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Hygiene auf Dorf - und Vereinsfesten

Rechtliche Aspekte beim Umgang mit Lebensmitteln auf
Dorf-, Vereins- und Stral3enfesten
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Lebensmittelrechtliche Vorgaben
Verantwortlichkeiten

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

Personalhygiene

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

A Hygienefehler konnen zu schwerwiegenden Erkrankungen
fihren (insbesondere bei alteren Menschen und
Kleinkindern)

A Volks-, Dorf- und Vereinsfesten C groRerer Personenkreis
A Wichtig: Risiken so klein wie méglich zu halten, nicht nur

zum Gesundheitsschutz, sondern auch, um Anbieter vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren .

Seite3 SAARLAND i



Lebensmittelrechtliche Vorgaben
fur die regelmaldig stattfindende Vereinsgastronomie

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

A taglichen Offnungszeiten
A bei Heimveranstaltungen
A regelmaRig stattfindenden Events
(FulRballturnier, rege Teillnahme an mehreren Festen)

| Hier gelten u.a. die G emeinschaftsvorschriften der EU |

KA Registrierungspflicht bei der Lebensmittelliberwachung \
A Allgemeine Hygieneanforderungen
A Geschultes und belehrtes Personal bei Kiichen - bzw. Imbissbetrieb
A Dokumentierte EigenkontrollmaRnahmen (dem Betriebsumfang angepasst)

@\ Rickverfolgbarkeit der Lebensmittel ( Dokumentation der Lieferpapiere) j

Seited SAARLAND



Lebensmittelrechtliche Vorgabe fur
nicht regelmalig stattfindende Veranstaltungen

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

A
- Allgemeine Hygie
- Eigenkontrollsystem
A Verordnun ' erordnung)
A L
( Die Gemeinschaftsvorschriften der EUkommen nicht zur Anwendung \

bei Dorf - und Vereinsfesten, sowie schulischen oder kirchlichen
Veranstaltungen, wenn diese nicht mit einer gewissen Kontinuitat stattfinden
(regelmafdig , mehrmals jahrlich)

- Leitfaden fir die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO(EG) 852/2004 tiber Lebensmittelhygiene -
- Erwéagungsgrund 9 der VO(EG) 852/2004 1N Erwagungsgrund 15 der VO (EU) 1169/2011 - J

Seite5 SAARLAND .....



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

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

Aul3erdem sollten sie nur fur Unternehmen gelten,  wodurch eine
gewisse Kontinuitat der Tatigkeiten und ein gewisser Organisationsgrad

bedingt ist.

Z htende Vorschriften:
- Lebensmittel - und Futtermittelgesetzbuch
- Lebensmittelhygieneverordnung, Insbes. 8§83

Seite6 SAARLAND



Lebensmittelrechtliche Vorgaben

Die Hygieneanforderungen bei der Abgabe von Lebensmitteln
—Cl < Ay anikhiegewetblicheO5Adbieter (Vereine,
Dorfgemeinschaften, caritative Einrichtungen...)

8§ 3 Satz 1 Lebensmittelhygiene -Verordnung:

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

nicht ausgesetzt sind.

Wie erfolgt die beste Umsetzung des 8§ 3 LMHV ?? §
I SR

©
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Verantwortlichkeiten - Kettenverantwortung

Verantwortlich im lebensmittelrechtlichen Sinne ist der jeweilige Standbetreiber,
bzw. der Veranstalter

Beispiel: Musikverein Lyrae.VV N S OUCU Oy d 0y » OA dAuyi &6

A O6~AvauAaAué E3uUA AAULAOA #HI ~iuyodiagheae
A O6)A Ciau"TaA dAuyi 6 E30A A~y &ada AAU
A O) Ayi e@AAuy °A-Ciau"TaA dAuyi eeAaed E3 UA

A Wichtig im Vorfeld ist ein ordentliches und strukturiertes Delegieren von Aufgaben
A Es muss sichergestellt werden, dass auch mit unvorhersehbaren Ereignissen
kompetent umgegangen wird

S e

Auf die Geeignetheit der einzelnen PersonenbeiAAU aqCy EdAR YA A&y R
achten! z.B.:
- 10jahrige sind nicht geeignet, eine Schankanlage zu bedienen

- alkoholisierte Personen sind nicht zum Behandeln von Lebensmitteln geeignet

Bei zu ahndenden Verstdol3en mit Lebensmittelbezug (mit oder ohne
Schadenseintritt) wird auch eine eventuelle Verletzung der Aufsichtspflicht
(8 130 OWIG) gepriift.

