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echtliches im Ehrenamt

“« EU-Hygiene- und
Kennzeichnungsvorschriften gelten fur
gewerbliche Lebensmittelunternehmer

» Keine Geltung fur gelegentliche Tatigkeit
im Ehrenamt (Kirchenfeste, Schulfeste,
Dorffeste, Vereinsfeste etc. )

» tatsachlich immer Einzelfallentscheidung
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“keine Verantwortung!?

Warum sitzt du Habe den
m der Wanne ?

WWW. MOPF,NET

HOCHTAUNUSKREIS




Zivilrechtliche und
strafrechtliche Haftung

 Lebensmittel mussen sicher sein!

« Jeder, der LM herstellt, behandelt oder
in Verkehr bringt, haftet zivilrechtlich
und strafrechtlich dafur dass dies

einwandfrel erfolgt!




Hygiene bei
StraBen und Vereinsfesten

Personalhygiene

» Bauliche — und sonstige Voraussetzungen
» Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln
» Kennzeichnung

» Rechtsgrundlagen und Merkblatter

e
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ersonalhygiene

HOCHTAUNUSKREIS

"+ Personliche Kérperhygiene

— Keine Krankheiten, die uber LM Ubertragen werden
(Beschaftigungsverbot!)

— Magen-Darm-Erkrankungen (auch Salmonellenausscheider)
— Eiternde und/oder nassende Wunden an Handen und/der Armen

— andere Wunden, z.B. Schnittwunden an Handen und Armen
mussen wasserdicht verbunden werden

— Handschmuck ablegen (z.B. Ringe, Armbanduhr ablegen
« Speisen durfen nicht angehustet oder angeniest werden

* Arbeitskleidung muss sauber sein
— Keine personliche Kleidung im Zubereitungsbereich von Speisen




. Mali jahrlich Handehygienetag

HOCHTAUNUSKREIS

Handehygienemallihahmen gehoren zu den wichtigsten
Infektionspraventionsmalinahmen. Der von der
Weltgesundheitsorganisation 2009 initiierte
Internationale Tag der Handehygiene soll alljahrlich die
Aufmerksamkeit des medizinischen Personals auf die
Handehygiene lenken. Das Datum 5.5. symbolisiert die

funf Finger jeder Hand.

lle: .RKI.d
Quelle: www © Nicht nur am w. W- jeden Jahres:

Internationaler Handehygienetag am 5.5.2016
Wo stehen wir bei der Handehygiene?




' Handehygiene

HOCHTAUNUSKREIS

Handereinigung — Keime werden durch
direkten Kontakt uber die Hande auf LM
ubertragen

 Hande mussen immer gereinigt werden
— vor Arbeitsbeginn,

— nach jedem Toilettenbesuch,
— nach dem Arbeiten mit Fisch, Eiern, Geflugel,

Fleisch und frischem Gemuse
 Einmalhandtucher
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mmalhandsohuhe und Rauchen &

HOCHTAUNUSKREIS

~» Keine Verpflichtung zur Nutzung von
Einmalhandschuhen!

* regelmaldig wechseln!

— spatestens nach Kontakt mit unsauberen
Bereichen/Gegenstanden (z.B. Mull,
Verpackungsmaterial, Geld)

* Rauchen ist im Bereich von LM-Herstellung — !

und behandlung nicht erlaubt




| e und sonstige
Voraussetzungen

' Nachteilige Beeinflussung vermeiden

Uberdachung, seitlich und riickwarts
umschlossen

 Fester Boden, festes Dach,
» Spuck-/Niesschutz

« Staub, Geruche, Insekten,
Witterungseinflusse, Rauch

Schadnager?







