8 130 OWIG) gepriift.

Seite 8 SAARLAND "



Bauliche Voraussetzungen / Umgebung

Befestigter und sauberer Untergrund
- kein matschiges Wiesengelande
- kein staubiger Braschenplatz

Boden stets ,besenrein” sauber halten
- Hygienerisiko = Herunter gefallene Speisereste

Geeignete Umgebung, z.B.
- nicht unmittelbar neben dem Millplatz
- nicht direkt tber einem Gully
- nicht neben einem Misthaufen

Geeignete Standortwahl fiir die Abgabe von Lebensmitteln bei )
Freiluftveranstaltungen:
- Keine direkte Sonneneinstrahlung -
- Schutz vor Staub, Schmutz, Gerlichen, Tieren, Schadlingen,
Witterungseinfliissen, Rauch und Abfallen -
- Pfutzenbildungen auf dem Boden sind zu vermeiden - )

Seite SAARLAND



Bauliche Voraussetzungen

K ' Festes Dach
[ — \

|_ Wande: hell, glatt, abwaschbar |

L_L] / |Spuckschutz

Stand an

drei Seiten -
geschlossen =
=T ZLL : =LA
S T WP T AT JFester Boden

Mogliche Reinigungsstation
(Handereinigung /
Spiilmaglichkeit)

Seite 10

So konnte ein Stand zur
Speisenabgabe aussehen

Seifenspender, |
i fest installiert

Frlschwasser—
anschluss

'Fest installierter Spender |
fur Einweghandttcher

/

\ Handwaschbecken |

\ Spulbecken £
e e £

l

J

7

Abwasseranschluss |
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Bauliche Voraussetzungen

Der Stand (Abgabe von Speisen und Getrinken)

Nur geeignete, leicht zu reinigende Materialien

- kein zerfledderter Zeltpavillon mit Stockflecken und korrodiertem
Gestange

- keine zerschlissenen Holzbauteile mit sagerauer Oberflache

Moglichst nur nach vorne hin offen (unten geschlossen)
- Schutz vor negativen Einfliissen von aufden

« Geeignete Beleuchtung vorsehen

« Grofde der Zweckbestimmung anpassen
- Speisenzubereitung abgeschirmt vom
Publikumsverkehr
- Personal- und Warenablaufe durfen
nicht gestort werden (Hygienefalle!)

Bild LAV
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Bauliche Voraussetzungen

Die Ausstattung im/am Stand

« ,Spuckschutz” bei offener Prasentation im Gastbereich

Ausreichende Arbeitsflachen

- Glatte und leicht zu reinigende Oberflachen
- Keine stark zerschlissenen und zersplitterten Brauereigarnituren
verwenden

Alle Bereiche trocken und staubfrei
- Feuchtigkeit ist ein Hygienerisiko

Ausreichende Kihlmoglichkeiten (mit Thermometer)
- Uberpriifung der Funktionsfahigkeit

Ausreichende Lagerkapazitaten
- Kein Abstellen von Lebensmitteln auf dem Boden

seite 12 SAARLAND



-

Stark verschmutzte Gegenstande

.

\

Schwerer Hygienemangel:

zur Lagerung/Behandlung von
Lebensmitteln

B 70T 1 70 10~

Bild LAV
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Ausstattung / Standhygiene

Die Ausstattung im/am Stand

« Geeignete Handereinigungsstation

mit Hygieneausstattung
- Flief3endes Wasser (warm/kalt)
- Flussigseifenspender
- Einmalhandtuchspender

« Anschluss ans Leitungsnetz
- Zulauf / Ablauf

* In leicht erreichbarer Nahe
aufgestellt

Seite 14




Ausstattung / Standhygiene

Ungeeignete
Handereinigungsstation
(Gliihwein und Brauchwasser in
Bild LAV einer gemeinsamen Anlage)

Seite 15 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

 Lebensmittel diirfen nur unter einwandfreien hygienischen
Bedingungen in Verkehr gebracht werden

 Bereits beim Kauf bzw. bei der Anlieferung sind Lebensmittel
(Rohstoffe oder Zutaten) auf ihren ordnungsgemafien Zustand
zu Uberprifen

Stimmen die Transportbedingungen (z.B. die Temperaturen) ?

Ist die Kennzeichnung in Ordnung ?

Ist die Verpackung / Umhillung unbeschadigt ?
Ist die MHD-Laufzeit gewahrleistet ?

