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Vereins- und StraBenfeste, Schulpartys oder Tage der
offenen Tiir sind aus dem 6ffentlichen Leben nicht mehr
wegzudenken. Fiir das Gemeinwohl spielen Essen und
Trinken dabei eine wichtige Rolle. Damit das Fest fiir

alle Beteiligten ein Erfolg wird und ohne unangenehme
Folgen bleibt, sind einige hygienische Grundregeln unbe-

dingt einzuhalten.

Lebensmittelverkaufsstdinde
mussen so aufgestellt wer-
den, dass die Lebensmittel
nicht nachteilig beeinflusst
werden konnen. Sie miissen
lUiberdacht sowie seitlich
und riickwarts umschlossen
sein. Offene Lebensmittel
miuissen vor nachteiliger
Beeinflussung (zum Beispiel
Husten, Niesen von Kun-
den und Passanten, Staub,
Schmutz) geschiitzt wer-
den.

Pldtze fiir Lebensmittelver-
kaufsstdnde sollen befestigt
sein. Sie miissen sauber ge-
halten und taglich griindlich
gereinigt werden.

Geschirr und Gerdtschaften
zur Herstellung und Be-
handlung der Lebensmittel
mussen glatte Oberflachen
haben, korrosions- sowie
temperaturbestandig sein
und sich in einwandfreiem,
sauberem Zustand befin-
den.

Bereiche zur Herstellung,
Behandlung oder Lagerung
von Lebensmitteln miissen
trocken und staubfrei sein.
Die Wande miissen aus
festen, leicht zu reinigenden
Materialien bestehen. Ober-
flachen, die mit Lebensmit-
teln in Bertthrung kommen,
miussen in einwandfreiem
Zustand, leicht zu reinigen
und zu desinfizieren sein.

Dabei sind glatte, abwasch-
bare, abriebfeste, korro-
sionsfeste und nicht toxi-
sche Materialien zu verwen-
den. Fur leicht verderbliche
Lebensmittel sind ausrei-
chende Kiihimaglichkeiten
vorzusehen!

Wasser fiir die Herstel-
lung und Behandlung von
Lebensmitteln sowie zum
Reinigen von Geratschaf-
ten und Geschirr muss
Trinkwasserqualitat haben.
Schlauchleitungen sind so
zu verlegen, dass Stau-
wasser vermieden wird.

Kennzeichnung von Lebens-
mitteln erfolgt auf einem
Preisaushang oder einer
Speisekarte. Beilose abge-
gebenen Lebensmitteln sind
die Verkehrsbezeichnung,
enthaltene Zusatzstoffe
(z.B. Farbstoffe, Konservie-
rungsstoffe, Geschmacks-
verstarker, Phosphate oder
bestimmte Aromastoffe
wie Koffein oder Chinin in
Getranken) und Allergene
(glutenhaltiges Getreide,
Fisch, Krebstiere, Milch,
Nisse, Soja, Sellerie, Senf,
Sesamsamen, Schwefel-
dioxid und Sulfite) anzuge-
ben. Preisauszeichnung fiir
die angebotenen Produkte
ist an gut sichtbarer Stelle,
deutlich lesbar und soweit
erforderlich (z. B. bei Getran-
ken) unter Bezeichnung der

Abgabemenge.

Getrinkeschankanlagen
miussen in einem einwand-
freien betrieblichen und
hygienischen Zustand sein.
Die Anforderungen an
Reinigung und Desinfektion
sind durch Verleiher und
Betreiber einzuhalten.

Eiswiirfel, Crusheis, Stan-
geneis o.d. in Getranken
und zur direkten Verwen-
dung in oder auf Lebens-
mitteln muss aus Trinkwas-
ser hergestellt sein.

Handwaschgelegenheit
muss neben der Geschirr-
splilmaglichkeit leicht
erreichbar vorhanden und
mit ausreichender Was-
serzufuhr ausgestattet

sein. Vorrichtungen zum
hygienischen Waschen und
Trocknen miissen zur Verfi-
gung stehen.

Reinigung von Geschirr,
Trinkgldsern und Bestecken
sollte vorzugsweise ma-
schinell erfolgen. Alternativ
miissen fir eine sachge-
rechte manuelle Reinigung
zwei Spiilbecken vorhanden
sein. Trockentiicher miissen
haufig gewechselt werden.
Sauberes Geschirr ist ge-
trennt von Schmutzgeschirr
zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schiitzen.

Abwasser ist in das Abwas-
sernetz einzuleiten oder
muss bis zum Abtransport
in geschlossenen Behdltern
verwahrt werden.

Rauchen ist im Bereich der
Lebensmittelherstellung
und -behandlung nicht

erlaubt. Lebensmittelabfalle
miissen sofort separiert
und beseitigt werden.
Abfallbehalter miissen dicht
schliefen und so aufgestellt
werden, dass eine nach-
teilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden
wird.

Personen, die mit der Her-
stellung, Be- und Verarbei-
tung von Lebensmitteln
beschdftigt sind, diirfen
keine Krankheiten (Haut-
oder Magen-Darm-Erkran-
kungen) haben, auch nicht
Ausscheider von Salmonel-
len sein, sowie eiternde
oder nassende Wunden im
Bereich der Arme und Han-
de haben, die liber Lebens-
mittel iibertragen werden
kénnen. Andere Wunden,
z.B. Schnittwunden an Han-
den und Armen, miissen
wasserdicht (Gummifinger-
ling, Handschuh) verbun-
den werden. Speisen diirfen
nicht angeniest oder ange-
hustet werden. Arbeitsklei-
dung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen,
muss stets sauber sein.

Hdndereinigung erfolgt
unter Verwendung von
warmem Wasser vor
Arbeitsbeginn, nach Arbei-
ten mit rohem Fleisch, Fisch,
Gefliigel, Eiern sowie nach
jedem Toilettenbesuch.
Zum Abtrocknen sind még-
lichst Einmalhandtiicher zu
verwenden.