stellung - Behandlung -
Lagerung

HOCHTAUNUSKREIS

sauber und trocken

 Oberflachen in einwandfreiem Zustand und leicht zu
reinigen und zu desinfizieren

* Materialien mussen glatt, abriebfest, nicht toxisch und
abwaschbar sein

« (Geschirrspulmoglichkeit warm/kalt und

« Handwaschgelegenheit warm/kalt, Flussigseife,
Einmalhandtucher

* Ausreichend Kuhlmoglichkeiten fur leicht verderbliche LM

* Herstellungsbereich getrennt/abgeschirmt vom
Verkaufsbereich (>1,5 Meter
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Qf Geschirr und Geratschaften

>

» Glatte Oberflachen,
korrosionsbestandig gegen Spulmittel
und saure LM, temperaturbestandig,
sauber

» Bei Bedarf Zwischenreinigung

 Beim Verkauf von Speisen zum
Mitnehmen geeignete, hygienisch

einwandfreie Behaltnisse verwenden '




Reinigung von Geschirr
und Trinkgefalden

HOCHTAUNUSKREIS

Vorzugsweise maschinell

Alternativ zwei Spulbecken (eines mit
heillem !l Wasser und Spulmittel, eines mit
sauberem, warmen Nachspulwasser

* regelmaldig wechseln

 Beim Trocknen auf ungehinderten Abfluss
achten

Trennung von sauberem und schmutzigem

Geschirr!!l Vor Verschmutzung schutzen! '




- Trink- und Abwasser

HOCHTAUNUSKREIS

Trinkwasserqualitat fur Herstellung und Behandlung von
LM!N

Trinkwasserschlauche (blau) mussen als solche
geeignet sein (Gartenschlauche erflllen diese
Anforderungen i.d.R. nicht)

vor dem ersten Gebrauch und arbeitstaglich zu spulen
Stauwasser vermeiden

Eis muss Trinkwasserqualitat haben, kein Beruhren mit
blo3er Hand

Abwasser muss in das Abwassernetz geleitet werden,
alternativ Auffangen in geschlossenen Behaltern und
nachfolgend in Kanalisation




Abfallentsorgung

HOCHTAUNUSKREIS

LM- und sonstige Abfalle separieren und
beseitigen

« Tonnen/Container bereithalten

* dicht schliellend und Aufstellung muss so
erfolgen, dass nachteilige Beeinflussung von
LM vermieden wird

« an Mullbeseitigungsmoglichkeiten fur Besucher

denken




Tolletten

HOCHTAUNUSKREIS

leicht erreichbar
getrennt nach Geschlechtern

nach Moglichkeit Personaltoilette
bereithalten

Handwaschgelegenheit + warm-/kalt \Wasser
Flussigseife und Einmalhandtucher

e




Sachgerechter Umgang
mit Lebensmitteln

HOCHTAUNUSKREIS

Nicht verpackte LM nur in Behaltern und
abgedeckt transportieren

* Rohware getrennt von verzehrfertigen LM
agern — auch in Kuhlbehaltnissen

« Kuhlgerate den Anforderungen entsprechend
temperieren (Etiketten beachten, LM-
Hersteller fragen)

LM, die nicht durcherhitzt werden, sollten

Keine Roheianteile enthalten '




Sachgerechter Umgang
mit Lebensmitteln

HOCHTAUNUSKREIS

ZU garenden Speisen bis in den Kern
durcherhitzen

« warme Speisen bis zur Abgabe durchgangig
heill halten (>65° C)

» verzehrsfertige Speisen nicht mit der blof3en
Hand anfassen, z.B. Backwaren, Rauchenden,
etc. (Besteck oder Einmalhandschuhe
verwenden)

* Tiere von der Speisenzubereitung — und
Ausgabe fernhalten




chgerechter Umgang
mit Lebensmitteln

HOCHTAUNUSKREIS

Vorratsgefalie vor Wiederbefullen Reinigen

* First-In-First-Out-Prinzip beachten > langer vorratig
gehaltene Speisen grundsatzlich vor der frisch
nachgelegten Ware verwendet werden

* bei Zubereitung von kuhlpflichtigen LM darauf
achten, Entnahme von bedarfsgerechten Mengen
beachten (Stapeln vom Bratwurst auf dem Grill!!!)

