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VORBEMERKUNG

An wen richtet sich diese Leitlinie?

Die vorliegende Leitlinie richtet sich grundsatzlich an Veran-
stalter und Organisatoren von gelegentlich stattfindenden,
offentlich zugdnglichen Festveranstaltungen, zum Beispiel
Vereins-, Sport-, StraBen- oder Dorffeste, Feste in kirchlichen
Einrichtungen, in Kindertagesstatten, in Schulen oder an ahnli-
chen Veranstaltungsorten, fiir die typisch ist, dass insbesondere
Privatpersonen die Herstellung von Speisen und Getranken
sowie deren Ausgabe tUbernehmen.

Die Veranstalter solcher Feste sind in der Regel keine Lebens-
mittelunternehmer im Sinne des Lebensmittelrechts und nicht
zur umfanglichen Einhaltung der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
uber Lebensmittelhygiene verpflichtet. Es gibt jedoch keine pau-
schale Einordnung. Uber die Anwendung der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 konnen folglich nur die Behorden vor Ort nach
Einzelfallprufung entscheiden.
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Daruber hinaus wendet sich die Leitlinie auch an Lebensmit-
telunternehmer, die regelmaRig und gewerblich in festen oder
mobilen Betriebsstatten tatig sind und dabei zeitlich befristet auf
Festen Lebensmittel abgeben. Sie fallen grundsatzlich in den An-
wendungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 852/2004. Fur solche
Unternehmer ist diese Leitlinie als erganzende Information zu
bereits bestehenden und anerkannten Branchen-Leitlinien

(zum Beispiel DEHOGA , Leitlinie fir eine Gute Hygienepraxis in
der Gastronomie“, BGN , Leitlinie fir eine Gute Lebensmittelhy-
gienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Betriebsstat-
ten") zu verstehen.
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Warum wurde sie entwickelt?

Ziel ist es, die Versorgung mit sicheren Speisen
auf allen Arten von 6ffentlich zugéanglichen Fes-
ten zu gewahrleisten. Lokal oder regional werden
jedoch oft unterschiedliche praktische Anforderun-
gen gestellt, die die Festveranstalter verunsichern.
In Abstimmung mit Behordenvertretern aus der Le-
bensmitteliberwachung und den Mitgliedsverban-
den der Bundesarbeitsgemeinschaft fiir Hauswirt-
schaft wurde die vorliegende Empfehlung ,Feste
sicher feiern” entwickelt. Sie wurde im Wege des
nationalen Verfahrens zur Prifung von Leitlinien
fur Gute Verfahrenspraxis unter Koordination des
Freistaats Bayern gepruft und von allen Bundes-
landern anerkannt. Sie kann somit als , Leitlinie”
gelten, die den bundesweit abgestimmten Konsens
zwischen Behorden und Praktikern bezuglich
,Guter Hygiene- beziehungsweise Verfahrenspra-
xis bei Festen” beschreibt.

Welchen Nutzen haben Sie als
Veranstalter von dieser Leitlinie?

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder

in Verkehr bringt, haftet unabhangig von den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften zivil- und straf-
rechtlich dafur, wenn es zu Gesundheitsfolgen bei
Gasten durch nicht sichere Produkte kommt.

Diese Leitlinie richtet sich explizit an Festveran-
stalter und bietet einen Orientierungsrahmen,

der Hygienerisiken minimiert und dennoch den
Aufwand in Sachen Hygienemanagement bei der
Festorganisation praktikabel halt. Die Leitlinie be-
schreibt einen Hygienestandard, der Voraussetzung
fur ausreichende Lebensmittelsicherheit ist. Bei
angemessener Umsetzung konnen Veranstalter so
die Verantwortung dafiir ibernehmen, dass die
abgegebenen Speisen und Getranke sicher sind.

Vor allem Veranstalter, die nicht in den Anwen-
dungsbereich der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
fallen, haben mit dieser Leitlinie den Vorteil, dass
ihnen die wichtigen Grundlagen der ,Guten Hy-
gienepraxis” als Empfehlung vermittelt werden.
Sie umfasst Unterlagen, mit denen zum Beispiel
die ehrenamtlichen Helfer uber die grundlegenden
Hygieneregeln anschaulich informiert werden
konnen. Ferner enthalt die Broschtire wichtige
praktische Hinweise, zum Beispiel bezogen auf
geeignete, bedingt geeignete beziehungsweise
nicht empfehlenswerte Lebensmittel und ihre
Bezugsquellen.
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LIEBE FESTVERANSTALTER UND ORGANISATOREN!

Fur offentlich zugangliche Feste gibt es vielfaltige Anlasse. Einige
davon sind in der nebenstehenden Abbildung 1 zusammengestellt.
Unverzichtbar sind ein vielfaltiges und leckeres Speisen- und Ge-
trankeangebot und der gesellige Verzehr. Damit alle Gaste gesund
bleiben, muss die Verpflegung sicher sein. Dies gelingt am ehesten,
indem ein angemessener Hygienestandard eingehalten wird.

Die vorliegende Veroffentlichung will weder Feste abschaffen
noch sie verbieten. Ganz im Gegenteil: Sie will die lebendige
Festkultur fordern und Sie als Veranstalter dahingehend unter-
sttzen, ein geeignetes Speisen- und Getrankeangebot auszu-
wahlen, erforderliche Kontrollen angemessen und planvoll durch-
zufiihren und ihre ehrenamtlichen Helfer zu wichtigen Hygiene-
und InfektionsschutzmaBnahmen anzuleiten. Denn Sie als Veran-
stalter tragen die Verantwortung daftr, dass keine Personen nach
dem Verzehr der Produkte zu Schaden kommen.
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Erklaren Sie das auch lhren Helfern. Wenn alle Beteiligten entspre-
chend handeln, konnen Sie einen ausreichenden Hygienestandard
gewabhrleisten, bei dem die Lebensmittelsicherheit nicht dem Zufall
uberlassen bleibt. Darum geht es in dieser Schrift. Scheuen Sie
sich bei Unklarheiten nicht, die fiir Sie zustandige uberwachende
Behorde anzurufen und um Rat zu fragen.

Diese Leitlinie besteht aus zwei Veroffentlichungen: dem vorlie-
genden DIN-A4-Heft fir Sie als Veranstalter und einer Kompakt-
information zur Hygieneunterweisung lhrer ehrenamtlichen
Helfer. Das Veranstalterheft enthalt Hilfestellungen, um die
erforderlichen Rahmenbedingungen fiir eine gute Hygienepraxis
bei der Festorganisation sicherzustellen. Mit Hilfe der Checklisten
und Kopiervorlagen im Anhang (auch zum Herunterladen und
Ausdrucken) konnen Sie bequem und Schritt fiir Schritt lhr Fest
organisieren und erforderliche Kontrollen durchftihren.
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Checklisten und Kopiervorlagen zum kostenfreien Download:

Geben Sie diesen Link in ihren Browser ein:

http://www.ble-medienservice.de/3438-feste-sicher-feiern S
Geben Sie dann bitte das Password: ,download” ein. Sie finden eine ZIP-Datei mit den FESTE SICHER FEIERN

ten Hygiene

Checklisten und Kopiervorlagen zum Herunterladen, Speichern und Ausdrucken. Srevensmicerite




UND HELFER SCHULEN

Welche Folgen haben Hygienefehler
und was koénnen Sie vorbeugend tun?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmittel konnen zu einer
schnellen Vermehrung und zur Ubertragung von Krankheitser-
regern fuhren. Werden damit behaftete Lebensmittel auf einem
Fest verzehrt, kann infolgedessen eine groRe Personenanzahl
auf einmal erkranken. Fiir empfindliche Personengruppen, ins-
besondere altere, immungeschwachte Menschen, Schwangere,
Kleinkinder und Sauglinge konnen Lebensmittelinfektionen im
schlimmsten Fall lebensbedrohlich sein.

Als Veranstalter sind Sie daftr verantwortlich, dass alle auf ihrer
Veranstaltung abgegebenen Speisen und Getranke sicher, das
heilt gesundheitlich unbedenklich, sind. Es durfen keine Perso-
nen nach dem Verzehr der angebotenen Produkte zu Schaden
kommen. Dafur haftet jeder zivil- und strafrechtlich, der Lebens-
mittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt. Priifen Sie, ob
Ihre Veranstaltung beispielsweise durch eine Vereinshaftpflicht-
versicherung rechtlich ausreichend abgesichert ist.

Mehrere Hundert lebensmittelbedingte Krankheitsausbriche
werden jahrlich in Deutschland amtlich registriert. Das Speisen-
und Getrankeangebot bei Festen und Veranstaltungen ist nach-
weislich immer wieder daran beteiligt. Als Ursachen gelten vor
allem Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln, beispiels-
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weise unzureichende Handehygiene, ungentigende Kihlung, un-
zureichendes HeiBhalten und eine fehlende oder unzureichende
Erhitzung. Ziel ist es, Hygienefehler auf Festen zu vermeiden und
eine ausreichende Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten.

Wie planen Sie ihr Fest erfolgreich?

Planen Sie lhre Veranstaltung in einem angemessenen Rahmen.
Uberlegen Sie sich, was Sie und Ihre Helfer gut bewaltigen
konnen. Die Kopiervorlage 1: Checkliste Veranstaltungsorgani-
sation im Anhang zeigt lhnen, woran Sie denken sollten. Es hat
sich bewahrt, eine Aufgabenverteilung (siehe Kopiervorlage 2 im
Anhang) vorzunehmen sowie Verantwortlichkeiten und Aufgaben
schriftlich festzuhalten.

Folgende Punkte sind dabei besonders wichtig:

* Legen Sie den Termin fest, reservieren Sie den Veranstal-
tungsort und organisieren Sie alles, was damit zusammen-
hangt (zum Beispiel Genehmigung nach dem Gaststattenge-
setz, Trinkwasseranschluss, Abfallentsorgung, eventuell Toilet-
tenwagen, Spulmobil).

* Rufen Sie zur Mitarbeit auf, zum Beispiel Uber Aushange.

* Legen Sie fest, welche geeigneten Speisen mitgebracht
werden diirfen.

Checkliste Veranstaltungsorganisation Nr. [ Aufgabe Wer erledigt | Bis wann? | Erledigt am: Nr. | Aufgabe Wer erledigt | Bis wann? | Erledigt am:
die Aufgabe? die Aufgabe?
Veransalung: Daum: 113 H fdas 25 | evt. Brotchen, Kuchen, Grilllisch etc. beim Backer, Metzger
b bgabe v bestellen
ot Adrsse: Bier Wein, Sekt an Kinder und Jugendiche unter 16 Jahren 76 vt Geschiy Gl Besteck Kaffskamen esargen
ame dos Festrranvortichen 1.14 | austeichende Anzahl von Tiletten sowie eine gesonderte Tlktte > . b Koo s
o arberter mt pen, Putzlappen, Spilmittel, Putz- und Reinigungsmittel, Toiletten-

Oganson ren (gaf.eine mobile Toiettenanlage, 2. B. Toiletenwagen ordern) Dapter Eneghandiicher et

1.15 | VerkaufsstandiPartyzlt besorgen, Anforderungen an den FuB- - -
Tleon Edhat boden des Verkaufsstandes/Zeltes beachten 28 f"g‘g:fg’ljf,;?ﬂfz’;ﬂ‘j;;‘f:z’;;‘e’:gﬁzg Fopiren, Mappe fir
Adresse 1.16 | ggf. ausrichende Beleuchtung scherstellen PR E e ———
Beginn der Veranstaltung: e Ende der Veranstaltng: e e ::;‘E',“‘;:iz’:"’“‘”“”““““"'““’“"“““'"“”“”‘““"“‘” 2.10 | Kihl-und Tefkdhlgerite rechtzeiti vorab aufstellen und einschal

118 | ggf. Tische und Bestuhlung, Geschirr organisieren erteichtsind (s Kopiervorlage 6: Temperaturkontrole Kihltheken,
Nr. | Aufgabe Wer erledigt | Bis wann? | Erledigt am: 19 Kihlgerate)

die Aufgabe?

10| Veranstalung allgemein Lebensitteln (ObstGemise) regeln

Geschirr regeln und ggf.die Mogiichkeit fr das Waschen von

Kopiervorlage 7: Temperaturkontrolle kihipfichtige Lebensmitte!
kopieren

120 | Aufbau und Abbau organisieren

2.12 | Kopiervorlage 8: Temperaturkontrolle heie Speisen kopieren

11| Kosten kakulieren und Finanzierung sicherstellen

12

b der Feuerveh
el der Gemeinde- oder Stadtverwaltung, ggt be privaten Grund- en und ggt. Feuerlcscher aufsellen

213 | Kasse, Wechselgeld und Verzehrbons besorgen

‘wenn e sich doch um eine gewerbliche Veranstaltung handel
d

sticksbesitzern und bei Nachbar einfolen 122 | gt. GEMA-Anmeldung durchiifren (i der Regel st der Musik
einsatz nur bei Privatveranstaltungen GEMA-frei Wenn bei einer
for

214 | Kopi Reinigungsplan Toiletten kopieren
215 | sonstiges:

beim Gewerbeat rechizeitig anmelden .

itwel-

abklaren, ob ausreichender Versicherungsschutz

chen Kosten 2u rechnen st. Infos unter wiw gemade)

(2.8, Schadenshaftpfichy) besteht

1.23 | Bei goferen Veranstaltungen empfiehit es sich,bei einem Trager

15| ggt.Sicherheitspersonal engagieren

1.6 | Kontakt mit der Lebensmittel iberwachenden Behérde aufnehmen

und das Fest ggf. anzeigen. (Das Amt kann S hinsichtich Ihrer sein konnen

Bund, beim Deutschen Roten Kreu, beider Malteser- oder Johar-
niter-Unfalhilfe 2u fragen, ob Einsatzkrafte bei dem Fest présent

Thnen
tem,die bereits hnliche Feste durchgefihrt haben, vermitteln.). 124 | sonstiges:

1.7 [ nformieren Se sich bei der Gemeinde-/Stadtverviltung,

ob und wenn ja welche Ruhezeiten einzuhalten sind und
ob weitee Aspekte (2. B. traBensperrung bei traBenfesten,
Fluchtwege) 2u bericksictigen sind

nehmen Kiaren

1.9 | Zugang i einen Trnkasseranschluss sicherstelen, Trinkwasser

3.0 | Offentlichkeitsarbeit

3.1 | ggf Aktionen, Spiele oder Ahnlches planen, Zubehor besorgen

32| agf Evvengaste einladen

33 | ggt. resse informieren

3.4 | sonstiges:

20| speisen und Getranke

1.11 | Got.eine Getrénkeausschankanlage organisieren, beim Verleiher
ber die Handhabung und Reinigung der Anlage informieren
(Reinigungsnachueis muss vorhanden sein)

Hchner 21| Die ehrenamtlichen Helfe rechtzeitig vor dem Fest 2. B. auf der
Organisatonsbesprechung dber die,Gute Hygienepras” und
Tatigheitserbote nach dem Infktionsschutzgestz bl Festen
unterichten (inhale:Hefferhet 0364  Fstesicher feier)

1.12 | beim Ausschank alkoholischer Getranke

22| Helferlsten (Auf-/Abbau, Durchfiihrung) in Umlauf geben

bei der zustandigen Behorde erkundigen, ob — je nach At der 23| Liste fir Lebensmitelspenden in Ulauf geben

§12 Gaststttengesetz oder eine Gaststattengestattung 2u bear-
tragen st

usw einkaufen

2.4 | geeignete Lebensmittel (vgl. Tabele 1: . Geeignete, bedingt geeig-
nete und nicht empfehlenswerte Lebensmittel”), Getranke, Kaffee:

© BLE 2017, Festesicher e, Bestell e 3438, e de

Kopiervorlage 1: Checkliste Veranstaltungsorganisation (Seiten 30-32)
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Aufgabenverteilung

Planen Sie eine Organisationsbesprechung mit allen ehren-
amtlichen Helfern und sorgen Sie dafiir, dass alle Beteiligten
die wichtigsten Infektionsschutz- und Hygieneregeln ken-
nenlernen und gewissenhaft anwenden. Sie finden diese ge-
kennzeichnet mit* in diesem Heft und in der Kompaktinforma-
tion fur Helfer. Notieren Sie auf einer Liste Datum, Inhalt der
Unterweisung und Namen der Teilnehmer. Als Vorlage konnen
Sie die Kopiervorlage 3: Teilnehmerliste — Hygiene- und Infek-
tionsschutzunterweisung der Helfer im Anhang nutzen. Lassen

Sie die Teilnehmer unterschreiben, dass sie dabei waren, und
nehmen Sie dieses Dokument als Beleg zu lhren Festorganisa-
tionsunterlagen. Anderenfalls unterweisen Sie lhre Helfer vor
Festbeginn im Rahmen einer Standbegehung.

Erstellen Sie einen Helfereinsatzplan mit den Namen der-
jenigen, die wahrend der Veranstaltung Speisen und Getranke
verkaufen, spulen, grillen, Bons verkaufen und so weiter. (ver-
gleiche Kopiervorlage 4: Helferliste als Aushang im Anhang).

iste — Hygiene- und

Helferliste als Aushang

[osum

Datum: Einsaubereich (2. 8. Gril

ftung: Datum:

Veranstaltung: Datum:

ont Adresse:

Name des Festverantwortichen:

On Adrese:

Name des Festverantwortichen: Telfon:

Organisation Referent:

Telefon

Eail on:

Datum:

‘Schulungsinhale

Was ist zu erledigen?