Seite8 SAARLAND
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Bauliche Voraussetzungen / Umgebung

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

)i AAae yaAay O° Ay AsxeuAOxb
- Hygienerisiko = Herunter gefallene Speisereste

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

-

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

Seited SAARLAND '



Bauliche Voraussetzungen

< ' Festes Dach

"\ .
\ So kdnnte ein Stand zur

 Wande: hell, glatt, abwaschbar Speisenabgabe aussehen

L_L] / |Spuckschutz

Stand fan _ [ Fest installierter Spender |
drei Seiten Seifenspender, fur Einweghandtiicher
geschlossen T | fest installiert

= == i - T = . L% Frlschwasser—
T T A TR JFester Boden - anschluss

Lf

.'.'.\.'

\Handwaschbecke \ \ 'SpUIbeckenE
—
I |
MdOgliche Reinigungsstation l
(Handereinigung / b J
Spilmdglichkeit) j‘T )
' Abwasseranschluss |
{
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Bauliche Voraussetzungen

Der Stand (Abgabe von Speisen und Getranken)

A Nur geeignete, leicht zu reinigende Materialien
- kein zerfledderter Zeltpavillon mit Stockflecken und korrodiertem

Gestange
- keine zerschlissenen Holzbauteile mit sagerauer Oberflache

A Mdglichst nur nach vorne hin offen (unten geschlossen)
- Schutz vor negativen Einfliissen von auf3en

A Geeignete Beleuchtung vorsehen

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

Bild LAV
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Bauliche Voraussetzungen

Die Ausstattung im/am Stand

7

AOK6C»Yy»0Ca§6 °AO 111 AeAd duos3

A Ausreichende Arbeitsflachen

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

A Alle Bereiche trocken und staubfrei
- Feuchtigkeit ist ein Hygienerisiko

A Ausreichende Kiihiméglichkeiten (mit Thermometer)
- Uberprufung der Funktionsfahigkeit

A Ausreichende Lagerkapazitéaten
- Kein Abstellen von Lebensmitteln auf dem Boden

Sefet2 SAARLAND
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Stark verschmutzte Gegenstande

.

\

Schwerer Hygienemangel:

zur Lagerung/Behandlung von
Lebensmitteln

22107/ 2010~

Bi LAV x
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Ausstattung / Standhygiene

Die Ausstattung im/am Stand

A Geeignete Handereinigungsstation

mit Hygieneausstattung
- FlieRendes Wasser (warm/kalt)
- Flissigseifenspender
- Einmalhandtuchspender

A Anschluss ans Leitungsnetz
- Zulauf / Ablauf

A In leicht erreichbarer Nahe
aufgestellt

' i
Bild LAV

Xy
oo

B
o

X,
"%

Seitel4 SAARLAND ‘i



Ausstattung / Standhygiene

!

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

Seite15 SAARLAND -



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

A Lebensmittel diirfen nur unter einwandfreien hygienischen
Bedingungen in Verkehr gebracht werden

A Bereits beim Kauf bzw. bei der Anlieferung sind Lebensmittel

(Rohstoffe oder Zutaten) auf inren ordnungsgemalf3en Zustand
zu Uberprifen

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

Ist die Kennzeichnung in Ordnung ?

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

Ist das VD bereits Uberschritten ?

Seite1s SAARLAND i



Mindesthaltbarkeits-
datum

Richtwert!

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

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

Verbrauchs-
datum

Verhindiich! |

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

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

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



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

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Kuchenpréasentation ohne

OkoC»Yy»0Cag
Unsauberer Boden

OdAuUyYyi @ RG i anA)ulg » OCAa

([®N

Bild LAV
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Bild LAV
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

AVerboten ist die Abgabe von nicht sicheren oder
sogar gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln,
Z.B.

