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Gliederung

1. Lebensmittelrechtliche Vorschriften
2. Beispiele aus der Praxis
3. Erforderliche Dokumentationen

4. Fragerunde
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1. Lebensmittelrechtliche Vorschriften mit Beispielen

Vorschriften fiir ortsverdnderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten
(wie Verkaufszelte, Marktstande u. mobile Verkaufsfahrzeuge...)

1. Betriebsstatten muissen so konzipiert werden, dass sie sauber und instand
gehalten werden und ein Risiko der Kontamination durch Tiere und
Schadlinge vermieden wird.
= Uberdachung, Boden und Seitenwinde

2. Vorrichtungen zum hygienischen Waschen und Trocknen der Hande, sowie
hygienisch einwandfreie sanitare Anlagen und Umkleideraume
- Handwaschbecken

3. Flachen, welche mit Lebensmittel in Berlihrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und miussen leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein
— geeignetes Oberflachenmaterial

4. Geeignete Vorrichtung zum Reinigen von Arbeitsgeraten
- Spulbecken
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1. Lebensmittelrechtliche Vorschriften mit Beispielen

Vorschriften fiir ortsverdnderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten
(wie Verkaufszelte, Marktstande u. mobile Verkaufsfahrzeuge...)

5. Reinigung von Lebensmitteln unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
— Doppelspiilbecken

6. Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmen und/oder kaltem
Trinkwasser
—> Trinkwasserschlauche

7. Hygienische Lagerung und Entsorgung von Abfallen

8. Temperaturtiiberwachung fur Lebensmittel
- Thermometer und Dokumentation

9. Aufbewahrung der Lebensmittel, dass das Risiko einer Kontamination
vermieden wird
- rein-/unrein Trennung

4 | Hygieneanforderungen bei Vereinsfeste und Feiern | Referenten: Benjamin Ruisinger & Petra Frey | Datum: 06.03.2024



Vorschriften fiir ortsverdnderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten
(wie Verkaufszelte, Marktstiande u. mobile Verkaufsfahrzeuge...)
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Anforderungen an Handwaschbecken/Spiilbecken
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Beispiele mobiles Handwaschbecken
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Trinkwasseranschluss

* Wasser, dass zum Behandeln von Lebensmitteln sowie
zum Spulen von Geraten und Geschirr benotigt wird, ist
ausschlieRlich aus Trinkwasserschlauchen bereitzustellen

e Gartenschlauche und deren Verbindungen
zahlen nicht zu Trinkwasserschlauchen

* |st kein Trinkwasseranschluss vorhanden, kann behelfsweise ein Kanister
(lebensmittelecht) verwendet werden
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Getrankeschankanlagen

Erforderliche Unterlagen:

» Nachweis Uber die sicherheitstechnische Priifung vor Inbetriebnahme oder
der wiederkehrenden Prifung der Schankanlage

» Reinigungsnachweise der Schankanlage
» Betriebsanweisung liber den Umgang mit Druckgasflaschen

» Unterweisungsnachweis fiir das Betreiben, Benutzen und Bedienen von
Getrankeschankanlagen
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2. Beispiele aus der Praxis
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2. Beispiele aus der Praxis
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3. Erforderliche Dokumentationen

* Temperaturaufzeichnungen
(schriftlich oder digital)

e evtl. Reinigungsplan

* Rickverfolgbarkeit
(Rechnungen, Lieferscheine)

* Belehrung nach IfSG (Gesundheitszeugnis)
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Erforderliche Belehrung nach § 43 IfSG

Nutzung im gewerblichen Bereich:

Bei einem Arzt oder Gesundheitsamt

Nicht notig im ehrenamtlichen Bereich
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Hier gilt der Leitfaden fiir ehrenamtliche Helfer

Bayerisches Staatsministerium fur
Umwelt und Verbraucherschutz
Bayerisches Staatsministerium fur
Gesundheit und Pflege

Leitfaden fiir den sicheren Umgang mit
Lebensmitteln

Far i Helfer bei il und &
Veranstaltungen

Warum milssen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere
VorsichtsmaBnahmen beachtet werden?

Hygienefeher beim Umgang mit Lebensmitteln fuhven immer wieder zu schwerwiegenden
Erkrankungen, die besonders bai Kleinkindem und aiteren Menschen lsbensbedrohlich
werden kinnen. Von solehen lebensmittsibedingten Erkrankungen kann gerade bel Vereins-
und StraBenfesten oder ahniichen Veranstaltungen schnell ein grolerer Personenkreis
betroffen sein. Der Leitfaden gibt eine Orlentienungshilie, sich in dissem sensiblen Bareich
fientig zu verhalten, damit gemeinsenaftiches Essen und Trinken ungetrobt genossen
werden kannen.

fer, der Lebensmittel herstellt, bel oder in Verkehr bringt. haft
und lich dafiir, dass dies ei erfolgt!