Wer kimmert sich | Bis wann zu_ | Erledigtam | Unterschrift
darum? erledigen? | dotum)
ame Yomame) ©sum)

Name Telefon und E-Mail Ensatzam | Uhrzeit Tatigkeiten®

Vor- und Nachname
(Bite inDrackbuchstaben angebe)

Unterschrift

B B
Altionen, Bétchen belegen, Grl, Fiteuse, Abbau

Kop

©81E 2017, este

iervorlage 2: Aufgabenverteilung (Seite 33)

Kopiervorlage 3: Teilnehmerliste — Hygiene- und

© BLE 2017 Feste sicer eem, Bestll e 3435, e de

© 82017 Festesi

Kopiervorlage 4: Helferliste als Aushang (Seite 35)

Infektionsschutzunterweisung (Seite 34)

<
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TABELLE 1: BEISPIELE FUR GEEIGNETE, BEDINGT GEEIGNETE UND NICHT ZU EMPFEHLENDE LEBENSMITTEL

AUF FESTEN

Lebensmittelgruppe

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild

Fisch, Fischwaren,

Schalen- und Krustentiere

Feinkostsalate, Salate, Dips

Backwaren

Teige

Desserts und Speiseeis

Milch und Milchprodukte

Obst und Gemiise

die von nicht fachkundigen
Privatpersonen zubereitet und
gespendet werden knnen

bei ausreichenden Kiihl- bzw.
HeiBhaltemdglichkeiten auf dem
Fest

Schinkenbrdtchen,
Wurstkonserven

pasteurisierte oder gekochte
Fischwaren, Raucherware

Feinkostsalate ohne bzw. mit in-
dustriell hergestellter Mayonnaise
(z. B. Kartoffelsalat, Nudelsalat,
Aioli), Blattsalate mit separatem
Dressing, geraspelte Salate mit
Essig-Ol-Marinade

durchgebackene Kuchen,

auch Obstkuchen, herzhafte Back-

waren, Kleingeback

Teige aus Backmischungen ohne
rohe Eier

Desserts ohne rohe Eibestandteile
(z. B. Rote Griitze, Kochpud-

ding, Quarkspeise mit Friichten,
Schichtspeise, Schokoladen-
creme), Fruchtsorbet ohne Rohei
und Milcherzeugnisse

pasteurisierte Milch, H-Milch,
Joghurt, Krauterquark,
Frischkase, schnittfester Kase,
Hartkase und pflanzliche
Brotaufstriche, Weichkdse aus
pasteurisierter Milch

frisches Obst und Gemiise, Obst-
salat, Rohkostsalate, gewaschene
Blattsalate mit separatem Dres-
sing

die nur von fachkundigen Per-
sonen" oder Fachbetrieben
bezogen und angeboten werden
sollten

bei ausreichenden Kiihl- bzw.
HeiBhaltemdglichkeiten auf dem
Fest

rohes Fleisch zur Abgabe in ge-
gartem Zustand

(z. B. Grillfleisch), vorgebriihte
Wiirstchen, gegarte Hackfleisch-
erzeugnisse (z. B. Frikadellen,
Cevapcici)

frisch gefangener Fisch, Krabben
oder lebende Muscheln

Feine Backwaren

(z. B. Torten und Kuchen mit nicht
durchgebackener Fiillung oder
Frischobst-Auflage)

Teige mit pasteurisiertem Ei zum
Abbacken auf Festen
(z. B. Waffeln)

Speiseeis ohne rohe Eibestand-
teile zum Beispiel mit pasteuri-
siertem Flissigei

zerkleinerte Blattsalate mit
separatem Dressing

" als fachkundig gelten insbesondere Personen mit einer Ausbildung in einem Lebensmittelberuf oder in der Hauswirtschaft

<
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Nicht zu empfehlende
Lebensmittel

die fiir die Abgabe auf Festen
nicht geeignet sind

Speisen mit Hackfleisch oder
Fleisch, Geflligel, Geflligelteile,
Wild, das nicht vollstandig durch-
gegart wurde

(z. B. Mettbrotchen, Roastbeef,
rohe Bratwiirste, Entenbrust)

roher Fisch, Krebse, Weichtiere
und Erzeugnisse daraus

(z. B. Sushi, Feinkostsalate mit
rohen Muscheln oder frischen
Krustentieren)

Feinkostsalate mit selbst herge-
stellter, roheihaltiger Mayonnaise
oder Speisen, die rohes Ei ent-
halten

Backwaren, deren Fiillungen,
Auflagen oder Glasuren rohe
Bestandteile von Eiern enthalten

Roheihaltige Teige
(z. B. fur Stockbrot)

Desserts und Speiseeis mit Be-
standteilen von rohen Eiern
(z. B. Tiramisu; Mousse au
Chocolat, klassisch zubereitet)

Rohmilch, Erzeugnisse
mit roher Milch,
z. B. Rohmilchweichkase

Speisen mit nicht durcherhitzten
Sprossen; gefrorene Beeren, die
vor dem Verzehr nicht ausrei-
chend erhitzt wurden
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HERSTELLUNG UND TRANSPORT VON SPEISEN

Welche Speisen sind fiir Feste geeignet?*

In manchen Speisen vermehren sich Krankheitserreger eher als
in anderen. Dazu zahlen insbesondere Speisen, die zum Beispiel
rohe Eier, rohes Fleisch oder rohen Fisch enthalten. Sie gelten als
anfallig fir ein unkontrolliertes Bakterienwachstum und mussen
deshalb fachgerecht zubereitet sowie ausreichend und lickenlos
gekuhlt oder erhitzt werden, damit nichts passiert. Das ist aber
bei einer normalen Festorganisation kaum moglich. Nicht fach-
lich ausgebildeten Personen kann man dies nicht zumuten.
Solche Lebensmittel sollten daher besser nur durch fachkundige
Personen oder professionelle Anbieter wie Catering-Firmen
oder Lieferdienste auf Festen angeboten werden. Diese kon-
nen aulerdem die erforderlichen Kiihl- beziehungsweise Heil3-
halteeinrichtungen mitbringen.

Privatpersonen ohne besondere Fachkunde im Lebensmit-
telbereich sollten fiir Feste sicherheitshalber nur Speisen
mitbringen, die nicht anfallig sind fur einen mikrobiellen
Verderb, oder solche, die vollstandig durcherhitzt sind. In der
linken Spalte von Tabelle 1 sind Lebensmittelbeispiele dafiir
aufgefiihrt. Geeignet sind nur Speisen, die als Zutaten ins-
besondere zum Beispiel keine rohen Eier, kein rohes Fleisch,
keinen rohen Fisch, keine rohen Krustentiere, keine Rohmilch
und keinen Rohmilchweichkase enthalten, oder solche, die
durcherhitzt wurden — zum Wiedererwarmen auf dem Fest.
Hat eine Privatperson allerdings eine Ausbildung in einem
Lebensmittelberuf absolviert, gilt sie als fachkundig und kann
auch Lebensmittel wie frischen Fisch oder Grillfleisch auf dem
Fest zubereiten.

Was ist bei der Herstellung der Speisen zu
beachten?*

* Sauberkeit: Alle Raume, in denen Speisen fiir Vereins- und
StraBenfeste zubereitet werden, sowohl die private Kiiche als
auch die Raume am Veranstaltungsort, mussen sauber sein.
Gleiches gilt auch fur Arbeitsflachen, Gerate und Geschirr.
Wahrend der Zubereitung dtirfen sich in den Raumen weder
Tiere noch kranke Personen aufhalten.

* Einwandfreie Zutaten: Nehmen Sie fur die Herstellung
von Speisen nur qualitativ einwandfreie Lebensmittel, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum nicht ab-
gelaufen ist. Das ist wichtig, da die Speisen beim Verpacken,
Transportieren, Umpacken und Bereitstellen kurzzeitig ohne
Kihlung sein konnen. Das tberstehen nur Speisen, die frisch
sind!

 Trinkwasser: Es darf nur Wasser in Trinkwasserqualitat zur
Zubereitung von Lebensmitteln, zum Handewaschen und fur
die Reinigungsarbeiten verwendet werden. Saubere, lebens-
mittelechte Kanister, die mit frischem Trinkwasser gefiillt wur-
den, sind erlaubt.

* Nur kurze Zeit lagern: Bereiten Sie die Speisen kurz vor dem
Fest zu, moglichst erst am Tag der Veranstaltung.

* Ziigig arbeiten: Verarbeiten Sie die Lebensmittel ziigig und
kihlen Sie Lebensmittel, die gekuhlt werden miissen, mog-
lichst durchgangig.

* Trennen: Verarbeiten Sie tierische und pflanzliche Lebensmit-
tel getrennt voneinander, zum Beispiel auf unterschiedlichen
Schneidebrettern. Trennen Sie auch ,unreine” und ,reine” Ar-
beiten wie Gemuse putzen und Dessert rihren.
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Durchgaren: Garen Sie heiSe Speisen vollstandig durch.
Bringen Sie nur Lebensmittel zum Fest mit, die Sie zuvor fur
2 Minuten auf mindestens 70 °C im Inneren erhitzt haben.
Schnell abkiihlen: Fullen Sie groBere Mengen heiler Gerich-
te zum schnelleren Abkiihlen in flache GefaBe um. Decken Sie
sie ab und stellen Sie diese kiihl. Je schneller die Speisen ab-
kiihlen, desto weniger Keime konnen sich vermehren.

Nur abgekiihlte Zutaten mischen: Lassen Sie gekochte
Speisenkomponenten (zum Beispiel Kartoffeln, Nudeln, Reis)
auf Kuhlschranktemperatur abkuhlen, ehe sie diese mit an-
deren Zutaten (zum Beispiel Schinkenwiirfeln) mischen und
daraus Feinkostsalate herstellen.

Verwenden Sie zum Frittieren nur geeignete Fette oder
Speiseole.

Frittieren Sie bei maximal 175 °C Fetttemperatur und nur
solange, bis die Lebensmittel eine goldgelbe Farbe aufweisen.
Entfernen Sie regelmaRig Lebensmittelreste und Schweb-
stoffe aus dem Fett.

Wechseln Sie das Frittierfett sofort bei sichtbaren oder
geruchlichen Abweichungen wie Schaumen oder ste-
chend-beilendem Geruch. Dunkle Verfarbungen und ein auf-
steigender blaulicher Rauch deuten darauf hin, dass das Frit-
tierfett verdorben ist. Eine weitere Verwendung ist nicht mehr
zulassig.

Reinigen Sie Spiile, Arbeitsflachen und Arbeitsgerate regel-
maRig zwischen den einzelnen Arbeitsschritten griindlich mit
heiBem Wasser und Spulmittel und trocknen Sie die Flachen
mit einem sauberen Kiichentuch oder Einwegtuch.

Saubere Wischlappen & Co: Alle Reinigungsutensilien wie
Wischlappen, Trockentticher und so weiter mussen sauber
sein, das heift bei mindestens 60 °C gewaschen worden sein.
Beim Fest selbst sollten Sie Einwegttlicher verwenden.
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Wie sollen die Speisen transportiert und
gelagert werden?*

Rundum verpacken: Alle Lebensmittel miissen gut und rund-
herum verpackt werden. Das gilt auch fiir lose Lebensmittel
wie frische Brotchen und trockene Kuchen.
Lebensmittelechtes Material: Das Verpackungsmaterial und
die Transportbehaltnisse mussen lebensmittelecht und hygie-
nisch sauber sein.

Kein Bodenkontakt: Auch in der Verpackung durfen Lebens-
mittel nicht direkt auf dem Boden liegen.

Ausreichend kiihlen: Die meisten Speisen und Getranke, die
gekuhlt werden miissen, durfen beim Transport und bei der
Lagerung nicht warmer als 7 °C werden. Tiefgekuhlt mussen
sie durchgangig bei -18 °C aufbewahrt werden. Kurzfristige
Abweichungen um 3 °C sind erlaubt. Bei einer Temperaturab-
weichung von mehr als 3 °C nach oben sind Speisen und Ge-
tranke, die zum Beispiel Milch oder frisches Obst enthalten,
zu verwerfen.

Ausreichend heif halten: Warme Speisen mussen wahrend
des Transports immer mindestens 65 °C warm sein.

Saubere Fahrzeuge: Das Fahrzeug muss sauber sein. Wah-
rend des Transports duirfen sich keine Tiere darin aufhalten.
Die Lebensmittel durfen nicht im FuBraum des Fahrzeugs
transportiert werden.

=
9
5
2
FLr!
=
5
=
©
=
£
©)
e
5
2



WARENEINGANGSKONTROLLE UND

TEMPERATURMANAGEMENT

Foto: © Klara Mahlenbrey

Wie fiihrt man Wareneingangskontrollen
durch?*

Einen weiteren wichtigen Beitrag zur Lebensmittelsicherheit
leisten Wareneingangskontrollen (siehe Kopiervorlage 5 im
Anhang). Halten Sie Ihre Helfer dazu an, einen Qualitatscheck fur
alle angelieferten Speisen durchzufiihren und nur einwandfreie
Lebensmittel anzunehmen, die die folgenden Kriterien erfullen:

* Frischecheck: Die Speisen sehen frisch aus. Fragen Sie:
Wourden sie am selben Tag oder am Tag zuvor hergestellt?

* Bei Produkten in Fertigpackungen ist das Mindesthaltbar-
keits- oder Verbrauchsdatum nicht abgelaufen.

* Verpackungscheck: Die Speisen sind abgedeckt oder gut ver-
packt. Die Verpackung ist unbeschadigt.

+ Temperaturcheck: Uberzeugen Sie sich, dass gekiihlte und
heie Lebensmittel tatsachlich ausreichend gekiihlt oder hei3
genug angeliefert werden. Messen Sie im Zweifelsfall die Tem-
peratur und schreiben Sie sie auf. Die Hochstlagertemperatu-

ren fur gekuhlte und tiefgekuhlte Lebensmittel konnen Sie der
Tabelle 2 auf Seite 15 und der Kopiervorlage 7 im Anhang ent-
nehmen. Weicht die Temperatur um mehr als 3 °C davon ab,
nehmen Sie die Speisen lieber nicht an. Die Temperaturanfor-
derungen fur heie Lebensmittel finden Sie in Kopiervorlage 8
im Anhang.

Die Solltemperatur fur heifl angelieferte Speisen betragt 65 °C.
Bei kurzfristiger geringfiigiger Abweichung bis auf 60 °C fur

15 Minuten im Kern, konnen Sie die Speisen nacherhitzen.
Anderenfalls nehmen Sie diese nicht an.

Erfullen die Speisen einen oder mehrere der genannten Punkte
nicht, weisen Sie sie zurtick. Notieren Sie fur spatere Nachfragen,
welche Speisen Sie aus welchem Grund nicht annehmen konn-
ten.

Sammeln Sie auBerdem Lieferscheine, beispielsweise vom
Metzger, der das Grillfleisch liefert, sowie weitere Quittungen
von GroReinkaufen oder Lieferanten und/oder Originaletiketten.
Auf diese Weise konnen Sie spater nach dem Fest noch riickver-
folgen, woher diese Lebensmittel stammen.

Haben Sie noch ungeoffnete verpackte Lebensmittel von vor-
hergehenden Festen (zum Beispiel Bockwiirstchen in Dosen oder
Glasern, Ketchup, Senf, SuBwaren wie Fruchtgummi) tibrig und
wollen diese mit anbieten, tiberzeugen Sie sich, dass die Waren
sachgerecht gelagert wurden, das Mindesthaltbarkeitsdatum
nicht abgelaufen ist und die Ware eine einwandfreie Qualitat
aufweist.

Checkliste Warenannahme

BLE 2017, Festescher o, Bestell e 3438, e e

Kopiervorlage 5: Checkliste Warenannahme (Seite 36)
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Wie fiihrt man Temperaturkontrollen durch?*

Bei nicht ausreichend gekuihlten oder erhitzten Lebensmitteln
besteht die Gefahr, dass sich eventuell vorhandene Krankheits-
erreger vermehren und nach dem Verzehr Krankheiten auslosen
konnen. Halten Sie erforderliche Kiihl- und Erhitzungstempera-
turen deshalb ein, kontrollieren Sie stichprobenhaft ebenso die
Temperatur der Kiihlgerdte. Messen Sie mit einem Einstech-
oder Bratenthermometer bei heiBen Speisen die Temperatur,
bevor Sie diese ausgeben. Gegebenenfalls erhitzen Sie diese
nach. So konnen Sie gewahrleisten, dass nur ausreichend heilRe
Speisen abgegeben werden. Stehen keine Kihleinrichtungen zur
Verfugung, durfen keine kuhlpflichtigen Lebensmittel abgegeben
werden.

Bei Lebensmitteln, die gekuihlt oder heilgehalten werden mus-
sen, ist die Gefahr groRer, dass etwas passiert. Je weniger Sie
von diesen Lebensmitteln auf dem Fest anbieten, umso weniger
mussen Sie kontrollieren. Wenn Sie zum Beispiel nur Kaffee, ste-
rilisierte Kaffeesahne in Portionsverpackungen, Kaltgetranke und
durchgebackenen, trockenen Kuchen verkaufen oder verteilen,
konnen Sie auf Kontrollen komplett verzichten.

Sollten Gaste nach dem Fest erkranken, werden Sie als Ver-
anstalter des Festes befragt, welche Lebensmittel es gab, wie
diese gelagert wurden und ob lhre Helfer sorgfaltig gearbeitet
haben. Sorgen Sie deshalb dafur, dass lhre Helfer durchgefiihrte
Messungen protokollieren. Sie konnen dafur die im Anhang
abgedruckten Kopiervorlage 6: Kiihltheken, Kiihlgerate, die
Kopiervorlage 7: Temperaturkontrolle kiihipflichtiger Lebensmit-
tel und die Kopiervorlage 8: Temperaturkontrolle heifSe Speisen
einsetzen. Bei nachtraglichen Beschwerden oder im schlimmsten
Fall bei haftungsrechtlichen Forderungen nach Erkrankungen

Foto: © Utre Gomm

Foto: © Klara Mahlepks

konnen Sie damit belegen, dass Sie Ihr Moglichstes getan haben,
um Hygienefehlern vorzubeugen.