- verdorbene Lebensmittel

-k 6 AOy AeK Oae AOA O<uA&dAYi uUo6A;
=R yy»OAU° Aaepn
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

A Bei leicht verderblichen Lebensmitteln muss die Kiihlkette eingehalten
werden

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

A Rohe und gegarte Speisen getrennt aufbewahren

A Fur jeden Arbeitsschritt stehen separate Arbeitsutensilien zur

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

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

entsorgt
A Keine betriebsfremden Gegensténde im Hygienebereich ablegen

Seite21 SAARLAND



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

"ot 13/01/2010

-

- Offene Lebensmittellagerung auf

schmutzigem Boden;
Ungeeigneter Mllsack als

OMA° Aey 80aaAR B ap

\- Kaffeemaschine in Toilettenraum

J

Seite22
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Fleisch und Fleischzubereitungen
k»OEAaeY°ou dAaxeK <uOY AARRAz=K dCaAeyo OAAAK =Euil yK /1

A Fleischzubereitungen sollten nicht im Stand hergestellt werden

- Bezug durch Fachmetzgerei
A Abgabe nur in durcherhitztem Zustand NKAOe OAsl ROy » 06 1 A

- kein rétlicher Flussigkeitsaustritt beim Aufschneiden

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

A Nur bedarfsgerecht durchgaren

- kein Stapeln von Schwenkbraten

auf dem Girill

- kein Nachfullen von rohen Produkten
In bereits gegarte Gerichte .
N gi)i dCaAael Ay»OxAigA
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln
Einhalten der Kiihlkette bel leicht verderblichen Lebensmitteln

Frischfleisch, Fleischerzeugnisse max. 7 °C

Frischgeflugel, Hackfleisch max. 4 °C
Frischfisch, Schalentiere unter 2 °C (bzw.in schmelzendem Eis)

Pasteurisierte Milch max. 8 °C
Milcherzeugnisse max. 10 °C

Cremetorten, Feinkostsalate max. 7 °C
Tiefgefrorene Lebensmittel max. -18 °C
max. -10 °C

Speiseeis zum Ausportionieren

A Nicht auf Vorrat Grillen oder Braten \
A Dressings, Salate, belegte Brotchen (pp.) nur kurzzeitig aus der Kithlung nehmen
A First Din Nfirst Dout Prinzip beachten
Keine A von Isen mit roheihalti Imonellengefahr
von offenen Isen in Sel lenun lite verzich WI‘I’]J

SAARLAND i
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Abgabe von Speisen
A Warm zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von

- mind. +60 ° C bei stuickigen Produkten (Schwenker, Schnitzel, Frikadellen..)
und bei durchmischbaren Speisen (Suppen, SoRen, Eintépfe..) heild halten

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

A HeiRhaltezeit von 2 Stunden nicht Uiberschreiten

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

A Kalt zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von
- hochstens +7°C kuhl halten

4 )

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

(S S
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Beim Frittieren ist zu beachten:

A Nur geeignete Frittierfette verwenden

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

A Verbrannte Frittiergutreste und Schwebstoffe regelméRig entfernen
A Kein standiger Wechsel des Frittiergutes im gleichen Fett

- z.B. Fisch u.Tintenfischringe, Fleischspiel3e, Pommes Frites
A Fettwechsel nach max. 18-20 Betriebsstunden

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

(

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

«AOéCGET)'/b_éOAUK)

\

ooooo

Bild LAV U :
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Geschirr und Geratschaften

Behaltnisse, Gerate und Arbeitsflachen mussen glatte Oberflachen

aufweisen und korrosionsbestandig sein

- Spultauglich (temperaturbestandig bis +90 °C)

- Unbeschadigt (keine gesplitterten und gerissenen Gegenstande
verwenden)

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

“Ci ATy OAR KE&° RS

BilderLAV
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

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

XNE . - . e e

- FSl w

a _[1? D El
£ o | B~

=
»

4 Nicht zur Nachahmung /ﬁ@

empfohlen:
Einlegen von Fisch zum Grillen
Ain unsauberen Mdértelwannen
@ In unsauberer Umgebung

Bild LAV
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Sachgerechter Umgang mit Abfallen

A Anfallende Abfélle so rasch wie mdglich separieren und
beseitigen
- Regelmaliges Entleeren der Abfallbehéalter im Stand

A Nur geeignete Abfallbehélter verwenden

- Verschlie3bar mit Deckel und Ful3bedienung
- Sauber und leicht zu reinigen

A Keine offene Abfalllagerung

- Anlocken von Schadlingen

~
Auch fur Festbesucher mussen

ausreichend Mullsammelbehalter
in Standnéahe zur Verfligung

stehen
\_ J

Bild LAV ;.:.
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Die Getrankeschankanlage

Bier:

