* Ministerium fiir . "
52::.';&[%%::3‘:}1”“ e LS T =~ LY V)
SAARLAND “#i AL

o EHRENR

Hygiene
auf Volks- und Vereinsfesten

Rechtliche Aspekte beim Umgang mit Lebensmitteln
auf Volks- und Vereinsfesten
Vortragsreihe in allen Landkreisen

April/Mai 2016


http://www.saarland.de/SID-2106BE51-88BFCAD2/ministerium_umwelt_verbraucherschutz.htm

Fahrplan

Lebensmittelrechtliche Vorgaben
Verantwortlichkeiten

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

Personalhygiene

Trinkwasserhygiene (Gesundheitsinspektoren der
Landkreise)

Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Seite 2 SAARLAND "



Der Umgang mitund,die Abgabe von Lebensmitteln hat auf
Volks- und Vereinsfesten eine erhebliche Bedeutung.

Hygienefehler konnen hier zu schwerwiegenden
Erkrankungen fuhren
( insbesondere bei alteren Menschen und Kleinkindern )

Derartige Lebensmittelinfektionen konnen gerade bei
Volks-, Dorf- und Vereinsfesten schnell einen grofderen
Personenkreis betreffen.

Darum ist es von grofder Bedeutung, von vornherein
Risiken so klein'wie moglich zu halten, und zwar nicht nur
zum Gesundheitsschutz, sondern auch, um Anbieter vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.
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Lebensmittelrechtliche Vorgaben

fur

die regelmaflig stattfindende Vereinsgastronomie

(Club- oder Vereinsheime)

Regelmafiige Abgabe von Getranken und/oder

Speisen, z.B. mit
taglichen Offnungszeiten
bei Heimveranstaltungen

regelmaflig stattfindenden Events (Fuf3balltunier, rege Teilnahme

an mehreren Festen)

I Hier gelten u.a. die Gemeinschaftsvorschriften der EU !

,.

\

Registrierungspflicht bei der Lebensmitteliiberwachung
Allgemeine Hygieneanforderungen
Geschultes und belehrtes Personal bei Kiichen- bzw. Imbissbetrieb

Dokumentierte Eigenkontrollmainahmen (dem Betriebsumfang angepasst)
Nachvollziehbare Riickverfolgbarkeit der Lebensmittel (Dokum. der Lieferpapiere)

J
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Lebensmittelrechtliche Vorgabe
fiar
dende Veranstaltungen

rmationsverordnung)

Die Gemeinschaftsvorschriften der EU kommen nicht zur Anwendung I
bei Dorf- und Vereinsfesten sowie schulischen oder kirchlichen

Veranstaltungen, wenn diese nicht mit einer gewissen Kontinuitat stattfinden

( regelmaflig, mehrmals jahrlich ).

- Leitfaden fiir die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO(EG) 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene -
\_ - Erwiigungsgrund 9 der VO(EG) 852/2004 - J
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ndne der VO EU
d der LMIV

eder fiir die Primarproduktion
auslichen

rbeitung, Handhabung oder

n

Verbrauch gelten. Aufierdem

ewisse Kontinuitat der Tatigkeiten

ewisser
sgrad bedingt ist.

ensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
- Lebensmittelhygieneverordnung, insbes. §3
- Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
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ittelrechtliche Vorgaben

ter
ritative Einrichtungen ....)

iene-Verordnung

ehandelt oder in den Verkehr
ng der im Verkehr erforderlichen
n Beeinflussung nicht ausgesetzt

Wie erfolgt die beste Umsetzung der § 3 LMHV ??
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Verantwortlichkeiten - Kettenverantwortung

Verantwortlich im lebensmittelrechtlichen Sinne ist der jeweilige Standbetreiber,
bzw. der Veranstalter
Beispiel: Musikverein Lyra e.V. ( = ,juristische Person®)
e _Vertreter” ware der 1. Vorsitzende
« ,Beauftragte Person” ware das mit der Organisation betraute Mitglied
« ,Besonders beauftragte Personen” waren die im Stand eingesetzten
Mitglieder

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

Bei der Auswahl des ,Personals” ist auf die Geeignetheit der einzelnen Personen in
Bezug auf ihre Tatigkeit zu achten, z.B.

- ist ein 10jahriger nicht geeignet, eine Schankanlage zu bedienen

- sind alkoholisierte Personen nicht zum Behandeln von Lebensmitteln geeignet

Bei zu ahndenden Verstof3en (mit oder ohne Schadenseintritt) mit
Lebensmittelbezug wird auch eine eventuelle Verletzung der Aufsichtspflicht
(8 130 OWIG) gepriift.
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Bauliche Voraussetzungen / Umgebung

Befestigter und sauberer Untergrund
- kein matschiges Wiesengelande
- kein staubiger Braschenplatz
Boden stets ,besenrein” sauber halten
- Hygienerisiko = Herunter gefallene Speisereste

Geeignete Umgebung, z.B.
- nicht unmittelbar neben dem Miuillplatz
- nicht direkt tiber einem Gully
- nicht neben einem Misthaufen