Wie kalt miissen gekiihlte Lebensmittel sein?*

Bei Kuhlschranktemperaturen wachsen die meisten Krankheits-
erreger nur langsam. Ein Verderb lasst sich dennoch nicht ver-
hindern. Tabelle 2 zeigt, welche Hochstlagertemperaturen fur
gekuhlte und tiefgekiihlte Lebensmittel vorgeschrieben sind.
Kiimmern Sie sich darum, dass diese Temperaturen moglichst
durchgehend eingehalten werden. Sind Kihlgerate zu warm,

Temperaturkontrolle heiBe Speisen

Datum: Veranstaltung: Datum:

ot Adresse:

Name des Festverantuort tichen,

Teefon: EMait Teefon:

EMait Telfon EMail

“C bis max: 7°C*; P C

7°¢, o

“C, » tohen
°C, » Getranke, die Milch

-2 °C, » loses
Kkihlplichtige Milchprodukte wie Joghurt maximal: 10 C

“C i hachstens

Unlagern der Speisen

als3ec

e zum Beispiel Mich oder friches Obst enthalten, verwerfen

Station | Lebensmittel Station | Lebensmittel

wrkontrolle 1 (vor Beginn des Festes) Sut
(

Lebensmittel

olle 1 (vor Beginn des Festes)

Messwertlst: | Uhrzeit | Unterschrift Messwert Ist: | Uhrzeit | Unterschrift

Station | Lebensmittel stati Lebensmittel

raturkontrolle 2 (wahrend des Festes) s
L

tation | Lebensmittel

olle 2 (wahrend des Festes)

Unterschrift sianﬂ)“

Messwertlst: | Uhrzeit | Unterschrift rt Soll: | Messwert Ist: | Uhrzeit | Unterschrift

e 338, bt de

Kopiervorlage 6: Temperaturkontrolle Kiihltheken,

Kiihlgerate (Seite 37) Lebensmittel (Seite 38)
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Kopiervorlage 7: Temperaturkontrolle kiihlpflichtige

LE 2017, Festesicher e, Bestell e 3435, wwwbafede o schr oo, Betell . 3438, e

Kopiervorlage 8: Temperaturkontrolle heiBe Speisen
(Seite 39)



TABELLE 2: HOCHSTLAGERTEMPERATUREN FUR ZU KUHLENDE UND TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL

(nach DIN 508/2012" und Leitlinie Einzelhandel 2006?)

Kiihibediirftige Lebensmittel
Tiefkiihlprodukte"

Speiseeis in Fertigpackungen”
Speiseeis zum Ausportionieren”

frische Fischereierzeugnisse"

Hackfleisch, Thekenware?
frisches Gefliigelfleisch"
Fleischzubereitungen, frisches Fleisch”

roheihaltige Lebensmittel”

Fischereierzeugnisse (mariniert, gesauert,
gerauchert)?

Backwaren mit nicht durcherhitzten Fiillun-
gen oder Auflagen”

geschnittenes rohes Gemise und zerklei-
nertes Obst"

Getranke, die Milch oder frisches Obst
enthalten”

Feinkostsalate"

Konsummilch, pasteurisiert; UHT-Milch,
geoffnet”

kiihlpflichtige Milchprodukte (z. B. Sauer-
milchprodukte, Sahne, Butter, Kése")

regulieren Sie die Temperatur nach und bestiicken Sie Lebensmit-
tel gegebenenfalls zusatzlich mit eingefrorenen Kiihlakkus.
Lagern Sie zu kuihlende Speisen immer im Kuhlschrank, transpor-

Beispiel

Eis zur Abgabe als Béllchen

roher Fisch und rohe Meerestiere

loses Hackfleisch
Hahnchenkeulen, -brust
Mett, Tatar

Lebensmittel, die rohes Ei enthalten
wie Mousse au Chocolat, Tiramisu

Sahneheringsfilets, Matjes, geraucherte Fo-
rellenfilets, geraucherter Lachs in Scheiben

Frankfurter Kranz, Sahnetorten, Kuchen mit
Frischobst

geschnittene Apfel, Mohren, Gurke
Bananenmilch, Smoothie

Kartoffelsalat, Nudelsalat, Couscoussalat

Trinkmilch, Kaffeesahne in angebrochener
Verpackung

Joghurt, Sahne, Saure Sahne, Frischkése
und Késeaufschnitt

Héchstlagertemperatur

-18 °C oder darunter

-18 °C oder darunter

-10 ° Chis-12 °C

bei annahernd

Schmelzeistemperatur 0 bis 2 °C

+4 °C
+4 °C
+7°C
+7 °C

+7 °C

+7°C

+7 °C

+8°C

+7 °C
+8°C

+8°Chis +10° C

Menge auf Vorrat rechtzeitig ein und denken Sie daran,
diese regelmaRig auszutauschen. Setzen Sie bevorzugt Elek-
trokiihlboxen ein.

tieren Sie sie in einer Kuhltasche mit zum Beispiel Kuhlakkus und ¢ Gerdtetemperatur messen: Messen Sie die Geratetempe-
ratur, bevor Sie Lebensmittel hineinstellen. Gemessen wird in
der unteren Mitte des Gerates nahe an der Riickwand.

In Kuthlgeraten sollte die Temperatur zwischen 4 °C und 7 °C
liegen, in Gefriergeraten soll sie -18 °C betragen.

lagern Sie sie bis zur Ausgabe auch auf dem Fest gekiihlt.

Wann sind Kiihltheken und Kiihlgerate

kalt genug?*

* Rechtzeitig aufstellen: Bevor Kiihlgerate nach einem Trans-
port genutzt werden konnen, mussen sie einige Stunden
stehen, damit sich das Kaltemittel sammeln kann. AuBerdem
dauert es nach dem Anschalten einige Stunden, bis die ge-

wiinschte Temperatur erreicht wird.

* Schatten fiir Kiihlgerate: Schitzen Sie die Kuhlgerate vor
Sonneneinwirkung und sorgen Sie dafur, dass sie im Schatten

stehen.

 Kalt genug einstellen: Auf einem Fest werden Kiihlgerate
oft geoffnet. Daher sollte die Temperatur niedriger eingestellt
werden als eigentlich notig. Stellen Sie den Kiihlschrank zum
Beispiel auf 4 °C ein, damit die fir viele Lebensmittel erforder-

lichen 7 °C erreicht werden.

* Geniigend Kiihlakkus einfrieren und rechtzeitig wech-
seln: Frieren Sie Kiihlakkus fur Kuhltaschen in ausreichender




Wie geht man mit heiBen Speisen um?*

16

Garen Sie insbesondere rohes Fleisch, Frischfisch und Gefli-
gel vor der Abgabe vollstdandig durch. Das gilt insbesondere
fur Grillgut wie Bratwiirste, Steaks und so weiter. Die Kern-
temperatur im Inneren sollte fir 2 Minuten mindestens 70 °C
betragen.

Warme Speisen, die gekuhlt zum Fest transportiert wurden,
mussen auf mindestens 70 °C wieder erhitzt werden. Diese
Temperatur muss auch innen erreicht und tuber mindestens

2 Minuten gehalten werden. Suppen mussen sprudelnd auf-
gekocht werden.

Warme Speisen, die hei zum Fest transportiert wurden,
mussen durchgangig auf 65 °C heil} gehalten werden. Sie
mussen sichtbar dampfen. Wird die vorgegebene Temperatur
nicht erreicht, konnen Sie bei kurzfristiger, geringfligiger Tem-
peraturabweichung (bis auf maximal 60 °C fur hochstens 15
Minuten) nacherhitzen. Anderenfalls missen Sie die Speisen
verwerfen.

Achten Sie darauf, dass auch durchgegartes Grillgut bei ei-
ner Temperatur von 65 °C im Inneren heiBgehalten wird. Das
Beiseitelegen abseits der glihenden Kohlen auf dem Grillrost
hat in der Regel zur Folge, dass im Grillgut bei geringeren
Temperaturen als 65 °C optimale Bedingungen fur eine Keim-
vermehrung entstehen. Das darf nicht sein.

Messen Sie die Kerntemperatur stichprobenhaft mit einem
Bratenthermometer, bevor Sie die Lebensmittel ausgeben.
Achten Sie dabei darauf, die Speisen in der Mitte so einzu-
stechen, dass Sie die Temperatur auch tatsachlich im Kern
bestimmen. Sie dirfen auBerdem nur mit einem sauberen
Thermometer messen. Reinigen Sie dieses vor erneutem Ge-
brauch.

Sofern Sie kein Thermometer zur Hand haben, priifen Sie den
Garzustand augenscheinlich im Inneren. Schweine- bezie-
hungsweise Geflugelfleisch ist durchgegart, wenn es beim An-
schneiden im Kern grau beziehungsweise weif3 aussieht. Der
austretende Fleischsaft ist farblos und klar.

Geben Sie heille Speisen moglichst sofort aus. Anderenfalls
halten Sie diese bei einer Kerntemperatur von 65 °C warm.
Die Warmhaltezeit sollte insgesamt langstens 3 Stunden be-
tragen.
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Was ist sonst noch beim Grillen und Frittieren
zu beachten?*

Beim Grillen:

Nehmen Sie Fleischstiicke und Wurstchen zum Grillen immer
nur nach Bedarf aus der Kuhlung.

Verwenden Sie unterschiedliche Grillzangen und verschiede-
nes Geschirr fur rohes und gegartes Fleisch.

Beim Frittieren:

Foto: © Ute,Gomm | |
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Tauschen Sie das Fett nach 12 Stunden Betriebsdauer aus
beziehungsweise dann, wenn ein Teststabchen (erhaltlich im
Fachhandel fur Laborbedarf) den Fettwechsel anzeigt. Bei
mehrtagigen Festen wechseln Sie das Frittierfett taglich.

Foto: © Klara Mahlghbrey



SPEISEN- UND GETRANKEABGABE

Worauf sollte man bei der Speisenabgabe
achten?*

* Lebensmittel abschirmen: Schiitzen Sie die Lebensmittel
vor ungewollten Fremdeinflussen. Vermeiden Sie insbesonde-
re, dass sie angefasst, angehustet, angeniest oder anderweitig
verunreinigt werden, oder dass sich zum Beispiel Insekten
darauf niederlassen konnen. Eine offene Prasentation ist unhy-
gienisch.

* Geschiitzt prasentieren: Zeigen Sie die Speisen zum Bei-
spiel in einer Theke, die zur Besucherseite hin mit einem
Spuckschutz aus Glas oder Kunststoff versehen ist. Anderen-
falls stellen Sie die Lebensmittel auf die Theke und decken
Sie diese mit Hauben oder Folie ab. Oder aber Sie stellen
unverkdufliche Musterspeisen auf Tellern vor sich aus oder
Sie zeigen Fotos davon. Die Verkaufsware bewahren Sie dann
zum Beispiel auf riickwartigen Tischen in Kunststoffboxen mit
Deckeln oder Hauben oder in Kuihlgeraten auf.

¢ Kiihlung gewabhrleisten: Lagern Sie zu kithlende Lebensmit-
tel immer bis zur Abgabe abgedeckt im Kuhlschrank oder in
Kiithlboxen. Bieten Sie kiihlpflichtige Speisen nicht ungekuihlt
an. Abhangig von der Umgebungstemperatur konnen sich die
Speisen schnell so sehr erwarmen, dass sich vorhandene Bak-
terien in groBem Mal3e vermehren konnen. Haben Sie keine
Kiihltheke, prasentieren Sie den Gasten wie oben beschrieben
Musterspeisen oder Abbildungen davon. Ist das Fest vorbei,
entsorgen Sie die Musterspeisen.

Foto: © Klara Mahlenbrey

Foto: © Klara Mahlenbrey
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Speisenausgabe mit ausreichend Abstand: Erlauben Sie
keine Selbstbedienung bei unverpackten Speisen, sondern
portionieren Sie diese aus. Sorgen Sie fuir einen ausreichen-
den Abstand zwischen Ausgabetisch und Gast. VergroBern Sie
beispielsweise mit einer Sitzbank vor dem Ausgabetisch den
Abstand derartig, dass die Lebensmittel nicht angefasst, ange-
hustet oder angeniest werden konnen.

Sauber portionieren kurz vor der Abgabe: Portionieren Sie
die Speisen immer erst kurz vor dem Servieren mit sauberen
Messern, Loffeln oder Pizzaschneidern.

Hygienisch ausgeben: Fassen Sie verzehrfertige Lebensmit-
tel und Speisen sowie Geschirrinnenflachen nicht direkt mit
den Handen an, sondern verwenden Sie dazu Vorlegebesteck,
Zangen, Tortenheber, Einweghandschuhe, Plastik- oder Pa-
piertuten.

Falls Sie Fingerfood reichen, achten Sie darauf, dass |hre
Gaste dieses hygienisch einwandfrei entnehmen konnen, zum
Beispiel als Spiele, in Papierformchen oder mit Sticks. Legen
Sie Servietten bereit.

Keine Speisenriicknahme: Einmal ausgegebene Speisen neh-
men Sie weder zuriick noch geben Sie diese erneut aus. Das
gilt auch fur Speisen, die schon einmal auf dem Buffet gestan-
den haben.

Haftungsausschluss: Weisen Sie per Aushang darauf hin,
dass fur Unvertraglichkeiten durch Zusatzstoffe oder Allergene
keine Haftung ubernommen wird.

Reste: Vollstandig durchgegarte oder durchgebackene Spei-
sen konnen Sie an die Helfer verteilen. Ungekuhlt angebotene
Musterspeisen und Speisereste muissen Sie entsorgen.
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Was ist bei der Getrankeabgabe zu beachten?

Kunststoffflaschen anstelle von Glas: Um Glasbruch vorzu-
beugen, nutzen Sie bei der Getrankeabgabe vorzugsweise Kunst-
stoffflaschen. Anderenfalls achten Sie auf moglichen Glasbruch
und Beschadigungen zum Beispiel an Schraubverschlissen.
Entsorgen Sie entsprechende Flaschen beziehungsweise Glaser.
Beseitigen Sie Glassplitter umgehend und reinigen Sie die be-
troffenen Flachen.

Das Gaststdttengesetz (GastG) enthalt zwei fiir Sie wichtige
Paragraphen, die Sie in der Regel anwenden miissen:
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§ 2 Erlaubnis
* Wer ein Gaststattengewerbe betreiben will, bedarf der
Erlaubnis. Die Erlaubnis kann auch nichtrechtsfahigen
Vereinen erteilt werden.
* Der Erlaubnis bedarf nicht, wer
— 1. alkoholfreie Getranke,
— 2. unentgeltliche Kostproben,
— 3. zubereitete Speisen oder
— 4. in Verbindung mit einem Beherbergungsbetrieb
Getranke und zubereitete Speisen an Hausgaste
verabreicht.

§ 6 Ausschank alkoholfreier Getranke

* Ist der Ausschank alkoholischer Getranke gestattet, so sind
auf Verlangen auch alkoholfreie Getrdnke zum Verzehr an
Ort und Stelle anzubieten. Davon ist mindestens ein alkohol-
freies Getrank nicht teurer abzugeben als das billigste alko-
holische Getrank. Der Preisvergleich erfolgt hierbei auch auf
der Grundlage des hochgerechneten Preises fiir einen Liter der
betreffenden Getranke. Die Gewerbeaufsichtsbehorde kann
eine Ausnahmegenehmigung fur den Automatenausschank
zulassen.

Keine Abgabe von
Bier, Wein, Sekt
an Jugendliche

unter 16 Jahren

Foto: © Ute Gomm
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Das Jugendschutzgesetz (JuSchG)

Dieses Gesetz gilt nicht fiir verheiratete Jugendliche.
Die Eltern miissen nicht alles erlauben, was das Gesetz erlaubt! Sie tragen die Verantwortung!
Die Bestimmungen des Jugendschutzgesetzes konnen vom Veranstalter zusatzlich verschérft werden!

@ erlaubt
W nicht erlaubt
<& Ausnahmen siehe kleingedruckte Erklérung

Kinder Jugendliche

14 +15

unter 14 16 +17

Jahre

§4 Aufenthalt in Gaststatten

(Ausnahmen: Begleitung durch Elter oder erziehungsbeauftragte Person;
Aufenthalt fir die Dauer eines Getrénkes / einer Mahizeit zw. 5 und 23 Ur,
Teilnahme an einer Veranstaltung eines anerkannten Tragers der Jugend-
hilfe)

§ 5 (1) | Aufenthalt in Nachtbars (0. A.)

bis 24 Uhr

§ 5 (2) | Tanzveranstaltungen von anerkannten Tragern der
Jugendhilfe
(bei kiinstlerischer Betéitigung / zur Brauchtumspflege)

bis 24 Uhr

Bei Gewinn von Waren
in geringem Umfang

§ 6 (1) | Anwesenheit in Spielhallen/Teilnahme am Gliicksspiel

(0.A)

oglichkeit auf Volksf

§ 6 (2) | Spiele mit G

§8 Aufenthalt an jugendgeféhrdenden Orten

§9 Abgabe/Duldung des Konsums von Branntwein,
branntweinhaltigen Getranken

§9 Abgabe/Duldung des Konsums von Bier, Wein, Sekt
(Ausnahme: Im Beisein der Eltern diirfen 14- und 15-Jahrige Bier, Wein,
Sekt konsumieren)

§ 10 | Abgabe/Duldung des Konsums von Tabakwaren,
sowie von E-Zigaretten und E-Shishas

§11 Anwesenheit bei Filmveranstaltungen — mit
entsprechender Altersfreigabe

(Ausnahmen: Kinder ab 6 Jahren diirfen in Begleitung der Eltern Filme
mit Freigabe ,ab 12" besuchen; die Begleitung durch Elter oder einen
Erziehungsbeauftragten heb die zeitliche Beschrankung auf)

bis 24 Uhr

bis 20 Uhr | bis 22 Uhr

§12 Abgabe von Bildtragern (Filme, Computerspiele ...) Mit entsprechender Altersfreigabe

§ 13 | Spielen an elektr. Bildschirmspielgeraten — ohne
Gewinnmaglichkeit

§ 15 | Zuganglichmachen von jugendgefahrdenden Tragermedien _

Mit entsprechender Altersfreigabe

Verpflichtend ist beim Ausschank von alkoholischen Getranken
zusatzlich ein Hinweis auf die Einhaltung des Jugendschutzge-
setzes. Bier, Wein, Sekt beispielsweise darf nur an mindestens
16-Jahrige, Hochprozentiges nur an Uber 18-Jahrige abgegeben
werden. Es sei denn, Minderjahrige sind in Begleitung von Er-
wachsenen.