Ist das VD bereits uberschritten ?

Seite 16 SAARLAND i



Mindesthaltbarkeits-
datum

Richtwert!

« 2.B. bei Milchprodukten, Konserven,
Brot, Nudeln, Marmelade

Die meisten Lebensmittel sind iiber das MHD
hinaus geniefibar, teils wochen- oder
monatelang. Teste deshalb ein Lebensmittel
mit iiberschrittenem MHD immer mit deinen
Sinnen: Anschauen, Riechen, Schmecken!
So findest du heraus, ob es noch gut ist.

Verbrauchs-
datum

Verhindiich! |

« 2.B. bei rohem Fleisch,
frischem Fisch, Sushi

Leicht verderbliche Lebensmittel haben
ein Verbrauchsdatum. Bis zu diesem Tag
miissen sie verzehrt werden, sonst
konnen Keime die Gesundheit gefahrden.

Quelle: https://www.tafel.de/mhd



https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.tafel.de%2Fmhd&h=AT3E0Ozwhanl5-1K9OTh_2tFzH04Mt0orTMcakW03ZM-GsHI81dG2T0EpqY2pigpZNRaHfljQ3B3jIBnjOc86kbsMgJqk7oD60ymbyeEoQSaRKr8I82vML5aGTLW8C93TiAeukY9cyg-rDk8cwH2&__tn__=-UK*F

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Kuchenprasentation ohne
»Spuckschutz”

Unsauberer Boden

Bild LAV ,Personal” ohne Schutzkleidung |

Seite 18 SAARLAND i
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Bild LAV

Mobile Kuchentheke mit ausreichendem ,,Spuckschutz*

Seite 19 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

 Verboten ist die Abgabe von nicht sicheren oder

sogar gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln,
z.B.

- verdorbene Lebensmittel

- Speisen, in die ,Fremdkorper” gelangt sind (z.B.
Glasscherben...)

seite 20 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

* Bei leicht verderblichen Lebensmitteln muss die Kiuihlkette eingehalten
werden

 Die Lebensmittel sind bis zur Abgabe an den Gast vor nachteiliger
Beeinflussung zu schiitzen

* Rohe und gegarte Speisen getrennt aufbewahren

 Fur jeden Arbeitsschritt stehen separate Arbeitsutensilien zur

Verfugung
- Besteck und Behaltnisse fur rohe Lebensmittel nicht bei der Abgabe von
verzehrsfertig hergerichteten Speisen verwenden

» Lebensmittel, die auf den Boden gefallen sind, werden ausnahmslos

entsorgt
« Keine betriebsfremden Gegenstande im Hygienebereich ablegen

seite 21 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

13/07/2010

- Offene Lebensmittellagerung auf

.

schmutzigem Boden;
Ungeeigneter Miullsack als
,Lebensmittelkontaktmaterial”

Kaffeemaschine in Toilettenraum y

Seite 22

Bilder LAV
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Fleisch und Fleischzubereitungen
- Schwenkbraten, Frikadellen, Putenspiefie, Gyros, Doner Kebab, Burger, Schnitzel, Schaschlik...

* Fleischzubereitungen sollten nicht im Stand hergestellt werden
- Bezug durch Fachmetzgerei

* Abgabe nur in durcherhitztem Zustand (Kein ,englisch* gebratenes Fleisch)

- kein rotlicher Flussigkeitsaustritt beim Aufschneiden

- kein Anbieten von Hackschnittchen
frischem Mett, Tatar oder ahnlichen
Fleischzubereitungen

* Nur bedarfsgerecht durchgaren

- kein Stapeln von Schwenkbraten
auf dem Grill

- kein Nachfiillen von rohen Produkten
in bereits gegarte Gerichte
( z.B. Putengeschnetzeltes...)

2000
o0
oo
0
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Einhalten der Kiihlkette bei leicht verderblichen Lebensmitteln

Frischfleisch, Fleischerzeugnisse max. 7 °C

Frischgeflugel, Hackfleisch max. 4 °C

Frischfisch, Schalentiere unter 2 °C (bzw.in schmelzendem Eis)
Pasteurisierte Milch max. 8 °C

Milcherzeugnisse max. 10 °C

Cremetorten, Feinkostsalate max. 7 °C

Tiefgefrorene Lebensmittel max. -18 °C

Speiseeis zum Ausportionieren max. -10 °C

* Nicht auf Vorrat Grillen oder Braten
« Dressings, Salate, belegte Brotchen (pp.) nur kurzzeitig aus der Kiithlung nehmen