* nach Moglichkeit keine Abgabe von offenen
Speisen in Selbstbedienung, ggf. Spuckschutz plus

Aufsichtsperson '




Leicht verderbliche
Lebensmittel

Geflugel- und Hackfleischerzeugnisse
Frischfleisch- und Fleischerzeugnisse
Milchprodukte, Kremtorten, Salate

TiefkUhlprodukte

HOCHTAUNUSKREIS

77 C

10° C

-18° C




Leicht verderbliche
Lebensmittel

HOCHTAUNUSKREIS

~ « Sahne-/Butterkremtorten/Kuchen, Milch,
Milcherzeugnisse, Salate, Dressings und belegte
Brotchen > gekuhlt aufbewahren nur so viel aus der
Kuhlung wie benotigt wird

* Fleisch- und Fleischerzeugnisse getrennt von
anderen LM lagern

« Hackfleisch: nach Moglichkeit nur von einem
Fachbetrieb beziehen und in durcherhitzem Zustand
abgeben (Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen,

Hamburger, Cevapcici, Doner Kebap sowie Steak +
Schnitzel nach Murbschneiderbehandlung




Leicht verderbliche
Lebensmittel

HOCHTAUNUSKREIS

Doner Kebap: abgeschnittene Stucke mussen
durcherhitzt sein, Beilagensalate-/Solden gekuhlt
aufbewahren!

« Waffeln/Crepes: Teig gekuhlt aufbewahren,
pasteurisiertes Flussigei verwenden, Durcherhitzen

* Verzichten Sie auf nicht durcherhitzte Speisen unter
Verwendung roher Eier

« Speiseeis: Sauberkeit der Eisportionierer beachten,
Wasser halbstundlich wechseln

« Salate: aulerste Sauberkeit notwendig, da keine
Erhitzung erfolgt




t verderbliche
Lebensmittel

HOCHTAUNUSKREIS

Geflugel: CAVE! Hohe Infektionsgefahr!!!!

 TK-Ware: getrennte Abtauvorrichtung,
Abtauwasser separat auffangen

« Getrennte Kuhlvorrichtung bzw. abgetrennte
Behaltnisse zur Lagerung (max. 4° C)

« getrennte Arbeitsgerate und getrennte
Schneidbretter benutzen

« Spulmaschine zur Reinigung und Keimfreimachung

von Arbeitsgeraten benutzen l




Kennzeichnung
was muss — was kann

HOCHTAUNUSKREIS

—

Aushang einer Preisliste bzw. Speisekarte reicht!
« Pflicht:

— Verkehrsbezeichnung (z.B. ,italienischer Salat mit
Thunfisch)

— Enthaltene Zusatzstoffe: z.B. Farbstoffe,
Konservierungsstoffe, Phosphate

« Empfehlung:

— Allergenkennzeichnung




- Allergenkennzeichnung

HOCHTAUNUSKREIS

* Die Europaische Kommission hat klargestellt,
dass

»entgegen anderslautender Medienberichte die
EU-Lebensmittel-Informationsverordnung nicht
verlangt, dass die Inhaltsstoffe jedes in eine
Kita mitgebrachten Kuchens oder aller
servierter Schnittchen auf Wohltatigkeits-
veranstaltungen deklariert werden®...




ergenkennzeichnung

IEmpfehlung!
Nusse « Sellerie
* Eler « Senf
* Soja « Senfsamen
« Milch (einschl. Laktose) * Schwefeldioxid und

+ Glutenhaltiges Getreide Sulfite
(z.B. Weizen, Roggen, Fisch, Muscheln und
Gerste, Hafer, Dinkel) Krebstiere




HOCHTAUNUSKREIS

=

» Qualitatsstufe (z.B. Tafelwein, Landwein,
Qualitatswein)

* Herkunftsangaben:

— Herkunftsland (z.B. ,Deutscher Tafelwein”

— Bei Qualitatswein das Anbaugebiet (z.B.
,Rheingauer” oder ,Baden”)
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