Werden Frichte wie Zitronen- oder Apfelsinenscheiben in die
Getranke gegeben, diirfen dafiir nur gewaschene, unbehandel-
te Friichte verwendet werden. Am besten werden die Fruchte
im Vorfeld kurz mit kochendem Wasser uberbriiht.

Informieren Sie lhre Gaste mit Getrankekarten oder Preistafeln
uber das Lebensmittel- und Getrankeangebot. Weiterfihrende
Informationen enthalt das Heft 1578 , Kennzeichnungsvorschrif-
ten fir Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie®.

Preisliste

Wasser 0,331 2Bon
Apfelschorle 0,331 2Bon

Limo®## 0,21 2 Bon

Cola' s 0,21 2 Bon

Cola light'*s#72 g2 2 Bon

Kdlsch 021 2 Bon

Sekt? 0,11 3 Bon

WeiBwein® 0,11 3 Bon

Rotwein® 011 3 Bon £
1Bon=0,50 € S

Foto: © Klara Mahlenbrey

Was ist beim mobilen Getrankeausschank
zu beachten?

* Wenn Sie eine mobile Getrankeausschank-Anlage auslei-
hen, lassen Sie sich oder lhre Helfer vom Verleiher in deren
Handhabung einweisen. Sie lernen dabei unter anderem
alle Hygiene- und Reinigungsanforderungen fiir Tropfbleche,
Zapfleitungen und -hahne kennen. Sie als Festveranstalter sind
fur die Hygiene der Anlage verantwortlich.

+ Uberzeugen Sie sich vor Festbeginn davon, dass die Anlage
sauber ist.

» Offene Getranke durfen nur in geeichten Gldsern ausge-
schenkt werden.
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GESUNDHEITLICHE ANFORDERUNGEN
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Welche gesundheitlichen Voraussetzungen
gelten fiir ehrenamtliche Helfer?

Wer Lebensmittel fur andere zubereitet, muss sich gesund fiihlen
und darf keine ansteckenden Krankheiten haben. Dazu zahlen
zum Beispiel auch Durchfall (haufiger als zweimal am Tag),

eine starke Erkaltung, eitrige offene Wunden oder ansteckende
Hautkrankheiten wie Borkenflechte.

Wer krank ist oder Sie sich krank fiihlt,
darf nicht mitmachen.

Folgende Symptome gelten als Anhaltspunkte fur Krankheiten,

die durch Lebensmittel Uibertragen werden konnen:

* Durchfall: mehr als zweimal pro Tag dunnflussiger Stuhlgang,
oft einhergehend mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber,

* hohes Fieber mit schweren Kopf, Bauch- oder Gelenkschmer-
zen, eventuell Verstopfung. Dies konnen Anzeichen fur Typhus
oder Paratyphus sein,

* Gelbfarbung der Augapfel und der Haut als mogliches Anzei-
chen fur Virushepatitis A oder E, die sich als Leberentziindung
auBert,

 gerotete, nassende, eitrige offene oder geschwollene Wunden,
infizierte Hautpartien, die auf eine ansteckende Hautkrankheit
(zum Beispiel Borkenflechte) hinweisen.

Eine Erkrankung sollte Ihnen als Organisator unverzuglich ge-
meldet werden, selbst wenn es nur einen Verdacht darauf gibt.
Weisen Sie lhre Helfer auf diese vorbeugende Infektionsschutz-
maRnahme hin.

Eine Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz (IfSG)
benotigen ehrenamtlich Tatige, die nur ein- oder zweimalig im
Jahr bei einem Fest mithelfen, nicht. Nur wenn diese haufiger
oder regelmaRig mitwirken und mit leicht verderblichen Le-
bensmitteln umgehen, benotigen sie eine solche Bescheinigung.
Fragen Sie bei lhrem ortlichen Gesundheitsamt nach, wenn Sie
unsicher sind.

<
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Foto: © Peter Meyer

Warum ist Handewaschen das A und 0?*

Mit den Handen fassen wir tagtaglich alles Mogliche an. Hande
sind ungewaschen mit einer Vielzahl von Mikroorganismen
behaftet und konnen maRgeblich fiir eine Ubertragung von
krankheitserregenden Bakterien und Viren auf Lebensmittel ver-
antwortlich sein. Griindliches Handewaschen beugt dem vor und
schiitzt die Gesundheit der Festbesucher.

» Bevor Sie Lebensmittel anfassen, waschen Sie lhre Hande
grundlich: unter flieBendem, moglichst warmem Wasser mit
Flussigseife. AnschlieBend trocknen Sie diese am besten mit
Einwegttichern gut ab.

* Waschen Sie immer wieder lhre Hande. Dies ist immer Pflicht,
nachdem Sie mit Schmutz, Abfallen, Putzlappen und Geld in
Beriihrung gekommen sind, nach jedem Toilettenbesuch, nach
dem Naseputzen und nach dem Umgang mit Lebensmitteln,

Foto: © Uwe Seisenberger

die Krankheitserreger enthalten konnen (insbesondere zum

Beispiel Fleisch, Geflugel, Fisch, Eier), nach dem Griff in die
Haare und nach Kontakt mit Haustieren oder einem Windel-
wechsel.

Was sind geeignete Handwaschgelegenheiten?

Eine Handwaschgelegenheit mit Fliissigseife und Einmalhand-
tlichern sollte immer in der Nahe sein. Ist kein Waschbecken
verfugbar, kann zum Handewaschen ein mit frischem Trinkwasser
gefiillter, sauberer Kanister mit Ablauthahn und einer darunter
gestellten Schussel verwendet werden. Flussigseife und Ein-
weghandtticher durfen auch hier nicht fehlen. Lebensmittel und
Geschirr durfen dort nicht gereinigt werden. Ein Eimer mit ste-
hendem Wasser gentigt nicht, weil sich darin Bakterien ansam-
meln und vermehren konnen.

<
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Welche anderen Hygieneanforderungen sind
wichtig?*

 Tragen Sie saubere Kleidung, die nicht fusselt. Zusatzlich
kann das Umbinden einer Schiirze oder eines Kittels sinnvoll
sein, damit zum Beispiel keine weiten Armel, Oberteile oder
sonstige Kleidungsstiicke in Kontakt mit den Speisen kommen
konnen.

* Legen Sie vor Arbeitsbeginn samtlichen Schmuck ab und
krempeln Sie Ihre Armel auf, so dass diese nicht mit den
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

* Binden Sie Ihre Haare zusammen, falls sie langer sind.

* Achten Sie auf eine angemessene Korperhygiene, wie regel-
maRiges Duschen, Haare waschen und Zahne putzen.

* Kurz geschnittene Fingernégel ohne Lack und Nagel-
schmuck lassen sich am besten reinigen.

* Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel. Zum Husten
und Naseputzen wenden Sie sich von den Lebensmitteln ab,
verwenden Sie Papiertaschentticher und werfen diese an-
schlieBend weg. Danach waschen Sie sich griindlich die Hande
und trocknen sie mit Einweghandtuchern ab.

» Versorgen Sie frische Wunden und offene Verletzungen an
Handen und Armen sofort. Desinfizieren Sie die Wunde und
decken Sie diese mit sauberem, wasserundurchldssigem
Pflaster ab.

* Waschen Sie lieber haufig die Hande anstatt Einmalhand-
schuhe anzuziehen. Wenn Sie diese tragen mochten, wech-
seln Sie sie jedes Mal nach Kontakt mit unsauberen Lebens-
mitteln oder Gegenstanden, Geld, Verpackungen und Abfall-
behaltern.

* Rauchen ist und Haustiere sind tberall dort, wo Lebensmit-
tel aufbewahrt, zubereitet oder angeboten werden, verboten.

Foto: © Ute Gomm
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ORGANISATORISCHE UND
TECHNISCHE ANFORDERUNGEN

Wie sollen Stande und Buffets beschaffen
sein?*

Worauf miissen Sie bei der Wahl des Veranstal-
tungsortes achten?*

¢ Fir Tische, Stiithle und Banke steht ausreichend Platz zur ¢ Schutz vor Umwelteinfliissen: Lebensmittel miissen im

Verfugung. Die Tische und Sitzgelegenheiten sind so aufzustel-
len, dass es einen Hauptdurchgang gibt und zwischen den
Reihen breite Gange verbleiben. Sollte es erforderlich sein,
konnen die Besucher den Veranstaltungsort so ziigig verlassen.
Die Zugdnge zum Veranstaltungsort sollten bei jeder Witte-
rung sicher begehbar sein.

Wenn das Fest (auch) bei Dunkelheit stattfindet, achten Sie
darauf, dass die Zugange zum Veranstaltungsort ausreichend
beleuchtet sind.

Es sind ausreichend Parkpldtze vorhanden und gekennzeich-
net.

Es sind Fluchtwege vorhanden und ausgewiesen.

Fur Transportfahrzeuge und Rettungswagen sind Zu- und
Abfahrtswege vorhanden.

——
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Foto: © Klara Mahlenbr

Freien unter anderem vor direkter Sonneneinstrahlung, Regen,
herabfallendem Laub, Insekten oder tberfliegenden Vogeln
geschutzt werden. Wirksam davor bewahren konnen zum Bei-
spiel Zelte oder Sonnenschirme.

Abstand zu Toiletten und Tiergehegen: Bieten Sie Speisen
und Getranke nicht in unmittelbarer Nahe zu Tiergehegen oder
Sanitareinrichtungen an. Das ist unhygienisch.

Befestigter Bodenbelag: Ein unbefestigter Untergrund kann
zum Beispiel mit einer reif3- und rutschfesten Bodenplane
ausgelegt werden. Lebensmittel und sauberes Geschirr durfen
dort aber dennoch nicht abgestellt werden. Sie durfen keinen
Bodenkontakt haben — weder bei der Annahme noch zur La-
gerung, Abgabe oder Auslage.

Leicht zu reinigende Oberflachen: Arbeitsflachen, Tische,
Geschirr, Besteck, Behaltnisse, Gerate und Kihlschranke mus-
sen eine einwandfreie, glatte Oberflache aufweisen, die leicht
zu reinigen ist. Verwenden Sie gegebenenfalls abwaschbare
Tischdecken oder Folie zum Abdecken.

Foto: © Ute Gomm
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Welche Anforderungen sind beim Trink- und

Abwasser einzuhalten?

Das Wasser zum Behandeln von Lebensmitteln, zum Sptilen
und Reinigen von Geraten und Geschirr und zum Handewa-
schen muss Trinkwasserqualitat haben.

Die verwendeten Trinkwasserschlauche miussen fir Lebens-
mittel zugelassen sein (zum Beispiel KTW A und DVGW W270
gepruft). Handelsubliche Gartenschlauche sind nicht zulassig!
Die Schlauchleitungen sollten vor dem Gebrauch mit Trink-
wasser grundlich durchgespult werden.

Achten Sie darauf, dass sich in den Trinkwasserschlauchleitun-
gen (zum Beispiel durch ,Knicke" oder Gegenstande, die auf
dem Schlauch stehen) kein Stauwasser bilden kann.

Das Abwasser muss in das Abwassernetz geleitet oder bis zum
Abtransport in geschlossenen Behaltern gesammelt werden.
Ist kein Trinkwasseranschluss vorhanden, durfen nur Ein-
weg-Trinkgefale oder Mehrweggeschirr zur einmaligen Nut-
zung verwendet werden. Ein Kanister mit kaltem Trinkwasser
kann behelfsweise zur ausschlieBlichen Handereinigung ge-
nutzt werden. Das Wasser darf nicht zur Lebensmittelverarbei-
tung, -zubereitung oder Geschirrreinigung verwendet werden.

Wann muss eine Veranstaltung angemeldet
werden?

* Wenn Sie Alkohol ausschenken wollen oder haufiger als

gelegentlich ein frei zugangliches, offentliches Fest durchfiih-
ren mochten, mussen Sie lhre Veranstaltung bei lhrer Gemein-
de schriftlich anmelden. Das Ordnungsamt leitet behorden-
intern lhre Anmeldung an die zustandigen Veterinarbehorden
oder Lebensmitteliberwachungsamter weiter. Gegebenenfalls
kontrollieren diese ihre Veranstaltung vor Ort.

Wenn Sie keinen Alkohol ausschenken, kann es trotzdem
erforderlich sein, die Aufnahme einer lebensmittelunternehme-
rischen Tatigkeit (nach Art. 6 VO (EG) Nr. 852/2004) bei der
zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehorde anzuzeigen.

Y ahlenbrey
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Fiir gelegentlich und in kleinem Rahmen stattfindende (Wohl-
fahrts-)Veranstaltungen ist keine Anmeldung erforderlich. Sie
sollten trotzdem mit lhrer zustandigen Lebensmitteluberwa-
chungshorde — wie im Vorwort dieses Hefts erwahnt — Kontakt
aufnehmen und diese dartiber informieren, dass | hr Fest statt-
findet.



Worauf ist bei der Reinigung zu achten?*

* Reinigen Sie Arbeitsflachen und Geratschaften nach Bedarf
mehrmals zwischendurch. Dafur sollten mehrere kleine Eimer
mit heiBem Wasser und etwas Spulmittel, Wischlappen und
Einwegtlicher zum Trocknen bereitstehen.

* Sauberes von schmutzigem Geschirr trennen: Bewahren
Sie sauberes Geschirr abgedeckt und verpackt getrennt von
Lebensmitteln und dem Rucklauf schmutziger Geschirrteile
auf.

* Verwenden Sie moglichst eine Geschirrspiilmaschine zur
Geschirrreinigung. Entfernen Sie grobe Speisereste vor dem
Einbringen des Geschirrs. Leeren Sie Glaser aus. Bestiicken Sie
die Maschine sachgerecht und tberladen Sie sie nicht. Halten
Sie die Reinigungsintervalle des Programms ein.

 Verzichten Sie aus hygienischen Grinden auf das Spiilen,
Trocknen und Polieren der Glaser mit Handtiichern von Hand
wahrend des Festes. Existiert keine Sptilmaschine, sammeln
Sie das schmutzige Geschirr ungespiilt und reinigen es spa-
ter maschinell. Anderenfalls bieten Sie Einweggeschirr an.

* Fur einen hygienischen Handabwasch, zum Beispiel nach Be-
endigung des Festes in einer Kiiche benotigen Sie zwei Spiil-
becken: Eine mit heiRem (60 bis 65 °C) Wasser und Spiilmit-
tel zum Reinigen, das andere mit kaltem Wasser zum Nach-
spiilen. Reste durfen nicht ins Spiilwasser entleert werden.
Lassen Sie das gereinigte Geschirr mit der Offnung nach unten
abtropfen. Trocknen Sie es anschlieBend mit einem frischen,
sauberen Geschirrtuch ab.
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* Wechseln Sie Spiilwasser, Spiillappen und Trockentiicher
mehrfach. Verwenden Sie Einwegtiicher. Saubere Geschirr-
handtiicher und Wischlappen sollten in ausreichender An-
zahl verfligbar sein.

* Gebrauchte feuchte Geschirrtiicher und mehrfach ver-
wendbare Wischtiicher sind auszutauschen, zu trocknen,
und nach dem Fest in der Waschmaschine bei mindestens
60 °C zu waschen.

TIPP: Werden eine Spiilbiirste oder ein Glaserbiirsten-
einsatz und Gummihandschuhe verwendet, ist eher
gewdhrleistet, dass das Spiilpersonal mit ausreichend hei-
RBem Wasser spiilt.

Foto: © Ute Gomm
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Desinfektionsmittel gehoren nicht in die Hande von Laien.
Sie durfen nur von fachlich geschultem Personal angewen-
det werden, zum Beispiel nach Umgang mit mikrobiell behaf-
teten Lebensmitteln wie Gefliigel und rohen Eiern.
Speisereste mussen in separaten, geschlossenen Behdltern
entsorgt werden. Eine Verfutterung von Speiseresten an Tie-
re ist unzulassig. Leeren Sie Abfallbehilter regelmaRig und
immer nach Ende der Veranstaltung und vergessen Sie auch
deren Reinigung nicht.
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Was ist sonst noch wichtig?*

Bons statt Geld: Trennen Sie die Kasse von der Lebensmittel-

ausgabe. Bewahrt haben sich Verzehrbons.

Personaltoiletten fiir Helfer: Reservieren Sie fiir lhre Helfer

eine separate Toilette und weisen Sie diese zum Beispiel mit

einem Schild als solche aus.

— Kein Toilettendienst fiir Lebensmittelhelfer: Wenn Sie
als Helfer mit Lebensmitteln umgehen, diirfen Sie nicht zur
Toilettenaufsicht eingeteilt werden. Diese Aufgabe mussen
andere Personen tibernehmen.