 First — in - first - out Prinzip beachten
. ine A von isen mit roheihalticen B ndteilen monellengefahr

\- Auf die Abgabe von offenen Speisen in Selbstbedienung sollte verzichtet Wgrdgnj

SAARLAND
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Abgabe von Speisen
 Warm zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von
- mind. +60°C bei stiickigen Produkten (Schwenker, Schnitzel, Frikadellen..)
und bei durchmischbaren Speisen (Suppen, Sof3en, Eintopfe..) heifd halten

Insbesondere bei Reis und Nudeln muss auf Systeme mit aktiver Warmezufuhr
zuruckgegriffen werden

* Heifdhaltezeit von 2 Stunden nicht tiberschreiten

- Nachgareffekt / Auskeimen von moéglichen Sporenbildnern (z.B. Bacillus cereus)

* Kalt zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von
- héchstens +7°C kuhl halten

4 )
Gefahr bei kiihlbedlirftigen Speisen:
Hier ist kein keimreduzierender Schritt mehr bis zur Abgabe vorgesehen |
- Maximale Angebotszeit bei +10°C = 2 Stunden -

S S
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Beim Frittieren ist zu beachten:

» Nur geeignete Frittierfette verwenden

« Fett auf max. +175°C erhitzen (Acrylamidgefahr)

» Verbrannte Frittiergutreste und Schwebstoffe regelmaflig entfernen
« Kein standiger Wechsel des Frittiergutes im gleichen Fett

- z.B. Fisch u. Tintenfischringe, Fleischspief3e, Pommes Frites
» Fettwechsel nach max. 18-20 Betriebsstunden

- auf Schaumbildung, Rauchpunkt und geruchliche Abweichungen achten
Keine unsauberen und verkrusteten Gerate einsetzen!

Abgabe von frittierten Speisen nur in
geeigneten, hitzebestandigen Behaltnissen
Keine Verwendung von:

Zeitungspapier, Pappe.... y

\

Bild LAV :
Seite 26 SAARLAND
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Geschirr und Geratschaften

Behaltnisse, Gerate und Arbeitsflachen miissen glatte Oberflachen

aufweisen und korrosionsbestandig sein

- Spultauglich (temperaturbestandig bis +90°C)

- Unbeschadigt (keine gesplitterten und gerissenen Gegenstande
verwenden)

Keine ungeeigneten Materialien
verwenden; Wenn die Zweckbestimmung
nicht erkennbar ist,

auf das ,,Glas-Gabel Symbol“ achten

Bilder LAV

Seite 27




Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

N T 1\
@ | Ll F 13
Lo e
N

XNE . - . e e
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4 Nicht zur Nachahmung /ﬁ@ ]

empfohlen:
Einlegen von Fisch zum Grillen
* in unsauberen Mortelwannen
\ In unsauberer Umgebung

il s i ; “ b,
- Mortelwannen bestehen aus Hartgummi und werden aus alten Autoreifen recycelt -

Bild LAV

Seite 28 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Abfallen

* Anfallende Abfalle so rasch wie moglich separieren und
beseitigen
- Regelmafiiges Entleeren der Abfallbehalter im Stand

* Nur geeignete Abfallbehalter verwenden

- Verschliefdbar mit Deckel und Fufibedienung
- Sauber und leicht zu reinigen

* Keine offene Abfalllagerung

- Anlocken von Schadlingen

Auch fur Festbesucher mtssen
ausreichend Mullsammelbehalter
in Standnahe zur Verfligung

% stehen P

Bild LAV
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Die Getrankeschankanlage

Bier:

 Fassbier ist nicht pasteurisiert und somit anfalliger gegentiber einer
Verkeimung durch unerwiinschte Mikroorganismen

Bei der Ubernahme der Anlage zu beachten:
*  Nur eingewiesenes Personal am Schanktisch einsetzen

« Optische Uberprifung der Anlage
Reinigungszustand

Druckminderer

Leitungen (Korrosion, UV-Schaden, Hefetriibung)
Ausstattung

~
Mobile Schankanlagen sind vor und nach

jeder Veranstaltung chemisch zu reinigen

- Reinigungsnachweis
\_ Y, Bild LAV S
Seite 30 SAARLAND “i ¢




Die Getrankeschankanlage

Die zwei kritischen Stellen mit der Gefahr einer unerwiinschten
Verkeimung im System der Schankanlage:

e Zapfhahn = Tagliche Reinigung (vor und nach Betriebsschluss)
« Zapfkopf = Klarspiilen beim Behilterwechsel

Anschluss am Getrankebehalter (KEG)

Gefahren:
 ruckwarts aufsteigende Kontamination in den Leitungssystemen somit
kontinuierliche Kontamination der gezapften Getranke

-
Gereinigte Zapfhahne und Zapfkopfe nur mit grundlich gewaschenen Handen

bertihren !