Durch welche Lebensmittel kommt es hiufig zu Infektionen?
In manchen Lebensmiteln konnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren.

Dazu gehoren
. Fleisch und Geflagelieisch sowie Erzeugnisse daraus
. Milch und Milchprodukte
. Eier und Elerspeisen (insbesondere aus rohen Eiem)
. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhiizter Fallung (2. B.
Sahnetorten) oder Auflage
. Fische, Krebse, Weichtiere ( fruti di mare") und Erzeugnisse daraus
. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
. Feinkost., Rohkost. und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonna
. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr, Samen zu deren H B
Wie ie zur Verhiitung i Infeki

Sesatzliche Tiitigkeitsvarbota

Persanen mit

Infektidser Gastroentaritis (ansieckender Durchfall, evil begleftet von Ubelket, Erbrechen,
Fieber).

Wer bei einem Fest mit diesen Lebensmiteln direkt ader indirekt (2. 8
Besteck) in Kontakt kommt, tragt ein hohes Mal an Verantwortung fti
die folgenden Hygieneregeln genau beachten

Es muss dabel zwischen gesetzlichen Tatigkeltsverboten und aligeme
Umgang mit Lebensmitteln unterschieden werden:

Typhus oder Parathyphus,

Virushepatitis A oder E (Leberentziindung),

Infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Mbglichkeit besteht, dass
Krankheitsemreger in Lebensmittel gelangen und damit auf andere Menschen abertragen werden
o

darfen nach dem mit den genannten L (Lerhalb des privaten
hauswirischaftiichen Bereichs nicht umgehen. Dabel ist s unerhebiich, ob ein Arzt die Erkrankung
festgestellt hat oder aber lediglich entsprechende Krankheitserscheinungen vorliegen, die einen
dementsprechenden Verdacht nahe legen

Gleiches gilt fir Personen, bei denen die einer Nachweis d
Krankheitserreger Salmenellen, Shigelien, enterchamorrhagischen Escherichia coli-Baklerien (EHEC)
oder Choleravibrionen ergeben hat und zwar auch dann, wenn die betroffene Person keine
Krankheltssympiome zeigt (so genannte Ausscheider’).

Vor allem folgende Symptome weisen auf die genannten Krankheiten hin, insbesondere wenn

sie nach einem Auslandsaufenthalt auftreten:

. menr als 2 igen Stahlen pro Tag, mit Obelkeit, Erbrechen
und Fieber

= Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung sind
Zeichen fur Typhus und Paratyphus

= Gelbfarbung der Haut und der Augapfel weisen auf eine Virushepatitis hin

= Wunden und offene Hautstellen, wenn sie gerttet, schrierig belegt, nassend oder geschwollen

sind
Treten bei uf, nenmen arztiichen Rat in Anspruch.
Wichtige i im Umgang mit | i

= Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe, Armbanduhr nd Armschmuck ab.

= Waschen Sie vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und nach jedem Toilettenbesuch
ortndlich die Hande. Verwenden Sie hierzu Fliissigseile, flieGendes Wasser und zum
Handetracknen Einmalhandtiicher.

+ Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel 0. &)

= Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

= Decken Sie auch Kieine Wunden an Hnden und Armen mit sauberem, wasserundurchizssigem
Phiaster ab

= Vermeiden Sie bei der Ausgabe die direkte Berhrung von Lebensmitteln - verwenden Sie
geeignete saubere Hifsmitiel (Gabein, Zangen etc.)




Auszeichnung, Kennzeichnung

Preise:
» Preise fiir Speisen und Getranke missen angegeben sein

Allergene:
» 14 kennzeichnungspflichtige Hauptallergene
z.B Senf, Ei, glutenhaltiges Getreide, Krebstiere usw.

Zusatzstoffe:
» gut sichtbar, leicht lesbar und in nicht verwischbarer Schrift
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Weitere Informationsquellen

e |HK fir Miinchen und Oberbayern
www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de

e Bayerisches Staatsministerium fir Umwelt und Verbraucherschutz
www.stmuv.bayern.de/themen/lebensmittel/allg lebensmittel/hygiene
/index.htm

e Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
www.lgl.bayern.de/lebensmittel/hygiene

* Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft
www.bmel.de/DE/themen/verbraucherschutz/lebensmittel-
hygiene/lebensmittel-hygiene node.html
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http://www.stmuv.bayern.de/themen/lebensmittel/allg_lebensmittel/hygiene/index.htm
http://www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de/
http://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/hygiene
http://www.bmel.de/DE/themen/verbraucherschutz/lebensmittel-hygiene/lebensmittel-hygiene_node.html

Fragen??
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Herzlichen Dank
fur lhre
Aufmerksamkeit!
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