A Fassbier ist nicht pasteurisiert und somit anfalliger gegeniiber einer
Verkeimung durch unerwtnschte Mikroorganismen

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

A Optische Uberpriifung der Anlage
Reinigungszustand

Druckminderer

Leitungen (Korrosion, UV-Schaden, Hefetriibung)
Ausstattung

é )
Mobile Schankanlagen sind vor und nach

jeder Veranstaltung chemisch zu reinigen

- Reinigungsnachweis
\ ) Bild LAV
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Die Getrankeschankanlage

Die zwel kritischen Stellen mit der Gefahr einer unerwinschten
Verkeimung im System der Schankanlage:

A Zapfhahn = Tagliche Reinigung (vor und nach Betriebsschluss)
A Zapfkopf = Klarspiilen beim Behalterwechsel

Anschluss am Getrankebehalter (KEQ

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

r

Gereinigte Zapfhahne und Zapfkopfe nur mit grindlich gewaschenen Handen
berthren !

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

Seitea SARRLAND ¢




Die Getrankeschankanlage
- Ausschankwagen und Kidhlanhénger -

Uberprifung auf :
A Sauberkeit (Insbesondere die Innenrdume und Tiirrahmen der Kiihlanhénger)

A Funktionsfahigkeit (Kuhlleistung tiberpriifen)
A Ausstattung (Doppelspiile; bei Bedarf mit Warmwasserbereiter)

Bei Ab-/Ubernahme des Standes geht die Haftung fiir mogliche
Hygieneméangel auf den Verein tber!

Seite32 SAARLAND



Die Getrankeschankanlage

Glaser sind Lebensmittekontaktmaterialien

Uberprifung auf
ASauberkeit (Lippenstift, Fett, Getrankereste)

ABeschadigungen (Gesundheitsgefahr bei Glasbruch,
Glaskorrosion)

AEichangaben

Nur geeignete Spulverfahren anwenden

Ak 6cR° A»YAse OE 0é&a6 S ~iuyocRAce
Ak 6cR°A»YAee OY RASG S T »O0y¢

ANur saubere und funktionierende Glaserspiilgerate verwenden
AAET OA &=A8plijodY iNk xOOE- U gy » O0O&aaARK ) Oi |
- Zerschlissene Spilbursten auswechseln

A Ggf. geeignetes Kaltwasserspiilmittel
Seite33 SAARLAND ‘i




Die Getrankeschankanlage

BilderLAV

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

Seite34 SAARLAND “%



Getranke

ock.adobe.com

volff - st

A Beider Zugabe von ungeschalten
Zitrusfrichten nur unbehandeltes
Obst verwenden

- auf Oberflachenbehandlungsmittel achten

A Wirfel-1 A AQrust@d-iced
muss aus Trinkwasser hergestellt
sein

- kein Berthren mit der blo3en Hand

- nur saubere Herstellungs- und
Aufbewahrungsbehaltnisse
verwenden

Negativbeispiel:
Unhygienischer Eiswirfelbereiter

Bild LAV
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Speiseeis

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

AAUf AuRerste Sauberkeit achten
ABehalter immer abdecken
(Achtung Sonneneinstrahlung )

Bild LAV

ALagertemperatur beachten
- Speiseeisin Fertigpackungen = -18°C (Zulassiger Temperaturanstieg um 3°C)
- Speiseeis zum Ausportionieren = -10°C ulassiger Temperaturanstieg um 3°C)

A Wasser fur Eisportionierer regelmafiig wechseln
- Die Zugabe von Zitronensaure hat eine keimhemmende Wirkung

A Zwischenreinigungen vornehmen
- Kein Einsatz von Schwammtlchern (Gefahr der Keimverschleppung)

Seite36 SAARLAND °



Die Personalhygiene

Personliche Kdrperhygiene
A Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, diirfen keine
Krankheiten haben die durch Lebensmittel Gbertragen

werden kénnen.
Beispiele:

- Entzindliche Hauterkrankungen

Magen- Darm Erkrankungen

Salmonellenausscheider

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

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

Seres? SAARLAND



Die Personalhygiene

Beim Behandeln von Lebensmitteln ist eine geeignete

Arbeitskleidung zu tragen

A Moglichst kochfeste, wasserabweisende Textilien (bevorzugt hell), die den
vorderen Kdrperbereich abdecken