— Die Sanitdranlagen sollten moglichst mit flieBendem
Warm- und Kaltwasser, Flussigseife und Einmalhandti-
chern mit Abwurfkorb ausgestattet sein. Eine ausreichende
Menge Toilettenpapier und Einmalhandtticher muss vor-
handen sein. Dass die Toiletten regelmaRig gereinigt wur-
den, ist zu dokumentieren (vergleiche Kopiervorlage 9:
Reinigungsplan Toiletten).

Reinigungsplan Toiletten

[

e | E— w

gereinigtam: _| Uhrzeit: von*: Kontrolle durch:

©BLE2017, st

e, Bestell i 3438w de

Kopiervorlage 9: Reinigungsplan Toiletten (Seite 40)
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telhygiene. Online unter: http://bvlk.de/fachinformationen.html-
?file=files/Dokumente/Fachinformationen/Leitfaden%20V0%20
(EG)%20852-2004.pdf. (Zugriff vom 24. August 2016)

Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen: Pressemit-
teilung vom 28. Oktober 2014: Kennzeichnungsvorschriften der
neuen EU-Lebensmittelinformationsverordnung gelten nicht fur
die gelegentliche Handhabung, Zubereitung und Lagerung von
Lebensmitteln sowie Speisenzubereitung durch Privatpersonen.
Online unter: https://www.umwelt.nrw.de/pressebereich/
pressemitteilung/news/2014-10-28-kennzeichnungsvorschrif-
ten-der-neuen-eu-lebensmittelinformationsverordnung-gel-
ten-nicht-fuer-die-gelegentliche-handhabung-zubereitung-und-la-
gerung-von-lebensmitteln-sowie-speisenzubereitung-durch-pri-
vatpersonen/ (Zugriff vom 24. August 2016)

Gesetze, Verordnungen

Gaststattengesetz (GastG) in der Fassung der Bekanntmachung
vom 20. November 1998 (BGBI. | S. 3418), zuletzt geandert
durch Artikel 10 des Gesetzes vom 7. September 2007

(BGBI. I S. 2246)

Infektionsschutzgesetz (IfSG): Gesetz zur Verhiitung und Be-
kampfung von Infektionskrankheiten beim Menschen vom 20.
Juli 2000 (BGBI. I S. 1045); zuletzt geandert durch Artikel 6a des
Gesetzes vom 10. Dezember 2015 (BGBI. | S. 2229)

Jugendschutzgesetz (JuSchG) vom 23. Juli 2002 (BGBI. I, S. 2730),
zuletzt geandert durch Artikel 2, Absatz 55 u. Artikel 4, Absatz 36
des Gesetzes vom 7. August 2013 (BGBI. | S. 3154)
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Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB), neugefasst durch Bekanntmachung v. 3 Juni 2013 in
BGBI. | S. 1426); zuletzt geandert durch Artikel 1 der Verordnung
vom 26. Januar 2016 (BGBI. | S. 108)

Verordnung zur Durchfithrung von Vorschriften des gemeinschaft-
lichen Lebensmittelhygienerechts (EULMRDV); Version vom 8.
August 2007 (BGBI. | S. 1816 (Nr. 39))

Zweite Verordnung zur Anderung von Vorschriften zur Durch-
flhrung des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts
(2. EULMRDVAndV) v. 11. November 2010 (BGBI. | S. 1537
(Nr. 57))

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlamentes
und des Rates vom 29. April 2004 uiber Lebensmittelhygiene
(ABI. L 139, 30. April 2004, S. 1), zuletzt geandert durch die Ver-
ordnung (EG) Nr. 219/2009 des Europaischen Parlamentes und
des Rates vom 11. Marz 2009 (ABI. L 87, 31.3.2009 S. 23)

Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) vom 8. August 2007
(BGBI. I, S. 1816f.), zuletzt geandert durch Artikel 1 der Verord-
nung vom 8. Marz 2016 (BGBI. | S. 444)

Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV) vom
8. August 2007 (BGBI. I, S. 1816 u. 1828), zuletzt geandert durch
Artikel 2 der Verordnung vom 8. Marz 2016 (BGBI. | S. 444)

Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV) in der Fassung
der Bekanntmachung vom 15. Dezember 1999 (BGBI. | S. 2464),
zuletzt geandert durch Artikel 2 der Verordnung vom 25. Februar
2014 (BGBI. 1 S. 218)

Verordnung tiber tiefgefrorene Lebensmittel (TLMV), Version vom

22. Februar 2007 (BGBI. I, S. 258), zuletzt geandert durch Artikel
3 der Verordnung vom 13. Dezember 2011 (BGBI. | S. 2720)
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KOPIERVORLAGE 1/1

Checkliste Veranstaltungsorganisation

Veranstaltung: Datum:
Ort, Adresse:
Name des Festverantwortlichen:
Organisation:
Telefon: E-Mail:
Adresse:
Beginn der Veranstaltung: Uhr Ende der Veranstaltung: Uhr
Nr. | Aufgabe Wer erledigt Bis wann? Erledigt am:
die Aufgabe?
1.0 | Veranstaltung allgemein:
1.1 | Kosten kalkulieren und Finanzierung sicherstellen
1.2 | Angebot/Genehmigung fiir die Nutzung des Veranstaltungsortes
bei der Gemeinde- oder Stadtverwaltung, ggf. bei privaten Grund-
stlicksbesitzern und bei Nachbarn einholen
1.3 | wenn es sich doch um eine gewerbliche Veranstaltung handelt:
beim Gewerbeamt rechtzeitig anmelden
1.4 | abklaren, ob ausreichender Versicherungsschutz
(z. B. Schadenshaftpflicht) besteht
1.5 | gof. Sicherheitspersonal engagieren
1.6 | Kontakt mit der Lebensmittel Giberwachenden Behérde aufnehmen
und das Fest ggf. anzeigen. (Das Amt kann Sie hinsichtlich lhrer
Anforderungen beraten oder Ihnen Kontakte zu anderen Veranstal-
tern, die bereits ahnliche Feste durchgefiihrt haben, vermitteln.)
1.7 | Informieren Sie sich bei der Gemeinde-/Stadtverwaltung,
ob und wenn ja welche Ruhezeiten einzuhalten sind und
ob weitere Aspekte (z. B. StraBensperrung bei StraBenfesten,
Fluchtwege) zu beriicksichtigen sind
1.8 | Abfallentsorgung mit dem zustandigen Abfallentsorgungsunter-
nehmen klaren
1.9 | Zugang fiir einen Trinkwasseranschluss sicherstellen, Trinkwasser-
schlduche organisieren und die Abwasserbeseitigung sicherstellen
1.10 | Zugang fiir Stromanschluss und entsprechende Kapazitaten ein-
richten
1.11 | Ggf. eine Getrankeausschankanlage organisieren, beim Verleiher
tiber die Handhabung und Reinigung der Anlage informieren
(Reinigungsnachweis muss vorhanden sein)
1.12 | beim Ausschank alkoholischer Getranke:

bei der zustandigen Behérde erkundigen, ob — je nach Art der
Veranstaltung — eine voriibergehende Gaststattenerlaubnis nach
§12 Gaststattengesetz oder eine Gaststattengestattung zu bean-
tragen ist
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KOPIERVORLAGE 1/2

Nr. | Aufgabe Wer erledigt Bis wann? Erledigt am:
die Aufgabe?

1.13 | am Getrankestand ggf. einen Hinweis auf das Jugendschutzgesetz
zum Alkoholausschank anbringen, zum Beispiel: Keine Abgabe von
Bier, Wein, Sekt an Kinder und Jugendliche unter 16 Jahren

1.14 | ausreichende Anzahl von Toiletten sowie eine gesonderte Toilette
fiir Mitarbeiter mit Handwaschbecken und Beleuchtung organisie-
ren (ggf. eine mobile Toilettenanlage, z. B. Toilettenwagen ordern)

1.15 | Verkaufsstand/Partyzelt besorgen, Anforderungen an den FuB-
boden des Verkaufsstandes/Zeltes beachten

1.16 | gof. ausreichende Beleuchtung sicherstellen

1.17 | Musikanlage, Verstarker, Lautsprecher und Stromanschluss dafir
organisieren

1.18 | ggf. Tische und Bestuhlung, Geschirr organisieren

1.19 | fiir Handwaschgelegenheiten sorgen, Umgang mit schmutzigem
Geschirr regeln und ggf. die Mdglichkeit fir das Waschen von
Lebensmitteln (Obst/Gemiise) regeln

1.20 | Aufbau und Abbau organisieren

1.21 | bei der Feuerwehr iiber die Vorschriften zum Brandschutz informie-
ren und ggf. Feuerloscher aufstellen

1.22 | ggf. GEMA-Anmeldung durchfiihren (in der Regel ist der Musik-
einsatz nur bei Privatveranstaltungen GEMA-frei. Wenn bei einer
offentlichen Veranstaltung Musik zum Einsatz kommt, informieren
Sie sich bitte rechtzeitig, ob diese GEMA-pflichtig ist und mit wel-
chen Kosten zu rechnen ist. Infos unter www.gema.de)

1.23 | Bei groBeren Veranstaltungen empfiehlt es sich, bei einem Trager
der deutschen Wohlfahrtspflege, z. B. beim Arbeiter-Samariter-
Bund, beim Deutschen Roten Kreuz, bei der Malteser- oder Johan-
niter-Unfallhilfe zu fragen, ob Einsatzkrafte bei dem Fest prasent
sein kénnen

1.24 | Sonstiges:

2.0 | Speisen und Getranke

2.1 | Die ehrenamtlichen Helfer rechtzeitig vor dem Fest z. B. auf der
Organisationsbesprechung Uber die , Gute Hygienepraxis” und
Tatigkeitsverbote nach dem Infektionsschutzgesetz bei Festen
unterrichten (Inhalte: Helferheft 0364 ,, Feste sicher feiern”)

2.2 | Helferlisten (Auf-/Abbau, Durchfiihrung) in Umlauf geben

2.3 | Liste fiir Lebensmittelspenden in Umlauf geben

2.4 | geeignete Lebensmittel (vgl. Tabelle 1: , Geeignete, bedingt geeig-
nete und nicht empfehlenswerte Lebensmittel”), Getranke, Kaffee
usw. einkaufen

© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 1/3

Nr. | Aufgabe Wer erledigt Bis wann? Erledigt am:
die Aufgabe?

2.5 | evtl. Brotchen, Kuchen, Grillfleisch etc. beim Backer, Metzger
bestellen

2.6 | evtl. Geschirr, Glaser, Besteck, Kaffeekannen besorgen

2.7 | Zubehor besorgen: Servietten, Miillbeutel, Kiichentiicher, Spiillap-
pen, Putzlappen, Spiilmittel, Putz- und Reinigungsmittel, Toiletten-
papier, Einweghandtiicher etc.

2.8 | Kopiervorlage 5: Checkliste Wareneingang kopieren, Mappe fiir
z. B. Lieferscheine, Quittungen vorbereiten

2.9 | Preislisten fir Getranke vorbereiten

2.10 | Kihl- und Tiefkiihlgerate rechtzeitig vorab aufstellen und einschal-
ten, damit beim Einlagern die erforderlichen Mindesttemperaturen
erreicht sind (s. Kopiervorlage 6: Temperaturkontrolle Kiihltheken,
Kihlgerate)

2.11 | Kopiervorlage 7: Temperaturkontrolle kiihIpflichtige Lebensmittel
kopieren

2.12 | Kopiervorlage 8: Temperaturkontrolle heiBe Speisen kopieren

2.13 | Kasse, Wechselgeld und Verzehrbons besorgen

2.14 | Kopiervorlage 9: Reinigungsplan Toiletten kopieren

2.15 | Sonstiges:

3.0 | Offentlichkeitsarbeit

3.1 | ggf. Aktionen, Spiele oder Ahnliches planen, Zubehér besorgen

3.2 | ggf. Ehrengaste einladen

3.3 | gdf. Presse informieren

3.4 | Sonstiges:
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KOPIERVORLAGE 2

Aufgabenverteilung

Planungstreffen:

Datum:

Name der Veranstaltung:

Datum:

Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Organisation:

Telefon:

E-Mail:

Was ist zu erledigen?

Wer kiimmert sich
darum?
(Name, Vorname)

Bis wann zu
erledigen?
(Datum)

Erledigt am

(Datum)

Unterschrift

© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 3

Teilnehmerliste — Hygiene- und Infektionsschutzunterweisung

Geplante Veranstaltung:

Datum:

Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Telefon:

E-Mail:

Referent:

Ort:

Datum:

Schulungsinhalte:

Teilnehmeranzahl:

Vor- und Nachname
(Bitte in Druckbuchstaben angeben)

Unterschrift
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KOPIERVORLAGE 4

Helferliste als Aushang

Einsatzbereich (z. B. Grill):
Veranstaltung: Datum:
Ort, Adresse:
Name des Festverantwortlichen:
Telefon: E-Mail:
Name Telefon und E-Mail Einsatz am Uhrzeit Tatigkeiten* an friiherer
(Datum) von/bis Hygiene-
unterwei-
sung teilge-
nommen?
ja/nein
* Mithilfe vor dem Fest wird benétigt am : 2. B. fiir Standaufbau, Transport von Geréten, Beschaffung von Zubehor
* Mithilfe beim Fest am : 2. B. Warenannahme, Speisenausgabe, Kaffee-, Getrankeausschank, Bonverkauf/Kasse, Spiilen, Spiele/

Aktionen, Brétchen belegen, Grill, Fritteuse, Abbau
© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 5

Checkliste Warenannahme

Veranstaltung am: Ort:

Name der Veranstaltung:

Name des Verantwortlichen (Name, Vorname):

Telefon: E-Mail:
Beginn der Veranstaltung: Uhr Ende der Veranstaltung: Uhr
Lebensmittel/ hergestellt von: angeliefert a) frisches ausreichend | a)TK-18°C Unterschrift/
Speise (Name/Vorname) um: Aussehen | verpackt (bis max. =15 °0) | Kijrzel
Co . (rundum) b) gekiihlt max.7 °C
(Uhrzeit) b) MHD nicht (bis max. 10 °C)
abgdanen ¢) erhitzt =65 °C
hergestellt (bis min. 60 °C)
am: anderenfalls

keine Annahme

© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 6

Temperaturkontrolle Kiihltheken, Kiihlgerate

Veranstaltung: Datum:

Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Telefon: E-Mail:

Name(n) der Helfer:

Solltemperatur Kiihlgeréteeinstellung: 4 °C bis max: 7 °C*; Solltemperatur Tiefkiihlgeréte: mindestens —18°C
MaBnahmen

e bei Abweichung um bis zu 3 °C nach oben: Nachregeln der Temperatur, Einbringen von zusatzlich tiefgefrorenen Kiihlakkus oder
Umlagern der Speisen;

» Abweichung von mehr als 3 °C nach oben: Speisen und Getranke, die zum Beispiel Milch oder frisches Obst enthalten, verwerfen

Station Lebensmittel Temperaturkontrolle 1 (vor Beginn des Festes)
.B. Grill- . .
gand) " Messwert Soll: | Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift

Station Lebensmittel Temperaturkontrolle 2 (wahrend des Festes)
.B. Grill- . .
gand) " Messwert Soll: | Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift

* Ausnahmen bilden frische Fischereierzeugnisse, die bei annahernd Schmelzeistemperatur (0 bis 2 °C) zu lagern sind
© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 7

Temperaturkontrolle kiihlpflichtige Lebensmittel

Veranstaltung: Datum:

Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Telefon: E-Mail:

Name(n) der Helfer:

Héchsttemperaturen fiir die meisten gekiihlten Lebensmittel: maximal 7 °C, TK-Produkte: maximal —18 °C

Abweichende Hochsttemperaturen gelten fiir: e Speiseeis zum Ausportionieren: maximal —12 °C, ® rohen Fisch und rohe Meerestiere:

bei anndhernd Schmelzeistemperatur 0-2 °C, e loses Hackfleisch (Thekenware) und frisches Gefliigelfleisch: 4 °C, e Getranke, die Milch

oder frisches Obst enthalten: 8 °C,  kiihIpflichtige Milchprodukte wie Joghurt: maximal 10 °C

MaBnahmen

e bei Abweichung um bis zu 3 °C nach oben: Nachregeln der Geratetemperatur, Einbringen von zusatzlich tiefgefrorenen Kiihlakkus oder
Umlagern der Speisen

o Abweichung von mehr als 3 °C nach oben: Speisen und Getranke, die zum Beispiel Milch oder frisches Obst enthalten, verwerfen

Station Lebensmittel Temperaturkontrolle 1 (vor Beginn des Festes)

.B. Grill- . .
gand)” Messwert Soll: | Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift

Station Lebensmittel Temperaturkontrolle 2 (wahrend des Festes)

.B. Grill- . .
gand)” Messwert Soll: | Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift
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KOPIERVORLAGE 8

Temperaturkontrolle heiBe Speisen

Veranstaltung:

Datum:

Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Telefon:

E-Mail:

Name(n) der Helfer:

Solltemperatur fir zubereitete Lebensmittel und heiBe Speisen, die gekiihlt angeliefert und wieder erhitzt werden: Kerntemperatur mindestens
70 °C fiir 2 Minuten. Die Speisen miissen sichtbar dampfen.

Solltemperatur bei heil gehaltenen Lebensmitteln: 65 °C im Inneren
MaBnahmen: Bei kurzfristiger, geringfiigiger Temperaturabweichung (bis auf 60 °C fiir hochstens 15 Minuten) erhitzen Sie die Speisen nach.

Anderenfalls miissen Sie die Speisen verwerfen.

Messen mit einem Bratenthermometer: Das Thermometer muss sauber sein. Es wird in der Mitte eingestochen.
Augenscheinliche Kontrolle des Garzustands: Schweine- bzw. Geflligelfleisch ist gar, wenn es beim Anschneiden im Kern grau bzw. wei aussieht.

