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Informationsveranstaltung fur
Vereine

- Lebensmittelhygiene bei
Vereinsfesten

- Kennzeichnung mit Zusatzstoffen
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Lebensmittelhygiene bei Vereinsfesten

e Was ist schon bei der Planung zu bedenken?

- Mitarbeiterschulung durch ,,Leitfaden fur ehrenamtliche Helfer*
( Unterlagen mussen dann am Veranstaltungsort vorliegen )
Gewerbliche Standbetreiber ben6tigen eine Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz

- Entsorgung Speiseabfalle
- Einhaltung anderer Auflagen ( Gemeinde, Gewerberechtlich, Jugend-

schutz,...)
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Anforderungen an den Betrieb von Schankanlagen

- In unmittelbarer Nahe jeder Getrankezapfstelle muss eine Vorrichtung fir das
Splilen der SchankgefalRe mit zwei Spulbecken oder eine Glaserspilmaschine

vorhanden sein
- Der Boden im Schankbereich muss befestigt sein

- Vom Vermieter von mobilen Getrankeschankanlagen sind dem Betreiber fiir den
Zeitraum der Veranstaltung folgende Unterlagen auszuhandigen:

*eine Betriebsanweisung tber den Umgang mit Druckgasflaschen

*ein Unterweisungsnachweis fiir das Betreiben, Benutzen und Bedienen
von Getrankeschankanlagen

*ein Nachweis Uber die sicherheitstechnische Prifung vor Inbetriebnahme
oder der wiederkehrenden Prifung der Schankanlage

*die erforderlichen Reinigungsnachweise der Schankanlage
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Anforderungen an den Verkaufsstand/-wagen

Keine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel durch Staub, Schmutz, Tier
( z.B. LM, Glaser, Verpackung, etc. auch in Behaltern nicht am Boden lagern )

- Kunden dirfen angebotene Ware nicht berihren, anhauchen, anhusten oder sonst
beeintrachtigen konnen (z.B. keine Kuchentheken zur Selbstbedienung,
Spuckschutz und Kiihlung erforderlich).

- Lebensmittelverkaufsstande muissen tiberdacht und umschlossen sein, vor allem
bei Fleisch- und Wurstwaren oder Fisch.

- Der Verkaufsstand muss sauber und instandgehalten werden.

- Oberflachen, die mit LM in Beriihrung kommen, mussen leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein.

- Ausreichend Kiihimoéglichkeiten - LM miissen bei geeigneten Temperaturen
gelagert, hergestellt und behandelt werden.
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- bei offenen LM - fester Boden

- Sep. Handwaschgelegenheit mit flieBend warmem Wasser (z.B. Glihweinkessel
mit Hahn oder kleiner Durchlauferhitzer), Seifenspender und Einmalhandtticher

- Hygienisch einwandfreie Moglichkeit zur Reinigung von LM und eine abgetrennte
Spuilmaoglichkeit ( kein Spritzen von Spulwasser auf LM )

- Wasser muss Trinkwasserqualitat haben (Wasseranschliisse/-schlauche
lebensmitteltauglich)

- Abwasser ist in das Abwassernetz einzuleiten oder muss bis zum Abtransport in
geschlossenen Behaltern verwahrt werden.

- Alle angebotenen LM miissen mit Verkehrsbezeichnung, Gewicht, Verkaufspreis
und Angabe der deklarationspflichtigen Zusatzstoffe mit einem Schild an der
Ware, in der Speisekarte oder auf einer Preistafel genannt werden.

- Temperaturanforderungen fiir Lebensmittel sind einzuhalten und gegebenenfalls
zu dokumentieren.
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Temperaturanforderungen

Fur kahlpflichtige LM sind geeignete Kuhleinrichtungen bereitzustellen.
Thermometer zur laufenden Temperaturkontrolle missen vorhanden sein.

-Backwaren mit nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage 7°C

-Frischfleisch, z.B. Steaks 7°C

-Hackfleisch, z.B. Bratwdirste 4°C

-Gefliigelfleisch, z.B. Brathahnchen 4°C

-Frischer Fisch 2°C oder auf
schmelzendem Eis

-Tiefkihlware -18°C

Heild zu verzehrende Speisen mussen bei 65°C vorratig gehalten werden.
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»Splilboy” in einem Verkaufsstand
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Stand mit Spiilbereich und Handwaschbecken
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»Mobiles Handwaschbecken*!
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Verschimmelte Lamellen in einer Durchlaufspiilmaschine
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Schimmel Kiihlschrankdichtung
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yVersiffter” Keg-VerschluB fiir Fasser
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Lebensmittellagerung mal anders
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Kihilschrank
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Anforderungen an das Personal

Personen, die LM herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haben ein hohes
MaR an personlicher Sauberkeit zu beachten und miissen saubere Kleidung und
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Personen mit infizierten Wunden,
Hautinfektionen o. a. dirfen mit LM nicht umgehen. Rauchen ist im Bereich der
Lebensmittelherstellung und -behandlung verboten.

Die Verantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit liegt immer beim Veranstalter!

Der Verantwortliche hat durch Kontrollen die fiir die Entstehung gesundheitlicher
Gefahren kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen (z.B. Warmhalten von
Speisen auf 65°C; ausreichende Kiihlung ) und zu gewahrleisten, dass angemessene
SicherheitsmaRnahmen festgelegt, durchgefihrt und Gberprift werden.
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Kennzeichnung lose Ware
( incl. Zusatzstoffe )

» Speisekarte
» Aushang beim Verkauf
» Schild an der Ware
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Was ist zu kennzeichnen?

= Verkehrsbezeichnung, z.B. Bratwurstsemmel, Lachssemmel, Currywurst mit
Pommes,...

= Menge
— bei Getranken Literangaben
— Bei Speisen z.B. Portion, Gramm/Kilogramm, 1 Paar, 1 Bratwurstsemmel,...

= Preis je Einheit

= Zusatzstoffe ( falls enthalten)

Bei Ausgabe von Getranken in Flaschen entfallt die Zusatzstoffkennzeichnung
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Kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe

» Farbstoffe ,mit Farbstoff”
» Konservierungsstoffe ,mit Konservierungsstoff, ,konserviert”
» Antioxidationsmittel ,mit Antioxidationsmittel”
» Geschmacksverstarker ,mit Geschmacksverstarker”
» Schwefeldioxid ,geschwefelt”
» Eisensalze ,geschwarzt”
» SuRstoffe ,mit SiRungsmittel(n) “

bei Aspartam (E 951) und Aspartam-Acesulfamsalz (E 962) zustzlich: "enthilt eine Phenylanalinquelle”
» Phosphate ,mit Phosphat”
» Coffein ,coffeinhaltig”
» Chinin ,chininhaltig”
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Art und Weise der Kennzeichnung

= Die verwendeten Zusatzstoffe konnen mit Fulinoten bezeichnet werden
und sind in der Karte oder unten am Aushang als Legende zu hinterlegen.
Die Zuordnung muss eindeutig sein.

= Um festzustellen, ob eine Kenntlichmachung auf der Speise- oder Getrankekarte
erforderlich ist, empfiehlt es sich, die Zutatenverzeichnisse von verpackten
Lebensmitteln zu prifen, ob die oben aufgelisteten Zusatzstoffe oder Zutaten
aufgefihrt sind.

= Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z. B. offen bezogenen Lebensmitteln,
empfiehlt es sich, beim Lieferanten Informationen lber die jeweiligen
kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe und Zutaten einzuholen.
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A

Landkreis

Regensburg

Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit !

Lebensmitteliberwachung
Landratsamt Regensburg
Robert Hirn

0941 / 4009-406
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