Die Abgabe schaler/abgetropfter Getranke
(Tropfbier aus Sammelbehalter) ist nicht zulassig !

Seite 31 SAARLAND



Die Getrankeschankanlage

ck.adobe.com -

Grafik: Elena - sto

Uberprifung auf: ha

« Sauberkeit (Insbesondere die Innenraume und Turrahmen der Kiihlanhanger)
 Funktionsfahigkeit (Kiihlleistung tUberpriifen)

 Ausstattung (Doppelsplile; bei Bedarf mit Warmwasserbereiter)

Bei Ab-/Ubernahme des Standes geht die Haftung fir mogliche
Hygienemangel auf den Verein tuber!

Seite 32 SAARLAND



Die Getrankeschankanlage

Glaser sind Lebensmittekontaktmaterialien

Uberpriifung auf
« Sauberkeit (Lippenstift, Fett, Getrankereste)

« Beschadigungen (Gesundheitsgefahr bei Glasbruch,
Glaskorrosion)

* Eichangaben

Nur geeignete Spiilverfahren anwenden

« Splilbecken ,warm® = Vorspiilen

* Spulbecken ,kalt® = Nachspiilen

 Nur saubere und funktionierende Glaserspulgerate verwenden

Bild Weinland/LAV

* Hygienerisiko: ,,Spulboy” (Schwarzschimmel, Biofilm)
- Zerschlissene Splulbursten auswechseln

« Ggf. geeignetes Kaltwasserspulmittel —
Seite 33 SARRLAND i




Die Getrankeschankanlage

Bilder LAV

Unsaubere Leitungen und Anschlussstlicke
Eine Schankanlage in diesem desolaten Hygienezustand
darf nicht abgenommen werden

Seite 34 SAARLAND



Getranke

ock.adobe.com

volff - st

* Beider Zugabe von ungeschalten
Zitrusfrichten nur unbehandeltes
Obst verwenden

- auf Oberflachenbehandlungsmittel achten

e Wirfel- oder ,,Crushed-ice”
muss aus Trinkwasser hergestellt

sein
- kein Bertihren mit der blof3en Hand
- nur saubere Herstellungs- und
Aufbewahrungsbehaltnisse
verwenden

Negativbeispiel.:
Unhygienischer Eiswiirfelbereiter

Bild LAV
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Speiseeis

Speiseeis, ist hygienisch sensibel und
bietet einen idealen Nahrboden fur
Bakterien

 Auf auflerste Sauberkeit achten
 Behalter immer abdecken
(Achtung Sonneneinstrahlung)

Bild LAV

* Lagertemperatur beachten
- Speiseeis in Fertigpackungen = -18°C (Zuladssiger Temperaturanstieg um 3°C)
- Speiseeis zum Ausportionieren = -10°C (Zulassiger Temperaturanstieg um 3°C)

* Wasser fir Eisportionierer regelmafig wechseln
- Die Zugabe von Zitronensaure hat eine keimhemmende Wirkung

* Zwischenreinigungen vornehmen
- Kein Einsatz von Schwammtilichern (Gefahr der Keimverschleppung)

Seite 36 SAARLAND °



Die Personalhygiene

Personliche Korperhygiene
« Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, diurfen keine
Krankheiten haben die durch Lebensmittel tibertragen

werden konnen.
Beispiele:

Entzundliche Hauterkrankungen

Magen- Darm Erkrankungen

Salmonellenausscheider

Eiternde oder nassende Wunden im Bereich der Arme oder Hande
Schnittwunden etc. mussen wasserdicht verbunden werden

« Speisen durfen nicht angehustet oder angeniest werden
« Speisen sind nicht mit dem Finger abzuschmecken
« Das Rauchen ist im Stand untersagt

seite 37 SAARLAND



Die Personalhygiene

Beim Behandeln von Lebensmitteln ist eine geeignete
Arbeitskleidung zu tragen

« Moglichst kochfeste, wasserabweisende Textilien (bevorzugt hell), die den
vorderen Korperbereich abdecken
» Ggf. Kopfbedeckung