Station

(z.B. Grill-
stand)

Lebensmittel

Temperaturkontrolle 1 (vor Beginn des Festes)

Messwert Soll:

Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift

Station

(z.B. Grill-
stand)

Lebensmittel

Temperaturkontrolle 2 (wahrend des Festes)

Messwert Soll:

Messwert Ist: | Uhrzeit Unterschrift

© BLE 2017, Feste sicher feiern, Bestell-Nr. 3438, www.bzfe.de
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KOPIERVORLAGE 9

Reinigungsplan Toiletten

Veranstaltung: Datum:
Ort, Adresse:

Name des Festverantwortlichen:

Telefon: E-Mail:

Beginn der Veranstaltung: Ende der Veranstaltung: Uhr

gereinigt am:

Uhrzeit:

von*:

Kontrolle durch:

*Die Toilettenkontrolle und -reinigung ist von einer oder mehreren Personen durchzufiihren, die nur fiir diese Aufgabe zusténdig sind.
Es diirfen keine Helfer, die mit der Handhabung der Lebensmittel betraut sind, die Aufgaben ibernehmen. In einem solchen Fall misste fiir die jeweilige Rolle
zwischendurch die Kleidung gewechselt werden, was unrealistisch und unzumutbar ist.
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WEITERE MEDIEN

Kiichenhygiene

Hygiene in der GroRkiiche schiitzt vor lebensmittelbedingten Erkrankungen. Das Heft enthalt die wich-
tigsten Regeln zur Korperhygiene, zum Umgang mit Lebensmitteln und zur Reinigung von Kiiche und
Geraten. Alle Regeln sind leicht verstandlich erklart und mit 75 farbigen Praxisfotos bebildert. Kapitel
uber Mikrobiologie, Vorratsschadlinge und Pflichten nach dem Infektionsschutzgesetz runden das Thema
ab. Das Heft eignet sich ideal fiir die jahrlich vorgeschriebene Hygieneschulung auch in Kombination mit
der Infektionsschutzbelehrung und zur Aus- und Weiterbildung des Kiichenpersonals.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), 36 Seiten, Bestell-Nr. 1323
ISBN 978-3-8308-1145-9, 9. Auflage 2014, 2,00 €

Infektionsschutz im Lebensmittelbereich

Viele Krankheitserreger konnen durch Lebensmittel Uibertragen werden. Um Infektionen zu vermeiden,
muss jeder, der mit Lebensmitteln umgeht, erstmalig vor Tatigkeitsaufnahme und dann alle zwei Jahre
zum Infektionsschutz belehrt werden. Das Heft erlautert die gesetzlichen Grundlagen und Schulungs-
inhalte Wesentliche Inhalte sind Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote und die Auskunftspflichten des
Mitarbeiters, wenn er z. B. erste Anzeichen einer Krankheit bemerkt. Das Heft erlautert, wie sich eine
Ubertragung von Krankheitserregern durch einfache HygienemaRnahmen vermeiden lasst. Steckbriefe zu
Krankheitsbildern, der haufigsten Durchfallerreger und der durch Lebensmittel Uibertragbaren Infektions-
krankheiten runden das Heft ab.

Heft Print, DIN A5 (14,8 x 21 cm), Bestell-Nr. 1500
ISBN 978-3-8308-1143-5, 6. Auflage 2014, 2,00 €

Kennzeichnungsvorschriften fiir Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie

Wer Speisen und Getranke an Gaste abgibt, unterliegt einer Sorgfaltspflicht, die die gesetzlich geregelte
Kennzeichnung umfasst. Das Heft erlautert die Vorschriften und zeigt ihre einfache und sinnvolle Um-
setzung. Beispiele aus dem Alltag veranschaulichen die Inhalte. Die Liste reicht von Zusatzstoffen tiber
Bio-Lebensmittel und die Kennzeichnung ,ohne Gentechnik” bis hin zu speziellen Zutaten fiir Fleisch
und den gesundheitsbezogenen Angaben. Veranderungen fir die Nahrwert- und Allergenkennzeichnung
durch die Lebensmittelinformationsverordnung verdeutlichen Text und Abbildungen. Eine kurze Einfuih-
rung in das Lebensmittelrecht und der Weg zum Aufbau eines einfachen Rezeptinformationssystems
vervollstandigen die praxisnahen Hilfestellungen.

Heft Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 32 Seiten, Bestell-Nr. 1578
ISBN 978-3-8308-1193-0, 6. Auflage 2015, 3,00 €

Kiichenhygiene fiir Profis

Sauberkeit muss sein. Nachlassigkeiten konnen Erkrankungen nach sich ziehen. Das grundlegend
uberarbeitete Heft fir Kiichenleiter und Verantwortliche in der Gemeinschaftsgastronomie erlautert

die aktuellen Hygienevorschriften. Ob theoretische Grundlagen tiber Mikroorganismen oder praktische
Anleitungen fiir Riickstellproben: das Heft enthalt wichtige Fachinhalte rund um die Themen Personal-,
Produktions- und Lebensmittelhygiene. Wichtige Rechtsvorschriften werden praxisgerecht und verstand-
lich erklart. Davon profitieren Verantwortliche in Kantinen und Gastronomie, Lebensmitteleinzelhandler,
Ausbilder, Studenten sowie Mitarbeiter in Gesundheitsamtern.

Heft Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 68 Seiten, Bestell-Nr. 3132
ISBN 978-3-8308-1236-4, 8. Auflage 2016, 4,50 €

Weitere Medien und Leseproben finden Sie unter: www.ble-medienservice.de

Kiichenhygiene

Infektionsschutz
im Lebensmittelbereich
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Essen und Trinken in Tageseinrichtungen fiir Kinder

Der Ordner gibt Hilfestellung bei der Planung und Durchfiihrung der Verpflegung in Kindertagesstatten
und enthalt Vorschlage fir die Ernahrungserziehung von Kindern. Der Ordner besteht aus sechs Kapiteln.
Neben Informationen tiber den Umgang mit Allergien oder Lebensmittelunvertraglichkeiten bei Kindern
widmet sich ein Kapitel den unterschiedlichen Verpflegungssystemen und den wichtigen Hygienestan-
dards in Gemeinschaftsverpflegungen. Ein weiteres Kapitel erlautert die relevanten lebensmittelrechtli-
chen Bestimmungen in Tageseinrichtungen. Der Serviceteil dieser vierten vollstandig tiberarbeiteten Auf-
lage rundet den Ordner ab und gibt weiterfiihrende Medientipps und Internetadressen zu den jeweiligen
Themen. Der Ordner basiert auf dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Tageseinrichtungen
fur Kinder.

Nachschlagewerk Ringordner, 26,5 x 31,5 cm, 199 Seiten, Bestell-Nr. 3841
ISBN 978-3-8308-1200-5, 4. Auflage 2016, 35,00 €

Wichtige Bestimmungen des Lebensmittelrechts fiir Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung

Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung unterliegen in Deutschland zahlreichen rechtlichen Be-
stimmungen. Das Heft fuhrt systematisch durch die Strukturen des Lebensmittelrechts und erlautert die
praktische Umsetzung der relevanten Vorschriften. Neben nationalen und europaischen Gesetzen be-
schreibt der Text die Grundprinzipien des Lebensmittelrechts, von Hygiene und Infektionsschutz und der
Kennzeichnung loser und verpackter Ware. Verantwortliche erfahren wie die Kennzeichnung von Aller-
genen, biologisch erzeugten Lebensmitteln und gesundheitsbezogenen Angaben erfolgen muss. Weitere
Kapitel informieren tiber Verpflichtungen des Lebensmittelunternehmers, die Organisation der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung und den Umgang mit Krisensituationen.

Broschiire Print, DIN A4 (21 x 29,7 cm), 76 Seiten, Bestell-Nr. 3747
ISBN 978-3-8308-1202-9, 9. Auflage 2016, 6,50 €

Lagertipps fiir den Kiihlschrank — Tiirhdnger im 10er Pack

Der Tirhanger zeigt, wie man Lebensmittel am besten in KiihIschranken einsortiert, um moglichst lange
haltbar zu bleiben. Sieben illustrierte Tipps auf der Riickseite machen den Hanger am Kuhlschrankgriff
oder an der Kiichentir zur tollen Alltagshilfe. Moderne Kiihlgerate sehen nicht nur auerlich anders aus.
Auch technisch haben sie sich oft verandert. So sorgt zum Beispiel bei neuen Kiihl-Gefrierkombinationen
ein spezielles Umluftverfahren fir annahrend gleiche Temperaturen auf allen Ebenen eines Kihlschranks.
Dennoch sollten Lebensmittel nicht beliebig im Gerat verteilt werden. Bestimmte Einordnungsregeln ma-
chen weiterhin Sinn, damit alle Lebensmittel so lange wie moglich genieRbar bleiben. Auf der einen Seite
des Turhangers zeigt eine Comiczeichnung, wie Lebensmittel sinnvoll in modernen Geraten eingeordnet
werden. Auf der anderen Seite erfahren Kiihlschranknutzer anhand von sieben Lagertipps, was sonst
noch beim Kiihlen zu beachten ist. Am Kiihlschrankgriff oder der Kiichentir aufgehangt ist der Turhanger
eine pfiffige Gedachtnisstiitze.

Kompaktinfo Sonstiges, 1x 10er Pack Anhanger, Bestell-Nr. 1634
ISBN 426 017 9081040, 2. Auflage 2017, 2,50 €

Weitere Medien und Leseproben finden Sie unter: www.ble-medienservice.de
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Das Bundeszentrum fir Ernéahrung (BZfE) ist das
Kompetenz- und Kommunikationszentrum fur
Erndhrungsfragen in Deutschland.

Wir informieren kompetent rund ums Essen und

Trinken. Neutral, wissenschaftlich fundiert und vor

allem ganz nah am Alltag. Unser Anspruch ist es,

die Flut an Informationen zusammenzufuhren, ein- www.BZfE.de
zuordnen und zielgruppengerecht aufzubereiten. Bestell-Nr.: 3438, Preis: 2,50 €
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Liebe ehrenamtliche Helferinnen und Helfer,

danke fur lhre Einsatzbereitschaft, bei der kommen-
den Veranstaltung mitzuhelfen.

Zu einem schonen und gelungenen Fest gehoren
vielfaltige und leckere Speisen und Getranke. Aber
bei manchen Lebensmitteln besteht die Gefahr, dass
sich daruber Keime und Krankheiten ubertragen.
Um das zu verhindern, mussen einige Regeln zur
Hygiene beachtet werden. Die wichtigsten haben
wir fur Sie in diesem Heft zusammengestellt.

Diese Regeln wenden sich an Personen wie Sie, die
ehrenamtlich bei Vereins-, Kultur-, Sport- und Kir-
chenfesten helfen oder bei vergleichbaren offentlich
zuganglichen Veranstaltungen. Wahrscheinlich sind
diese Regeln fiir Sie schon langst selbstverstandlich.
Aber anhand dieses Hefts konnen Sie noch einmal
prufen, ob Sie wirklich an alles denken. Bitte beach-
ten Sie diese VorsichtsmaBnahmen, damit lhnen,
den Veranstaltern und den Gasten das Fest in guter
Erinnerung bleibt.

Ausfuhrlichere Informationen enthalt das
Heft 3438 ,Feste sicher feiern — Leitlinie zur Guten
Hygiene fir Veranstalter®.

Wir wiinschen lhnen ein gelungenes Fest!

lhr Bundeszentrum fur Ernahrung (BZfE) und
lhre Bundesarbeitsgemeinschaft Hauswirtschaft e. V.
(BAG-HW)

»
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Warum ist Hygiene so wichtig?

Einige Lebensmittel verderben sehr schnell oder sie konnen krank-
heitserregende Bakterien enthalten. Dazu gehoren zum Beispiel
Salmonellen, die auf der Schale von rohen Eiern vorkommen konnen.
Gelangen sie versehentlich in Speisen, die vor dem Verzehr nicht
mehr erhitzt werden wie zum Beispiel Tiramisu, und stehen diese-
einige Stunden im Warmen, dann konnen sich die Bakterien stark
vermehren und nach einem Verzehr schlimmen Brechdurchfall ver-
ursachen. AuRerlich sieht man den Speisen nichts an. Sie riechen
und schmecken auch ganz normal.

(5 @

Nach 30 Minuten
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Nach 60 Minuten

Nach 90 Minuten
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Nach 120 Minuten
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Mikroorganismen wachsen exponentiell

Gefahrlich werden kann eine solche Erkrankung vor allem fiir Klein-
kinder, Schwangere, Altere oder kranke und immungeschwéchte
Menschen. Verzichten Sie daher bei Festen auf bestimmte Zutaten
wie rohe Eier, um diese Personengruppen nicht unnétig zu gefahr-
den.

Welche Speisen sind fiir Feste geeignet?

In manchen Speisen vermehren sich Krankheitserreger eher als in
anderen. Dazu zahlen insbesondere Speisen, die zum Beispiel rohe
Eier, rohes Fleisch, rohen Fisch, rohe Krustentiere, Rohmilch oder
Rohmilchweichkase enthalten. Sie gelten als anfallig fiir ein unkontrol-
liertes Bakterienwachstum und miissen deshalb fachgerecht zuberei-
tet sowie und liickenlos ausreichend gekiihlt beziehungsweise erhitzt
werden, damit nichts passiert. Das ist aber bei einer normalen Festor-
ganisation kaum moglich. Nicht fachlich ausgebildeten Personen
kann man dies nicht zumuten. Solche Lebensmittel sollten daher bes-

o
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ser nur fachkundige Personen
oder professionelle Anbieter
wie Catering-Firmen oder Lie-
ferdienste auf Festen anbieten.
Diese konnen auBerdem die
erforderlichen Kiihl- beziehungs-
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mitbringen. Sut

Als Privatperson sollten Sie fir Feste daher sicherheitshalber

nur Speisen mitbringen, die keine bedenklichen Zutaten enthalten.
In der linken Spalte von Tabelle 1 sind Beispiele fiir geeignete
Lebensmittelspenden aufgefiihrt. Wenn Sie allerdings zu den Privat-
personen zahlen, die eine Ausbildung in einem Lebensmittelberuf
absolviert haben, gelten Sie als fachkundig und konnen dann auch
Lebensmittel wie frischen Fisch oder Grillfleisch auf dem Fest zube-
reiten.

Was ist bei der Herstellung der Speisen
zu beachten?

* Sauberkeit: Alle Raume, in
denen Speisen flr Vereins-
und StraBenfeste zubereitet
werden, sowohl die private
Kiiche als auch die Raume
am Veranstaltungsort, mis-
sen sauber sein. Gleiches gilt
auch fiir Arbeitsflachen, Ge-
rate und Geschirr. Wahrend
der Zubereitung diirfen sich in den Raumen weder Tiere noch
kranke Personen aufhalten.

¢ Einwandfreie Zutaten: Nehmen Sie fiir die Herstellung von Spei-
sen nur qualitativ einwandfreie Lebensmittel, deren Mindesthalt-
barkeitsdatum oder Verbrauchsdatum nicht abgelaufen ist. Das ist
wichtig, weil die Speisen beim Verpacken, Transportieren, Umpa-
cken und Bereitstellen kurzzeitig ohne Kiihlung sein konnen. Das
uberstehen nur Speisen, die frisch sind!

e Trinkwasser: Es darf nur Wasser in Trinkwasserqualitat zur Zube-
reitung von Lebensmitteln, zum Handewaschen und fiir die Reini-
gungsarbeiten verwendet werden. Saubere, lebensmittelechte Ka-
nister, die mit frischem Trinkwasser gefiillt wurden, sind erlaubt.

* Nur kurze Zeit lagern: Bereiten Sie die Speisen kurz vor dem
Fest zu, moglichst erst am Tag der Veranstaltung.
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TABELLE 1: BEISPIELE FUR GEEIGNETE, BEDINGT GEEIGNETE UND NICHT ZU

Lebensmittelgruppe

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild

Fisch, Fischwaren,
Schalen- und Krustentiere

Feinkostsalate, Salate, Dips

Backwaren

Teige

Desserts und Speiseeis

Milch und Milchprodukte

Obst und Gemiise

Geeignete Lebensmittel

die von nicht fachkundigen Privatper-
sonen zubereitet und gespendet werden
kénnen

bei ausreichenden Kiihl- bzw. HeiBhalte-
maglichkeiten auf dem Fest

Schinkenbrotchen,
Waurstkonserven

pasteurisierte oder gekochte Fischwaren,
Raucherware

Feinkostsalate ohne bzw. mit industriell
hergestellter Mayonnaise

(z. B. Kartoffelsalat, Nudelsalat, Aioli), Blatt-
salate mit separatem Dressing, geraspelte
Salate mit Essig-Ol-Marinade

durchgebackene Kuchen,
auch Obstkuchen, herzhafte Backwaren,
Kleingeback

Teige aus Backmischungen ohne rohe Eier

Desserts ohne rohe Eibestandteile

(z. B. Rote Griitze, Kochpudding, Quarkspei-
se mit Friichten, Schichtspeise, Schokola-
dencreme), Fruchtsorbet ohne Rohei und
Milcherzeugnisse

pasteurisierte Milch, H-Milch, Joghurt,
Krauterquark,

Frischkase, schnittfester Kase, Hartkase und
pflanzliche Brotaufstriche, Weichkase aus
pasteuriserter Milch

frisches Obst und Gemiise, Obstsalat,
Rohkostsalate, gewaschener Blattsalat mit
separatem Dressing

" als fachkundig gelten inshesondere Personen mit einer Aushildung in einem Lebensmittelberuf oder

o
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die nur von fachkundigen Perso-
nen" oder Fachbetrieben bezogen
und angeboten werden sollten

bei ausreichenden Kiihl- bzw. HeiB-
haltemdglichkeiten auf dem Fest

rohes Fleisch zur Abgabe in gegar-
tem Zustand

(z. B. Grillfleisch), vorgebriihte
Wiirstchen, gegarte Hackfleischer-
zeugnisse (z. B. Frikadellen, Ce-
vapcici)

frisch gefangener Fisch, Krabben
oder lebende Muscheln

Feine Backwaren

(z. B. Torten und Kuchen mit nicht
durchgebackener Fiillung oder
Frischobst-Auflage)

Teige mit pasteurisiertem Ei zum
Abbacken auf Festen
(z. B. Waffeln)

Speiseeis ohne rohe Eibestandteile,
z. B. mit pasteurisiertem Fliissigei

zerkleinerte Blattsalate mit
separatem Dressing

“in der Hauswirtschaft

EMPFEHLENDE LEBENSMITTEL AUF FESTEN

Nicht zu empfehlende Lebensmittel

die fiir die Abgabe auf Festen nicht
geeignet sind

Speisen mit Hackfleisch oder Fleisch,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild, das nicht
vollsténdig durchgegart wurde

(z. B. Mettbrotchen, Roastbeef, rohe
Bratwiirste, Entenbrust)

roher Fisch, Krebse, Weichtiere und
Erzeugnisse daraus

(z. B. Sushi, Feinkostsalate mit rohen
Muscheln oder frischen Krustentieren)

Feinkostsalate mit selbst hergestellter,
roheihaltiger Mayonnaise oder Spei-
sen, die rohes Ei enthalten

Backwaren, deren Fiillungen, Auflagen
oder Glasuren rohe Bestandteile von
Eiern enthalten

Roheihaltige Teige
(z. B. fiir Stockbrot)

Desserts und Speiseeis mit Bestandtei-
len von rohen Eiern

(z. B. Tiramisu; Mousse au Chocolat,
klassisch zubereitet)

Rohmilch, Erzeugnisse
mit roher Milch,
z. B. Rohmilchweichkase

Speisen mit nicht durcherhitzten
Sprossen; gefrorene Beeren, die vor
dem Verzehr nicht ausreichend erhitzt
wurden

»
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* Ziigig arbeiten: Verarbeiten Sie die Lebensmittel ziigig und kiih-
len Sie Lebensmittel, die gekiihlt werden miissen, moglichst durch-
gangig.