A Ggf. Kopfbedeckung

A Kein offenes Aufbewahren von StraRenkleidung im Stand

Schmuck sollte beim Behandeln von Lebensmitteln abgelegt werden

Quelle: Dehoga Hygieneleitlinien

)
o
oo
e
a0 e e e .
X,
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Die Personalhygiene
Die Handehygiene I
Der zentrale Punkt der Personalhygiene

A Durch direkten Kontakt werden Keime tber die Hande auf
die Lebensmittel Gbertragen

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

Einmalhandschuhe sind diese regelmaBlg zu wechseln
N} Agb¢uA ¢(Alu =Al CNpU ¢Ag Oul®cr
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Geschirrreinigung

A Vorzugsweise maschinell (z.B. Spilmobil)

Sachgerechte Bestlckung / Sieb zwischendurch leeren

A Alternativ D Handreinigung

2 Spulbecken erforderlich

Vorabspulen mit kaltem Wasser (Entfernen von groben Anhaftungen)
Moglichst heild spilen

Nachspulen mit warmem, klaren Wasser

Wisch - und Trockentticher zwischendurch wechseln

Geschirr nicht nachpolieren, nicht anhauchen

A Kein feuchtes Geschirr stapeln
A Geschirrtiicher nicht zum Abtrocknen der Hande benutzen
A Geschitze Aufbewahrung von sauberem Geschirr

Abdecken mit Tuchern

Seitea0 SAARLAND



Geschirrreinigung

A Geordneter Riicklauf

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

A Spiilwasser muss Trinkwasserqualitat aufweisen
A Ableitung des Brauchwassers in das Abwassernetz

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

A Handehygiene beachten

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

Seitest SAARLAND
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Kennzeichnungsvorschriften dienen zum Schutz der Verbraucher
vor

A Gesundheitsgefahrdungen
A Tauschungen

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

A Preisaushanges
oder einer
A Speisekarte bzw. Getrankekarte

Allgemeine Anforderungen:
An gut sichtbarer Stelle, deutlich lesbar und unverwischbar
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung
| OA ~AUEA&xACal diae yil Aae™ seseada A
kenntlich gemacht werden, z.B.

A Erzeugnisse auf Pflanzenfettbasis
(Analogprodukt/ veggie Kase) anstatt Kase

A Schinkenimitate oder Formfleischerzeugnisse
anstatt Schinken

A Zusammengefiigte Fleischstiicke anstatt
gewachsenem Muskelfleisch
(Putenbrustfilet, Chicken Nuggets)

oo
oo

B
o

X,
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Mindestangaben (Pflichtinformationen) :

A Die Bezeichnung ( z.B. Rostwurst, Frikadellen)

) A0 AAU ~AUEAxACaxl di & < DigpenychishérkA gkAsOel Oleailyasl AR
aCyy AO=A AuvYR3uAzAA 3uR3CaAuCel Auiinrl Az NC
A Die enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene

- Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe sind:

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

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

NUsse (Haselniisse, Erdniisse, Walniisse, Mandeln , Pekanniisse,* ® i NAd & Cu i AKH ]
Krebstiere , Eier, Fisch, Erdntlisse, Soja, Schwefeldioxid und Sulfite,

Milch (Laktose/MilcheiweiR), Sellerie, Senf, Lupine, Sesamsamen,

Weichtiere (Schnecken, Muscheln),
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Die Allergen -/ Zusatzstoffkennzeichnung bei  regelmaliiger
Abgabe loser Ware in der Vereinsgastronomie

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

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

Es gibt zwei Moglichkeiten, wie dem Gast die entsprechenden
Informationen Uber allergene Zutaten Gbermittelt werden kénnen

1. Die schriftliche Information

2. Die mundliche Information

Die Kennzeichnung der Zusatzstoffe und Allergene hat in gleicher Art
und Weise, Uber das gleiche Medium zu erfolgen
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1. Die schriftliche Information
A auf Speiseund Getrankekarten oder iRreisverzeichnissen,
-EineFul3notenregelung ist moglich

A durcheinen Aushang in dererkaufsstitte
A durchsonstigeschriftliche bereitgestellteelektronischelnformationsangebote

2. Die mundliche Information

A Die erforderlichen Angaben missen den Gasten auf deren Nachfrage unverziglich
vor Kaufabschluss ungbr Ubergabedes Lebensmittels mitgeteilt werden.