 Kein offenes Aufbewahren von Strafienkleidung im Stand

Schmuck sollte beim Behandeln von Lebensmitteln abgelegt werden

s

IR —

Quelle: Dehoga Hygieneleitlin

[T LY XY YA
LOX ot oL
,.-.....
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Die Personalhygiene
Die Handehygiene -
Der zentrale Punkt der Personalhygiene

e Durch direkten Kontakt werden Keime uber die Hande auf
die Lebensmittel ubertragen

« Regelmafiiges Handewaschen
- Vor der Schicht im Stand
Nach jedem Toilettenbesuch
Nach dem Umgang mit sensiblen Lebensmitteln ( Fleisch, Eier )
Nach dem Umgang mit Abfallen
Nach dem Niesen, Husten, Naseputzen

Einmalhandschuhe sind diese regelmaflig zu wechseln
(Verlust des Gefiihls der ,,sauberen Hande®)

Seite 39 SAARLAND



Geschirrreinigung

Vorzugsweise maschinell (z.B. Splilmobil)

Sachgerechte Bestluickung / Sieb zwischendurch leeren

Alternativ - Handreinigung

2 Spulbecken erforderlich

Vorabsplilen mit kaltem Wasser (Entfernen von groben Anhaftungen)
Moglichst heif3 spulen

Nachspulen mit warmem, klaren Wasser

Wisch- und Trockentlicher zwischendurch wechseln

Geschirr nicht nachpolieren, nicht anhauchen

Kein feuchtes Geschirr stapeln
Geschirrtucher nicht zum Abtrocknen der Hande benutzen
Geschltze Aufbewahrung von sauberem Geschirr

Abdecken mit Tuchern

Seite 40 SAARLAND i



Geschirrreinigung

Geordneter Rucklauf

- Keine Beruhrungspunkte mit der Speisenzubereitung
- Keine Kreuzung von benutztem und sauberem Geschirr

Spulwasser muss Trinkwasserqualitat aufweisen
Ableitung des Brauchwassers in das Abwassernetz

- Ausnahmen nur mit behordlicher Genehmigung
(Landkreis, Stadt, Gemeinde)
- Entsprechende Satzungen sind zu beachten

Handehygiene beachten

Benutztes Geschirr und Kochgerate mussen vor einer
erneuten Verwendung hygienisch einwandfrei gereinigt
sein

seite 1 SAARLAND



I
‘T;.peju Jasty Burgerns a

10% 2 30% S
; s e RINKSE

Swoothie

(hi(ke‘n Nugaets .
s 143/ v Swm‘]_:a )

° Vs . Cheese Nuggets :
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Sau\aqe Burrito

Bacon Nuggets
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Sausage Biscuit Hash Browns

Stize - $2.29 / Msiae - $249 / L

€99 & Cheese Biscut

...gesetzlichen Vorgaben zur Kennzeichnung /

Kenntlichmachung...



Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Kennzeichnungsvorschriften dienen zum Schutz der Verbraucher
vor

« Gesundheitsgefahrdungen

« Tauschungen

Am Stand bei der Abgabe von Lebensmitteln (Getranke, Speisen)
erfolgt die Basis-Kennzeichnung in aller Regel anhand eines

 Preisaushanges
oder einer
» Speisekarte bzw. Getrankekarte

Allgemeine Anforderungen:
An gut sichtbarer Stelle, deutlich lesbar und unverwischbar
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Verwendung von sogenannten ,Imitaten” muss
kenntlich gemacht werden, z.B.

* Erzeugnisse auf Pflanzenfettbasis
(Analogprodukt/veggie Kise) anstatt Kise

« Schinkenimitate oder Formfleischerzeugnisse
anstatt Schinken

« Zusammengeflgte Fleischstlicke anstatt
gewachsenem Muskelfleisch
(Putenbrustfilet, Chicken Nuggets)
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Mindestangaben (Pflichtinformationen) :

 Die Bezeichnung ( z.B. Rostwurst, Frikadellen)

- Bei der Verwendung von Fantasiebezeichnungen (z.B. ,,Diippenschisser, Sangersteak”)
muss eine erklarende Erlauterung erfolgen (,,Pfannengericht aus gemischtem Hackfleisch®)

 Die enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene

- Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe sind.:

Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidationsmittel, Geschmacksverstarker,
Schwefeldioxid, Eisen-II-Gluconat und Eisen-II-Lactat (schwarze Oliven),
Oberflichenwachs oder Schalenbehandlungsmittel (Friichte) Phosphat
(Fleischerzeugnisse), Chinin und Koffein (Getrinke)

- Kennzeichnungspflichtige Allergene sind:
Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel),

Niisse (Haselniisse, Erdniisse, Walniisse, Mandeln, Pekanniisse, Cashewniisse...),
Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Schwefeldioxid und Sulfite,
Milch (Laktose/Milcheiweif?), Sellerie, Senf, Lupine, Sesamsamen,
Weichtiere (Schnecken, Muscheln),
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Die Allergen-/ Zusatzstoffkennzeichnung bei regelmafiiger
Abgabe loser Ware in der Vereinsgastronomie

« Beiregelmafiiger Abgabe von privaten Kuchenspenden im Rahmen der
Vereinsgastronomie greift auch hier die Informationsverpflichtung
zu eventuell vorhandenen allergenen Zutaten und Zusatzstoffen.

« Hier wird ein Herkunfts- und Allergennachweis erforderlich (siehe
Muster).

Es gibt zwei Moglichkeiten, wie dem Gast die entsprechenden
Informationen uber allergene Zutaten ubermittelt werden kénnen

1. Die schriftliche Information

2. Die miindliche Information

Die Kennzeichnung der Zusatzstoffe und Allergene hat in gleicher Art
und Weise, Uber das gleiche Medium zu erfolgen
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1. Die schriftliche Information

» auf Speise- und Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen,
-Eine FuRnotenregelung ist moglich

e durch einen Aushang in der Verkaufsstatte

* durch sonstige schriftliche bereitgestellte elektronische Informationsangebote

2. Die miuindliche Information

* Die erforderlichen Angaben mussen den Gasten auf deren Nachfrage unverzuglich
vor Kaufabschluss und vor Ubergabe des Lebensmittels mitgeteilt werden.

* Esliegt eine schriftliche Aufzeichnung lber die bei der Herstellung des jeweiligen
Lebensmittels verwendeten Zusatzstoffe vor, die fir die zustandige Behorde und
auf Nachfrage der Gaste leicht zuganglich ist

Hinweis fiir unsere Gaste:
Die in unseren Speisen enthaltenen Zusatzstoffe und Zutaten, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslosen kdnnen, erfragen Sie bitte beim Personal.
Hierzu reichen wir Thnen auch gerne eine Aufzeichnung zur Einsichtnahme.

Allgemein gilt hier:
- Gut sichtbar, in leicht lesbarer und unverwischbarer Schrift




Allergen- /Zusatzstoffkennzeichnung

Ausnahmen

Veranstaltungen, die gelegentlich in kleinerem Rahmen von
Privatpersonen, Vereinen oder caritativen Einrichtungen,
sowie von Schulen oder Kitas

organisiert werden, sind von der Informations-Verpflichtung
uber die allergenen Zutaten und Zusatzstoffe ausgenommen.

Hierzu zahlen Vereinsfeste, Schulfeste, Kita-Feste,
Wohltatigkeitsveranstaltungen...dennoch sollte man
sprechfahig bleiben:
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Allergen- /Zusatzstoffkennzeichnung

Ausnahmen:

* Bei privaten Kuchenspenden empfiehlt es sich, ein entsprechendes

Informationsblatt auszuhandigen, um bei Nachfragen entsprechend
reagieren zu konnen

(einfach die Zutaten des Kuchens aufschreiben lassen...)

« Vorhandene Aufzeichnungen sollten zur Einsichtnahme
bereitgehalten werden

- z.B. Produktpasse / Lieferscheine des Metzgers
- Kuchenlisten / ggf. Zutatenliste (Mehlsorte, Schalenfruchtsorte)
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Sonntag, 4.10.2009

« 21 Verkaufsstande und drei Gasthauser

o 25 erkrankte Personen innerhalb kiirzester Zeit

 Symptome: Ubelkeit, Erbrechen, Schwindel

« Durch ,Rotes Kreuz" wurden zusatzliche Versorgungszelte
im Freien aufgestellt

 Erkrankungsfalle sprachen sich wie ein Lauffeuer auf dem
Fest herum

e,
..........
.......
BAXICY .....:.:. ....
...........
e e .
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Cadmiumgehalt /Liter Gliihwein

268 mg
Brechreizgrenze pro Liter Wasser

15 mg

Schadlicher Effekt von Cadmium ab > 3 mg/Person

Fazit: Cadmium- und Bleivergiftung
upferkessel 1?