 Trennen: Verarbeiten Sie tierische und pflanzliche Lebensmittel
getrennt voneinander, zum Beispiel auf unterschiedlichen Schnei-
debrettern. Trennen Sie auch ,unreine” und ,reine” Arbeiten wie
Gemuise putzen und Dessert riihren.

* Durchgaren: Garen Sie heife Speisen vollstandig durch. Bringen
Sie nur Lebensmittel zum Fest mit, die Sie zuvor fiir 2 Minuten auf
mindestens 70 °C im Inneren erhitzt haben.

* Schnell abkiihlen: Fiillen Sie groRere Mengen heier Gerichte
zum schnelleren Abkiihlen in flache GefaBe um. Decken Sie sie ab
und stellen Sie diese kiihl. Je schneller die Speisen abkiihlen, desto
weniger Keime konnen sich vermehren.

* Nur abgekiihlte Zutaten mischen: Lassen Sie gekochte Speisen-
komponenten (zum Beispiel Kartoffeln, Nudeln, Reis) auf Kiihl-
schranktemperatur abkiihlen, bevor Sie diese mit anderen Zutaten
(zum Beispiel Schinkenwiirfeln) mischen und daraus Feinkostsalate
herstellen.

* Verwenden Sie zum Frittieren nur geeignete Fette oder Speiseole.

* Frittieren Sie bei maximal 175 °C Fetttemperatur und nur
solange, bis die Lebensmittel eine goldgelbe Farbe aufweisen.

 Entfernen Sie regelmaRig Lebensmittelreste und Schwebstoffe
aus dem Frittierfett.

* Wechseln Sie das Frittierfett sofort bei sichtbaren oder ge-
ruchlichen Abweichungen wie Schaumen oder stechend-beiRen-
dem Geruch. Dunkle Verfarbungen und ein aufsteigender blauli-
cher Rauch deuten darauf hin, dass das Frittierfett verdorben ist.
Eine weitere Verwendung ist nicht mehr zulassig.

* Reinigen Sie Spiile, Arbeitsflachen und Arbeitsgerate regelmaRig
zwischen den einzelnen Arbeitsschritten griindlich mit heiRem
Wasser und Spulmittel und trocknen Sie die Flachen mit einem
sauberen Kiichentuch oder Einwegtuch.

 Saubere Wischlappen & Co: Alle Reinigungsutensilien wie
Wischlappen, Trockentiicher und so weiter mussen sauber sein,
das heift: bei mindestens 60 °C gewaschen sein. Beim Fest selbst
sollten Sie Einwegtlicher verwenden.

Wie sollen die Speisen transportiert und gelagert
werden?
* Rundum verpacken: Alle Lebensmittel missen gut und rund-

herum verpackt werden. Das gilt auch fiir lose Lebensmittel wie
frische Brotchen und trockenen Kuchen.

o
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* Lebensmittelechtes Ma-
terial: Das Verpackungs-
material und die Transport-
behaltnisse miissen lebens-
mittelecht und hygienisch
sauber sein.

* Kein Bodenkontakt: Auch
in der Verpackung diirfen
Lebensmittel nicht direkt auf
dem Boden liegen.

* Ausreichend kiihlen: Die meisten Speisen und Getranke, die
gekiihlt werden mussen, diirfen beim Transport und bei der Lage-
rung nicht warmer als 7 °C werden. Tiefgekiihlt missen sie durch-
gangig bei -18 °C aufbewahrt werden. Kurzfristige Abweichungen
um 3 °C sind erlaubt. Bei einer Temperaturabweichung von mehr
als 3 °C nach oben sind Speisen und Getranke, die zum Beispiel
Milch oder frisches Obst enthalten, zu verwerfen.

* Ausreichend heiR halten:
Warme Speisen miissen
wahrend des Transports im-
mer mindestens 65 °C warm

Foto: © Ute Gomm

sein.

* Saubere Fahrzeuge: Das
Fahrzeug muss sauber sein.
Wahrend des Transports
diirfen sich keine Tiere darin
aufhalten. Die Lebensmittel
dirfen nicht im FuBraum
des Fahrzeugs transportiert
werden.

Foto: © Klara Nafilé

Wie fithrt man Wareneingangskontrollen durch?

Wenn Sie Lebensmittel fiir das Fest entgegennehmen, priifen Sie

deren Qualitat anhand der folgenden Kriterien:

* Frischecheck: Die Speisen sehen frisch aus. Fragen Sie: Wurden
sie am selben Tag oder am Tag zuvor hergestellt?

* Bei Produkten in Fertigpackungen ist das Mindesthaltbarkeits-
oder Verbrauchsdatum
nicht abgelaufen.

 Verpackungscheck: Die
Speisen sind abgedeckt oder
gut verpackt. Die Verpa-
ckung ist unbeschadigt.

Foto: © Klara Mahlenbrey



Wie fiihrt man Temperaturkontrollen durch?
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+ Temperaturcheck: Uberzeu-

gen Sie sich, dass gekiihlte
und heiRe Lebensmittel tat-
sachlich ausreichend gekiihlt
oder heif genug angeliefert
werden. Messen Sie im Zwei-
felsfall die Temperatur und
schreiben Sie sie auf. Stellen
Sie sicher, dass die Lebens-
mittel bei der Speisenanlie-
ferung und auf dem Fest kalt
genug beziehungsweise aus-

e Lieferschein reichend heiB sind. Uberzeu-
T s e gen Sie sich auch davon, dass
Kihlvitrinen sowie Kuhl- und
B e Tiefkiihlgerate ausreichend
g, kalt sind. Die Hochstlager-
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e ™ iy Lebensmittel kdnnen Sie der
B P Tabelle 2 entnehmen. Weicht
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TE gt A . . . .
2 ¥ g fur heiBBe Lebensmittel sind ab
o . . .
T B, £ Seite 16 naher erlautert.

Erfiillen die Speisen einen oder mehrere der genannten Punkte nicht,
weisen Sie sie zuriick. Notieren Sie fiir spatere Nachfragen, welche
Speisen Sie aus welchem Grund nicht annehmen konnten.

Sammeln Sie auBerdem Lieferscheine, beispielsweise vom Metzger,
der das Grillfleisch liefert, sowie weitere Quittungen von GroReinkau-
fen oder Lieferanten und/oder Originaletiketten. Auf diese Weise
konnen Sie spater nach dem Fest noch zuriickverfolgen, woher diese
Lebensmittel stammen.

Haben Sie noch ungeoffnete verpackte Lebensmittel von vorherge-
henden Festen (zum Beispiel Bockwiirstchen in Dosen oder Glasern,
Ketchup, Senf, StiBwaren wie Fruchtgummi) tibrig und wollen diese
mit anbieten, Uberzeugen Sie sich, dass die Waren sachgerecht gela-
gert wurden, das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht abgelaufen ist und
die Ware eine einwandfreie Qualitat aufweist.

o
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Warum sind Temperaturkontrollen notwendig?

Sollten Gaste nach dem Fest
erkranken, werden Sie bezie-
hungsweise der Veranstalter des
Festes befragt, welche Lebens-
mittel es gab, wie diese gelagert
wurden und ob Sie sorgfaltig
gearbeitet haben. Deshalb ist

es sinnvoll, zum Beispiel die
Temperatur der Kiihlgerdte zu
messen, Kiihl- und HeiBhaltetemperaturen zu kontrollieren und
dies zu protokollieren. Bei Lebensmitteln, die gekiihlt oder heilge-
halten werden miissen, ist die Gefahr groRer, dass etwas passiert. Je
weniger von solchen Lebensmitteln Sie auf dem Fest anbieten, umso
weniger mussen Sie kontrollieren.

Wann sind Kiihltheken und Kiihlgerate kalt genug?

Bei Kiihlschranktemperaturen wachsen die meisten Krankheitserre-
ger nur langsam. Ein Verderb lasst sich dennoch nicht verhindern.
Tabelle 2 zeigt, welche Hochstlagertemperaturen fir gekiihlte und
tiefgekiihlte Lebensmittel vorgeschrieben sind. Kiimmern Sie sich
darum, dass diese Temperaturen moglichst durchgehend eingehal-
ten werden. Sind Kiihlgerate zu warm, regulieren Sie die Temperatur
nach und bestiicken Sie Lebensmittel gegebenenfalls zusatzlich mit
eingefrorenen Kihlakkus. Lagern Sie zu kiihlende Speisen immer

im Kihlschrank, transportieren Sie sie in einer Kiihltasche mit zum
Beispiel Kiihlakkus und lagern Sie sie bis zur Ausgabe auch auf dem
Fest gekiihlt.

* Rechtzeitig aufstellen: Bevor Kihlgerate nach einem Trans-
port genutzt werden konnen, mussen sie einige Stunden stehen,
damit sich das Kaltemittel
sammeln kann. AuBerdem
dauert es nach dem An-
schalten einige Stunden, bis
die gewiinschte Temperatur
erreicht wird.

* Schatten fiir Kiihlgerate:
Schiitzen Sie die Kiihlgerate
vor Sonneneinwirkung und
sorgen Sie dafir, dass sie im
Schatten stehen.
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TABELLE 2: HOCHSTLAGERTEMPERATUREN FUR ZU KUHLENDE
UND TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL
(nach DIN 508/2012" und Leitlinie Einzelhandel 20062)

KiihIbediirftige Lebensmittel
Tiefkihlprodukte?
Speiseeis in Fertigpackungen™

Speiseeis zum Ausportionieren”

frische Fischereierzeugnisse”

Hackfleisch, Thekenware ?
frisches Geflligelfleisch”
Fleischzubereitungen, frisches Fleisch?

roheihaltige Lebensmittel "
Fischereierzeugnisse (mariniert, gesduert, gerauchert)”
Backwaren mit nicht durcherhitzten Fiillungen oder Auflagen”

geschnittenes rohes Gemiise und zerkleinertes Obst"
Getranke, die Milch oder frisches Obst enthalten”
Feinkostsalate”

Konsummilch, pasteurisiert; UHT-Milch, gedffnet”

kiihlpflichtige Milchprodukte (z. B. Sauermilchprodukte, Sahne,
Butter, Kase")

o
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Beispiel

Eis zur Abgabe als Ballchen

roher Fisch und rohe Meerestiere

loses Hackfleisch
Hahnchenkeulen, -brust
Mett, Tatar

Lebensmittel, die rohes Ei enthalten, wie
Mousse au Chocolat, Tiramisu

Sahneheringsfilets, Matjes, geraucherte Forellen-
filets, geraucherter Lachs in Scheiben

Frankfurter Kranz, Sahnetorten, Kuchen mit
Frischobst

geschnittene Apfel, Méhren, Gurke
Bananenmilch, Smoothie
Kartoffelsalat, Nudelsalat, Couscoussalat

Trinkmilch, Kaffeesahne in angebrochener
Verpackung

Joghurt, Sahne, Saure Sahne, Frischkase und
Kaseaufschnitt

Hochstlager-
temperatur

-18 °C
oder darunter

-18°C
oder darunter

-10 °C bis -12 °C
bei anndhernd
Schmelzeis-
temperatur
0 bis 2 °C
+4°C
+4 °C
+7°C

+7°C

+7°C

+7 °C

+7°C

+8 °C

+8 °C bis +10 °C

»
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+ Kalt genug einstellen: Auf einem Fest werden Kiihlgerate oft
geoffnet. Daher sollte die Temperatur niedriger eingestellt werden
als eigentlich notig. Stellen Sie den Kiihlschrank zum Beispiel auf
4 °C ein, damit die fir viele Lebensmittel erforderlichen 7 °C er-
reicht werden.

* Geniigend Kiihlakkus einfrieren und rechtzeitig wechseln:
Frieren Sie Kiihlakkus fir Kiihltaschen in ausreichender Menge auf
Vorrat rechtzeitig ein und denken Sie daran, diese regelmaRig aus-
zutauschen. Setzen Sie bevorzugt Elektrokiihlboxen ein.

* Gerdatetemperatur messen: Messen Sie die Geratetemperatur,
bevor Sie Lebensmittel hineinstellen. Gemessen wird in der unte-
ren Mitte des Gerates nahe an der Riickwand. In Kiihlgeraten soll-
te die Temperatur zwischen 4 °C und 7 °C liegen, in Gefriergeraten
soll sie =18 °C betragen.

Wie geht man mit heien Speisen um?
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* Garen Sie insbesondere rohes Fleisch, Frischfisch und Gefliigel vor
der Abgabe vollstandig durch. Das gilt insbesondere fiir Grillgut
wie Bratwiirste, Steaks und so weiter. Die Kerntemperatur im In-
neren sollte fiir 2 Minuten mindestens 70 °C betragen.

* Warme Speisen, die gekiihlt zum Fest transportiert wurden, ms-
sen auf mindestens 70 °C wieder erhitzt werden. Diese Tempe-
ratur muss auch innen erreicht und tiber mindestens 2 Minuten
gehalten werden. Suppen miissen sprudelnd aufgekocht werden.

* Warme Speisen, die heil zum Fest transportiert wurden, miissen
durchgangig auf 65 °C heil gehalten werden. Sie missen sicht-
bar dampfen. Wird die vorgegebene Temperatur nicht erreicht,
konnen Sie bei kurzfristiger, geringfiigiger Temperaturabweichung
(bis auf maximal 60 °C fiir hochstens 15 Minuten) nacherhitzen.
Anderenfalls muissen Sie die Speisen verwerfen.

o
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¢ Achten Sie darauf, dass auch durchgegartes Grillgut bei einer
Temperatur von 65 °C im Inneren heiBgehalten wird. Das Beisei-
telegen abseits der glihenden Kohlen auf dem Grillrost hat in der
Regel zur Folge, dass im Grillgut bei geringeren Temperaturen als
65 °C optimale Bedingungen fiir eine Keimvermehrung entstehen.
Das darf nicht sein.

* Messen Sie die Kerntemperatur stichprobenhaft mit einem
Bratenthermometer, bevor Sie die Lebensmittel ausgeben. Ach-
ten Sie dabei darauf, die Speisen in der Mitte so einzustechen,
dass Sie die Temperatur auch tatsachlich im Kern bestimmen. Sie
diirfen auBerdem nur mit einem sauberen Thermometer messen.
Reinigen Sie dieses vor erneutem Gebrauch.

* Sofern Sie kein Thermometer zur Hand haben, priifen Sie den
Garzustand augenscheinlich im Inneren. Schweine- bezie-
hungsweise Gefliigelfleisch ist durchgegart, wenn es beim An-
schneiden im Kern grau beziehungsweise weil aussieht. Der aus-
tretende Fleischsaft ist farblos und klar.

* Geben Sie heiRe Speisen moglichst sofort aus. Anderenfalls
halten Sie diese bei einer Kerntemperatur von 65 °C warm. Die
Warmhaltezeit sollte insgesamt langstens 3 Stunden betragen.

Was ist sonst noch bei der Zubereitung
von warmen Speisen zu beachten?

Beim Grillen:

* Nehmen Sie Fleischstiicke
und Wirstchen zum Grillen
immer nur nach Bedarf aus
der Kiihlung.

* Verwenden Sie unter-
schiedliche Grillzangen und
verschiedenes Geschirr fur
rohes und gegartes Fleisch.
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Foto: © Klara Mahlenbrey
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Beim Frittieren:

 Tauschen Sie das Fett nach
12 Stunden Betriebsdauer
aus beziehungsweise, wenn
ein Teststabchen (erhaltlich
im Fachhandel fiir Labor-
bedarf) den Fettwechsel
anzeigt. Bei mehrtagigen
Festen wechseln Sie das
Frittierfett taglich.

Foto: © Klara Ma

Worauf sollte man bei der Speisen- und
Getrankeausgabe achten?