A Es liegkine schriftlicheAufzeichnung tber die bei der Herstellung des jeweiligen
Lebensmittels verwendeten Zusatzstoffe vor, die fur die zustandige Beho6rde und
auf Nachfrage der Gaste leicht zuganglish

Hinweis flr unsere Gaste
Die in unseren Speisen enthaltenen Zusatzstoffe und Zutaten, die Alledgen
Unvertraglichkeiterauslosen konnen, erfragen Sie bitte beim Personal.
Hierzu reichen wir Ihnen auch gerne eefzeichnung zuginsichtnahme.

Allgemeingilt hier:
- Gutsichtbar, in leicht lesbarer und unverwischbarer Schrift




Allergen - /Zusatzstoffkennzeichnung

Aushnahmen

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

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

Hierzu zahlen Vereinsfeste, Schulfeste, Kita -Feste,
~aNPA2 AOI UAOA U b Alenméhisdl® mané a1 A4t
sprechfahig bleiben:
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Allergen - /Zusatzstoffkennzeichnung

Ausnahmen:

A Bei privaten Kuchenspenden empfiehlt es sich, ein entsprechendes

Informationsblatt auszuhandigen, um bei Nachfragen entsprechend
reagieren zu kbnnen

(einfach die Zutaten des Kuchens aufschreiben lassenp n

A Vorhandene Aufzeichnungen sollten zur Einsichtnahme
bereitgehalten werden

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

Seited SAARLAND
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Sonntag, 4.10.2009

A 21 Verkaufsstande und drei Gasthauser

A 25 erkrankte Personen innerhalb kiirzester Zeit

A Symptome: Ubelkeit, Erbrechen, Schwindel

Al Cu»O Ogi aAy KUAC§g6 ECUAA=ax §
Im Freien aufgestellt

A Erkrankungsfalle sprachen sich wie ein Lauffeuer auf dem
Fest herum

e,
..........
.......
BAXICY .....:.:. ....
...........
e e .
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Cadmiumgehalt /Liter Gluhwein = 268 mg
Brechreizgrenze pro Liter Wasser = 15 mg

Schadlicher Effekt von Cadmium ab > 3 mg/Persor

Fazit: Cadmiurmund Bleivergiftung

nferkessel 1?

Bild LAV
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Einstellung des Verfahrens

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

SAARLAND



SAARLAND

(] )
REGIONALVERBAND . '.-.o.o...._
SAARBRUCKEN GroRes entsteht immer im Kleinen. " "
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L . o SAARLAND
Ziel dieser Prasentation ist es: Grofes entstet immer i Kinen. 2

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

Infektionsschutzgesetz Trinkwasserverordnung

DIN-Normen DVGW-Vorgaben
lhnen zu verdeutlichen, dass es nicht damit getan ist, ein
Standrohr aufzustellen, Schlauche anzuschliel3en und

dann:
~®UUAB a4®giu° NK

¢ und schlussendlich Sie als Veranstalter sowie lhre
Besucher vor Schaden zu bewahren!!!



Ablauf: SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

1. Gefahrenpunkte beim Aufbau einer mobilen
Trinkwasserversorgung

2. Wie wir es richtig machen

3. Belehrung nach dem Infektlonsschutzgesetz (IfSG)




SAARLAND

Es gibt viele Moglichkeiten der Versorgung mit
Trinkwasser!

Aber bittesnidbhsab!!!

Bilder GA



Gefahrenpuniites(1) )




Gefahrenpunkte (2)

Standrohre

Bilder GA



Gefahrenpunkte (3)
Anschlisse / Anschlussleisten

Grofes entsteht immer im Kleinen.

Bilder GA



Gefahrenpunkte (4)
Schlauchmaterial

Bilder GA



SAARLAND

Grofies entsteht immer im Kleinen.

Gefahrenpunkte (5)

~ ~ ~ ~

| Ag [ g7 aAA =Al ®NgA8d664&aUA OUA UA;é°N

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

...der Mensch



Wie: mactiemwiriesdichtigizZ?11)L)

Der Hydrant muss vor dem Anschluss des Standrohres
grundlich gereinigt, gespdult und ggf. desinfiziert werden.
Hierfdr ist Ihnr Wasserversorgungsunternehmen zustandig
und verantwortllch'

..3,,

g
.

¥ Bilder GA



Wie: mactiemwin esgichtig??{2p) S RLAND

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

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

Bilder GA —