Bild LAV

SAARLAND "
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Einstellung des Verfahrens

Die Staatsanwaltschaft
Saarbriicken stellte das
Ermittlungsverfahren im Dezember
2010 gemaf3 § 170 Abs. 2
Strafprozessordnung ein!

SAARLAND -



SAARLAND ¢

SAARBRUCKEN Grofes entsteht immer im Kleinen. =~

Installation und Betrieb von
Trinkwasserversorgungsanlagen auf Volksfesten,
Markten und ahnlichen Veranstaltungen




. . . .. SAARLAND
Ziel dieser Prasentation ist es: s entta e m Klengn

Die Akzeptanz fiir die gesetzlichen und normativen Vorgaben zu fordem...

Infektionsschutzgesetz Trinkwasserverordnung

DIN-Normen DVGW-Vorgaben

Thnen zu verdeutlichen, dass es nicht damit getan ist, ein
Standrohr aufzustellen, Schlauche anzuschliefien und
dann:

Wasser marsch...

...und schlussendlich Sie als Veranstalter sowie Ihre
Besucher vor Schaden zu bewahren!!!



Ablauf: SAARLAND

Grofies entsteht immer im Klemen.

1. Gefahrenpunkte beim Aufbau einer mobilen
Trinkwasserversorgung

2. Wie wir es richtig machen

3. Belehrung nach dem Inf'ektlonsschutzgesetz (If’SG)




Grofies entsteht immer im Kleinen.

Es gibt viele Moglichkeiten der Versorgung mit
Trinkwasser!

Aber bitte nicht so!!!

Bilder GA




Gefahrenpunkte (1)




Gefahrenpunkte (2) SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

Standrohre

Bilder GA



Gefahrenpunkte (3)
Anschliisse / Anschlussleisten

Grofes entsteht immer im Kleinen.

Bilder GA



Gefahrenpunkte (4)
Schlauchmaterial

Bilder GA



Gefahrenpunkte (5)

Der grofdte Gefahrenpunkt ist jedoch immer noch ...

Die verwendete techn. Ausriistung und die Hilfsmittel konnen perfekt
sein, sie werden aber versagen, wenn sie nicht richtig angewandt werden!
Und wer wendet die techn. Ausriistung an???

...der Mensch



Wie machen wir es richtig??? (1)

Der Hydrant muss vor dem Anschluss des Standrohres
grundlich gereinigt, gespiilt und ggf. desinfiziert werden.
Hierfiir ist Ihr Wasserversorgungsunternehmen zustandig
und verantworthch'
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Wie machen wir es richtig??? (2) SARRLAND "

 Es diirfen nur Standrohre angeschlossen werden, die
vom Wasserversorger zur Verfiigung gestellt werden und
vor dem Anschluss gereinigt und desinfiziert worden
sind.

 Eine Sicherungseinrichtung (Riickflussverhinderer )
muss am Standrohr vorhanden und funktionsfahig sein.

Bilder GA




Wie machen wir es richtig??? (3) SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

* Es diirfen nur Verteilerleisten benutzt werden, die
den Vorgaben der DIN-Normen entsprechen.

 Auch diese haben einen Riickflussverhinderer.

el
8 =
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Wie machen wir es richtig??? (4) SAARLAND "

Hygienekonform!!!
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Wie machen wir es richtig??? (5)

Bilder GA

SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

Es diirfen nur Schliauche verwendet werden, die ein KTW-
und DVGW-Priifzeichen besitzen.

Auch Kupplungsdichtungen miissen KTW und DVGW
gepriift sein.

Handelsiibliche Schlauche und Kupplungen sind tabu!

Trinkwasserschlauch PN20
KTW “A" und DVGW - W270 gepriift




Wie machen wir es richtig??? (6)

* Alle Schldauche miissen so verlegt werden, dass sie gegen
Sonneneinstrahlung und vor Beschadigung geschiitzt sind.

* Querverbindungen sind dabei zu vermeiden.

* Der Anschluss an den Endabnehmer muss eine
Sicherungseinrichtung haben.

» Schadhafte Schliuche sind sofort auszutauschen.

» Anschlusskupplungen diirfen nicht im Schmutz oder in
Pfiitzen liegen.

Grofies entsteht immer im Kleinen.