* Lebensmittel abschirmen:
Schiitzen Sie die Lebens-
mittel vor ungewollten
Fremdeinflissen. Vermei-
den Sie insbesondere, dass
sie angefasst, angehustet,
angeniest oder anderweitig
verunreinigt werden oder
zum Beispiel sich Insekten
darauf niederlassen konnen.
Eine offene Prasentation ist
unhygienisch.

* Geschiitzt prasentieren:
Zeigen Sie die Speisen zum
Beispiel in einer Theke, die
zur Besucherseite hin mit
einem Spuckschutz aus
Glas oder Kunststoff verse-
hen ist. Anderenfalls stellen
Sie die Lebensmittel auf die
Theke und decken Sie diese
mit Hauben oder Folie ab.
Oder aber Sie stellen unver-
kdufliche Musterspeisen
auf Tellern vor sich aus oder
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Foto: © Ute Gomm
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2 Sie zeigen Fotos davon.
7 = Die Verkaufsware bewah-
s o . . .
__% ren Sie dann zum Beispiel

auf riickwartigen Tischen
in Kunststoffboxen mit

o
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Deckeln oder Hauben oder
in Kiihlgeraten auf.
Kiihlung gewahrleisten:
Lagern Sie zu kiihlende Le-
bensmittel immer bis zur
Abgabe abgedeckt im Kiihl-
schrank oder in KiihIboxen.
Bieten Sie kihlpflichtige
Speisen nicht ungekiihlt an.
Abhangig von der Umge-
bungstemperatur konnen
sich die Speisen schnell so
sehr erwarmen, dass sich
vorhandene Bakterien in groBem MaRe vermehren konnen. Ha-
ben Sie keine Kiihltheke, prasentieren Sie den Gasten wie oben
beschrieben Musterspeisen oder Abbildungen davon. Ist das Fest
vorbei, entsorgen Sie die Musterspeisen.

Speisenausgabe mit
ausreichend Abstand:
Erlauben Sie keine Selbst-
bedienung bei unverpackten
Speisen, sondern portionie-
ren Sie diese aus. Sorgen
Sie fir einen ausreichenden
Abstand zwischen Ausgabe-
tisch und Gast. VergroBern
Sie beispielsweise mit einer
Sitzbank vor dem Ausgabe-
tisch den Abstand derartig,
dass die Lebensmittel nicht
angefasst, angehustet oder angeniest werden konnen.
Sauber portionieren kurz vor der Abgabe: Portionieren Sie
die Speisen immer erst kurz vor dem Servieren mit sauberen
Messern, Loffeln oder Pizza-
schneidern.

Hygienisch ausgeben:
Fassen Sie verzehrfertige
Lebensmittel und Speisen
sowie Geschirrinnenflachen
nicht direkt mit den Handen
an, sondern verwenden Sie
dazu Vorlegebesteck, Zan-
gen, Tortenheber, Einweg-
handschuhe, Plastik- oder
Papiertiiten.

www.bzfe.de



* Falls Sie Fingerfood rei-

chen, achten Sie darauf,

dass lhre Gaste dieses hygi-

enisch einwandfrei entneh-

men konnen, zum Beispiel
als SpieRe, in Papierform-
chen oder mit Sticks. Legen

Sie Servietten bereit.

Keine Speisenriicknah-

me: Einmal ausgegebene

Speisen nehmen Sie weder

zurtick noch geben Sie

diese erneut aus. Das gilt

auch fiir Speisen, die schon

einmal auf dem Buiffet ge-
standen haben.

* Kunststoffflaschen anstelle von Glas: Um Glasbruch vorzubeu-
gen, nutzen Sie beim Getrankeausschank vorzugsweise Kunst-
stoffflaschen. Anderenfalls achten Sie auf moglichen Glasbruch und
Beschadigungen zum Beispiel an Schraubverschliissen. Entsorgen
Sie betroffene Flaschen beziehungsweise Glaser. Beseitigen Sie Glas-
splitter umgehend und reinigen Sie die betroffenen Flachen.

 Haftungsausschluss: Weisen Sie per Aushang darauf hin, dass fiir
Unvertraglichkeiten durch Zusatzstoffe oder Allergene keine Haftung
tibernommen wird und dass kein Alkoholausschank an Minderjah-
rige erfolgt. Bier, Wein, Sekt beispielsweise darf nur an mindestens
16-Jahrige, Hochprozentiges nur an Uber 18-Jahrige abgegeben wer-
den. Es sei denn, Minderjahrige sind in Begleitung von Erwachse-
nen.

* Reste: Vollstandig durchgegarte oder durchgebackene Speisen kon-
nen Sie an die Helfer verteilen. Ungekiihlt angebotene Musterspei-
sen und Speisereste miissen Sie entsorgen.

Foto: © Ute Gomm

Was ist beim mobilen Getrankeausschank
zu beachten?

* Schankanlage erkldren lassen: Kommt eine mobile Schankanlage

zum Einsatz, lassen Sie sich in deren Handhabung einweisen, etwa
durch den Verleiher oder den
Veranstalter des Festes. Sie ler-
nen dabei unter anderem alle
Hygiene- und Reinigungsanfor-
derungen fir die Zapfleitungen
und -hahne kennen.




Wie sollen Stande
und Buffets
beschaffen sein?

* Schutz vor Umweltein-
fliissen: Lebensmittel
mussen im Freien unter
anderem vor direkter Sonneneinstrahlung, Regen, herabfallendem
Laub, Insekten oder tiberfliegenden Vogeln geschutzt werden.
Wirksam davor bewahren konnen zum Beispiel Zelte oder Son-
nenschirme.

* Abstand zu Toiletten und Tiergehegen: Bieten Sie Speisen und
Getranke nicht in unmittelbarer Nahe zu Tiergehegen oder Sanitar-
einrichtungen an. Das ist unhygienisch.

* Befestigter Bodenbelag: Ein unbefestigter Untergrund kann zum
Beispiel mit einer rei- und rutschfesten Bodenplane ausgelegt
werden. Lebensmittel und sauberes Geschirr diirfen dort aber
dennoch nicht abgestellt werden. Sie diirfen keinen Bodenkontakt
haben — weder bei der Annahme noch zur Lagerung, Abgabe oder
Auslage.

* Leicht zu reinigende Oberflachen: Arbeitsflachen, Tische, Ge-
schirr, Besteck, Behaltnisse, Gerate und Kiihlschranke mussen eine
einwandfreie, glatte Oberflache aufweisen, die leicht zu reinigen
ist. Verwenden Sie gegebenenfalls abwaschbare Tischdecken oder
Folie zum Abdecken.

Foto: © Klara Mahlenbrey

Welche gesundheitlichen Voraussetzungen gelten
fiir ehrenamtliche Helfer?

Wer krank ist oder -
sich krank fiihlt, darf M‘h\“

\“iCht mitmachen.

p
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Wer Lebensmittel fiir andere zubereitet, muss sich gesund fiihlen
und darf keine ansteckenden Krankheiten haben. Dazu zahlen zum
Beispiel auch Durchfall (haufiger als zweimal am Tag), eine starke
Erkaltung, eitrige offene Wunden oder ansteckende Hautkrankheiten
wie Borkenflechte.

Folgende Symptome gelten als Anhaltspunkte fiir Krankheiten, die

durch Lebensmittel iibertragen werden konnen:

* Durchfall: mehr als zweimal pro Tag dunnflissiger Stuhlgang, oft
einhergehend mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber,

* hohes Fieber mit schweren Kopf,- Bauch- oder Gelenkschmerzen,
eventuell Verstopfung. Dies konnen Anzeichen fiir Typhus oder
Paratyphus sein.

* Gelbfarbung der Augapfel und der Haut als mogliches Anzeichen
fir Virushepatitis A oder E, die sich als Leberentziindung auRert,

* gerotete, nassende, eitrige offene oder geschwollene Wunden,
infizierte Hautpartien, die auf eine ansteckende Hautkrankheit
(zum Beispiel Borkenflechte) hinweisen.

Melden Sie eine Erkrankung Ihrem Veranstalter unverziiglich — und
auch dann, wenn es nur einen Verdacht darauf gibt.

Warum ist Handewaschen das A und 0?

Mit den Handen fassen wir tagtaglich alles Mogliche an. Hande sind
ungewaschen mit einer Vielzahl von Mikroorganismen behaftet und
konnen maRgeblich fiir eine

b Ubertragung von krankheits-
erregenden Bakterien und
Viren auf Lebensmittel ver-
antwortlich sein. Griindliches
Handewaschen beugt dem vor
und schiitzt die Gesundheit der
Festbesucher.

 Bevor Sie Lebensmittel anfas-
sen, waschen Sie lhre Hande
grindlich: unter flieBendem,
moglichst warmem Wasser
mit Flissigseife.
Anschlieend trocknen Sie
diese am besten mit Einweg-
tiichern gut ab.

§>
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* Waschen Sie immer wieder lhre Hande. Dies ist immer Pflicht, nachdem
Sie mit Schmutz, Abfallen, Putzlappen und Geld in Beriihrung gekom-
men sind, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Naseputzen und nach
dem Umgang mit Lebensmitteln, die Krankheitserreger enthalten konnen
(insbesondere zum Beispiel Fleisch, Gefliigel, Fisch, Eier), nach dem Griff
in die Haare und nach Kontakt mit Haustieren oder einem Windelwech-
sel.

Eine Handwaschgelegenheit mit Flissigseife und Einmalhandtu-
chern sollte immer in der Nahe sein. Ist kein Waschbecken verfiigbar,
kann zum Handewaschen ein mit frischem Trinkwasser gefillter, sau-
berer Kanister mit Ablaufhahn und einer darunter gestellten Schiissel
verwendet werden. Flissigseife und Einweghandetiicher diirfen auch
hier nicht fehlen. Lebensmittel und Geschirr diirfen dort nicht gerei-
nigt werden. Ein Eimer mit stehendem Wasser geniigt nicht, weil sich
darin Bakterien ansammeln und vermehren konnen.

Welche anderen Hygieneanforderungen
sind wichtig?

* Tragen Sie saubere Klei- F
dung, die nicht fusselt. Zu-
satzlich kann das Umbinden
einer Schiirze oder eines
Kittels sinnvoll sein, damit
zum Beispiel keine wei-
ten Armel, Oberteile oder
sonstige Kleidungsstticke
in Kontakt mit den Speisen
kommen konnen.

* Legen Sie vor Arbeitsbeginn
samtlichen Schmuck ab
und krempeln Sie ihre Armel
auf, so dass diese nicht mit
den Lebensmitteln in Kon-
takt kommen.

* Binden Sie Ihre Haare
zusammen, falls sie langer
sind.

* Achten Sie auf eine an-
gemessene Korperhygiene, wie regelmaRiges Duschen, Haare
waschen und Zahne putzen.

* Kurz geschnittene Fingernagel ohne Lack und Nagelschmuck
lassen sich am besten reinigen.
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* Husten oder niesen Sie
nicht auf Lebensmittel. Zum
Husten und Naseputzen
wenden Sie sich von den
Lebensmitteln ab, verwen-
den Sie Papiertaschentticher
und werfen diese anschlie-
Bend weg. Danach waschen
Sie sich griindlich die Hande
und trocknen sie mit Ein-
weghandttichern ab.

* Versorgen Sie frische Wun-
den und offene Verletzun-
gen an Handen und Armen
sofort. Desinfizieren Sie die
Waunde und decken Sie
diese mit sauberem, wasse-
rundurchldssigem Pflaster
ab.

* Waschen Sie lieber haufig die Hande anstatt Einmalhandschuhe
anzuziehen. Wenn Sie diese tragen mochten, wechseln Sie sie je-
des Mal nach Kontakt mit unsauberen Lebensmitteln oder Gegen-
standen, Geld, Verpackungen und Abfallbehaltern.

* Rauchen ist und Haustiere sind tiberall dort, wo Lebensmittel
aufbewahrt, zubereitet oder angeboten werden, verboten.

Foto: © Iqira Mahlenbrey

Foto: © Klara Mahlenbrey

Worauf ist bei der Reinigung zu achten?

* Reinigen Sie Arbeitsflachen und Geratschaften nach Bedarf mehr-
mals zwischendurch. Dafiir sollten mehrere kleine Eimer mit
heiBem Wasser und etwas Spulmittel, Wischlappen und Einweg-
tlicher zum Trocknen bereit-
stehen.

* Sauberes von schmutzigem

Geschirr trennen: Bewah-

ren Sie sauberes Geschirr

abgedeckt und verpackt ge-
trennt von Lebensmitteln und
dem Ruicklauf schmutziger

Geschirrteile auf.

Verwenden Sie moglichst

eine Geschirrspiilmaschine

zur Geschirrreinigung. Ent-
fernen Sie grobe Speisereste
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vor dem Einbringen des Geschirrs. Leeren Sie Glaser aus. Bestii-
cken Sie die Maschine sachgerecht und liberladen Sie sie nicht.
Halten Sie die Reinigungsintervalle des Programms ein.

* Verzichten Sie aus hygienischen Griinden auf das Spiilen, Trock-
nen und Polieren der Glaser mit Handtiichern von Hand wahrend
des Festes. Existiert keine Spiilmaschine, sammeln Sie wiederver-
wendbare TrinkgefaBe ungespiilt und reinigen diese spater ma-
schinell oder Sie bieten Einweggeschirr an.

* Fir einen hygienischen Handabwasch zum Beispiel nach Beendi-
gung des Festes in einer Kiiche benotigen Sie zwei Spiilbecken:
Eins mit heiBem (60 bis 65 °C) Wasser und Spulmittel zum Reini-
gen, das andere mit kaltem Wasser zum Nachspiilen. Reste diirfen
nicht ins Splilwasser entleert werden. Lassen Sie das gereinigte
Geschirr mit der Offnung nach unten abtropfen. Trocknen Sie es
anschlieRend mit einem frischen, sauberen Geschirrtuch ab.

TIPP: Werden eine Spiilbiirste oder ein Glaserbiirsteneinsatz
und Gummihandschuhe verwendet, ist eher gewdhrleistet,
dass das Spiilpersonal mit ausreichend heiBem Wasser spiilt.

* Wechseln Sie Spiilwasser,
Spiillappen und Trocken-
tiicher mehrfach. Saubere
Einweg-, Trockentiicher
und Wischlappen sollten
in ausreichender Anzahl ver-
fugbar sein.

* Gebrauchte feuchte Ge-
schirrtiicher und mehrfach
verwendbare Wischtiicher
sind auszutauschen, zu
trocknen, und nach dem
Fest in der Waschmaschi-
ne bei mindestens 60 °C
zu waschen.

* Desinfektionsmittel geho-
ren nicht in die Hande von
Laien. Sie diirfen nur von fachlich geschultem Personal ange-
wendet werden zum Beispiel nach Umgang mit mikrobiell behaf-
teten Lebensmitteln wie Gefliigel und rohen Eiern.

+ Das Wasser zum Behandeln von Lebensmitteln, zum Spiilen
und Reinigen von Geraten und Geschirr und Handewaschen
muss Trinkwasserqualitdt haben. Die verwendeten Trinkwas-
serschlauche miissen fiir Lebensmittel zugelassen sein (zum
Beispiel KTW und DVGW-W270 gepruft).
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Handelstibliche Garten-
schlauche sind nicht zulas-
sig!

Speisereste miissen in
separaten, geschlossenen
Behadltern entsorgt werden.
Eine Verfuitterung von Spei-
seresten an Tiere ist unzulas-
sig. Leeren Sie Abfallbehal-
ter regelmaRig und immer
nach Ende der Veranstaltung
und vergessen Sie auch de-
ren Reinigung nicht.

Bons statt Geld: Trennen
Sie die Kasse von der Le-
bensmittelausgabe. Bewahrt
haben sich Verzehrbons.
Personaltoiletten fiir
Helfer: Fir Sie als Helfer
sollte eine separate Toilette
reserviert sein. Benutzen Sie
diese.

Kein Toilettendienst fiir
Lebensmittelhelfer: Wenn
Sie als Helfer mit Lebens-
mitteln umgehen, diirfen Sie
nicht zur Toilettenaufsicht
eingeteilt werden. Diese
Aufgabe miissen andere
Personen Uibernehmen.
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	Wie geht man mit heißen Speisen um?
	Was ist sonst noch bei der Zubereitungvon warmen Speisen zu beachten?
	Worauf sollte man bei der Speisen- und Getränkeausgabe achten?
	Was ist beim mobilen Getränkeausschank zu beachten?
	Wie sollen Ständeu nd Buffets beschaffen sein?
	Welche gesundheitlichen Voraussetzungen gelten für ehrenamtliche Helfer?
	Warum ist Händewaschen das A und O?
	Welche anderen Hygieneanforderungen sind wichtig?
	Worauf ist bei der Reinigung zu achten?
	Impressum

	3438_2017_feste_sicher_feiern_x005
	INHALT
	VORBEMERKUNG
	An wen richtet sich diese Leitlinie?
	Warum wurde sie entwickelt?
	Welchen Nutzen haben Sie als Veranstalter von dieser Leitlinie?

	VORWORT
	GEEIGNETE SPEISENAUSWAHL TREFFEN UND HELFER SCHULEN
	Welche Folgen haben Hygienefehler und was können Sie vorbeugend tun?
	Wie planen Sie ihr Fest erfolgreich?

	HERSTELLUNG UND TRANSPORT VON SPEISEN
	Welche Speisen sind für Feste geeignet?*
	Was ist bei der Herstellung der Speisen zu beachten?*
	Wie sollen die Speisen transportiert und gelagert werden?*

	WARENEINGANGSKONTROLLE UND TEMPERATURMANAGEMENT
	Wie führt man Wareneingangskontrollen durch?*
	Wie führt man Temperaturkontrollen durch?*
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