Wie machen wir es richtig??? (7)

Wenn alle Anlagenteile und Leitungssysteme angeschlossen
sind, miissen diese durch kriftiges Spiilen griindlich gereinigt
werden. Bei maximaler Stromungsgeschwindigkeit soll der
gesamte Leitungsinhalt mehrmals ausgetauscht werden.

Bestehen dennoch Zweifel an der Sauberkeit der Anlagen
(Geruch, Geschmack, schmierige Fiden...) ist gegebenenfalls eine
Desinfektion des Leitungssystems vorzunehmen, fiir die ausschliefilich
Fachfirmen oder fachlich geschulte Personen heranzuziehen sind.

Nach Aufierbetriebnahme sind alle Anlagenteile (Kupplungsstiicke,
Entnahmearmaturen etc.) zu reinigen, ggf. zu desinfizieren. Die
Schlauchleitungen sind vollstandig zu entleeren und zu trocknen, mit
Blindkupplungen oder Stopfen zu verschliefien und an einem sauberen und
trockenen Ort zu lagern.

Bilder GA



Wichtigl!

In den Verantwortungsbereich des
Veranstalters fallen:

* die fachgerechte Erstellung der Anlage

* die Verwendung geeigneter Materialien

* einen geordneten Betrieb zu gewadhrleisten
* die umgehende Beseitigung von Storungen
« ordnungsgemafle Lagerung (hierfiir ist der

Eigentiimer des Materials verantwortlich)




oo

Grofes entsteht immer im Kleinen.

§§ 42 und 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG)
Gesundheitliche Anforderungen an das Personal beim Umgang
mit Lebensmitteln

Der § 42 IfSG beschreibt die Tatigkeits- und
Beschiftigungsverbote beim Umgang mit Lebensmitteln.

Der § 43 IfSG fordert, dass Personen, die gewerbsmaflig Tatigkeiten mit
Lebensmitteln ausiiben (herstellen, verkaufen oder mit
Bedarfsgegenstanden arbeiten , die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen...), eine Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt bendétigen.

gewerbsmapig = zum Zweck der Gewinnerzielung und dauerhafte
Tatigkeit

Vorgehensweise bei Vereinsfesten :

Kurzbelehrung (Papierform/Informationsblatt) und Dokumentation (Liste )
Jeder Helfer am Stand ist durch korrektes Hygiene-Verhalten Garant fuir ein
unbeschwertes Fest!

SAARLAND



: S SAARLAND
Zum SChluSS nOCh eln kurzer HlnweIS: Grofies entsteht immer im Kleh;én. E

Zu Ihrer Information liegt eine kleine Broschiire auf dem Tisch neben dem
Ausgang fiir Sie bereit.

Sollten die ausgelegten Informationsbroschiiren nicht in ausreichender

Anzahl vorhanden sein, so stehen diese unter:

www.pro-ehrenamt.de
www.saarland.de/lav.htm

Und den Internetseiten der Ehrenamtsborsen der saarlandischen Landkreise
und des Regionalverbandes Saarbriicken

zum Download bereit.


http://www.pro-ehrenamt.de/
http://www.saarland.de/lav.htm

SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

...und wenn wir alles richtig gemacht haben, dann kénnen
wir die Speisen und die Getranke sorglos geniefien!!!

Wir wiinschen Ihnen fiir Ihre Veranstaltungen viel Erfolg!

Wenn Sie Informationen benétigen kontaktieren Sie uns einfach!



Bei Fragen steht Ihnen die zustandige
Lebensmitteliiberwachungsbehorde zur Verfugung

LAV
FB 3.1
Zentralaufgaben
Konrad-Zuse-Str. 11
66115 Saarbriicken
0681 9978-4534

LAV
LMK FB 3.4
0681 9978-4668

LAV
LMK FB 3.2
0681 9978-4608

LAV
LMK FB 3.3
0681 9978-4571
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® Ministerium fir Umwelt,
Klima, Mobilitat, Agrar
und Verbrauchersch utz

SAARLAN D

R

® Landesamt fiir
Verbraucherschutz

SAARLAND *

Viele Dank fiir Ihre Aufmerksambkeit!

= Landkreis

Sankt
Wendel

www.saarland.de/hygiene-feste

Willkommensregion
Neunkirchen

U Landkreis ;ﬁfglggg= i fite
MERZIC-WADERN REGIONALVERBAND

54
] .) SAARBRUCKEN

[=

europdisch & weltoffen
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