Geeignete Standortwabhl fiir die Abgabe von Lebensmitteln bei
Freiluftveranstaltungen:
- Keine direkte Sonneneinstrahlung -
- Schutz vor Staub, Schmutz, Gerlichen, Tieren, Schadlingen,
Witterungseinfliissen, Rauch und Abfallen -
- Fluissigkeitslachen (Pfiitzenbildung) auf dem Boden sind zu vermeiden -
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Bauliche Voraussetzungen

Festes Dach
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Fester Boden

Mogliche Reinigungsstation
( Hindereinigung / Spiilmoglichkeit )

L Abveaaseranschiul
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Bauliche Voraussetzungen

Der Stand ( Abgabe von Speisen und Getranken )

* Nur geeignete, leicht zu reinigende Materialien

- kein zerfledderter Zeltpavillon mit Stockflecken und korrodiertem
Gestange

- keine zerschlissenen Holzbauteile mit sagerauer Oberflache
 Moglichst nur nach vorne hin offen (unten geschlossen)

- Schutz vor negativen Einfliissen von aufien
« Geeignete Beleuchtung vorsehen

« Grofde der Zweckbestimmung

anpassen
- Speisenzubereitung abgeschirmt vom
Publikumsverkehr
- Personal- und Warenablaufe dirfen
nicht gestort werden (Hygienefalle !)
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Bauliche Voraussetzungen

Die Ausstattung im/am Stand
 ,Spuckschutz” bei offener Prasentation im Gastbereich

Ausreichende Arbeitsflachen vorsehen

- Glatte und leicht zu reinigende Oberflachen

- Keine stark zerschlissenen und zersplitterte Brauereigarnituren
verwenden

Alle Bereiche trocken und staubfrei halten
- Feuchtigkeit ist ein Hygienerisiko

Ausreichende Kuhlmoglichkeiten vorhalten ( mit Thermometer )
- Uberprufung der Funktionsfahigkeit

Ausreichende Lagerkapazitaten vorsehen
- Kein Abstellen von Lebensmitteln auf dem Boden
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Ausstattung/Standhygiene

“U
N

\

Schwerer Hygienemangel:
Stark verschmutzter und
rostiger Kuihlschrank zur

Lagerung von Lebensmitteln
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Ausstattung / Standhygiene

Die Ausstattung im/am Stand

« Geeignete Handereinigungsstation

mit Hygieneausstattung
- Flief3endes Wasser (warm/kalt)
- Flussigseifenspender
- Elmmalhandtuchspender

* Bevorzugt mit Anschluss ans
Leitungsnetz
- Zulauf / Ablauf
* In leicht erreichbarer Nahe
aufgestellt
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Ausstattung / Standhygiene

Die Ausstattung im/am Stand (Hindereinigungsstation)

| |
i ‘1 D ||
|V /‘d

| _ Ungeeignete
et Handereinigungsstation

*ﬁ;,}g@*px # ) (Glihwein und Brauchwasser in
X ' semeinsamen Anlage)
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

* Lebensmittel diuirfen nur unter einwandfreien hygienischen
Bedingungen in Verkehr gebracht werden

 Bereits beim Kauf bzw. bei der Anlieferung sind Lebensmittel (Rohstoffe
oder Zutaten) auf ihren ordnungsgemafien Zustand zu liberpriifen

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

Ist die Kennzeichnung in Ordnung ?

Ist die Verpackung / Umhiillung unbeschadigt ?
Ist die MHD-Laufzeit gewahrleistet ?

Ist das VD bereits uberschritten ?

€ Mit dem Verbrauchsdatum ist (im Gegensatz zum MHD) ein absolutes
Abgabeverbot verbunden, d.h.
diese ,,sehr leicht verderblichen” Lebensmittel (z.B. Raucherlachs) sind nach
_ Ablauf des Datums zu entsorgen ! y
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

e

Kuchenprasentation ohne
»Spuckschutz”

o000

XXX
0}

0

. Unsauberer Boden g
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Mobile Kuchentheke mit ausreichendem ,,Spuckschutz”
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsadtze / Sorgfaltspflichten:

 Verboten ist die Abgabe von nicht sicheren oder sogar
gesundheitsgefahrdenden Lebensmitteln, z.B.
- verdorbene Lebensmittel
- Speisen, in die ,Fremdkorper” gelangt sind (z.B. Glasscherben....)

Schadensfall durch einen Fremdkorper im
Lebensmittel:
Verschluckter Metallstift in der Speiserohre
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze / Sorgfaltspflichten:

* Bei leicht verderblichen Lebensmitteln muss die Kiihlkette eingehalten
werden

* Die Lebensmittel sind bis zur Abgabe an den Gast vor nachteiliger
Beeinflussung zu schiitzen

* Rohe und gegarte Speisen kommen nicht miteinander in Berlihrung

 Flur jeden Arbeitsschritt stehen separate Arbeitsutensilien zur

Verfugung
- Besteck und Behaltnisse flir rohe Lebensmittel nicht bei der Abgabe
von verzehrsfertig hergerichteten Speisen verwenden

* Lebensmittel, die auf den Boden gefallen sind, werden ausnahmslos
entsorgt
 Keine betriebsfremden Gegenstande im Hygienebereich ablegen
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

“—

\

Offene Lebensmittellagerung auf
schmutzigem Boden;
Ungeeigneter Mullsack als

Lebensmittelkontaktmaterial® y
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Fleisch und Fleischzubereitungen

- Schwenkbraten, Frikadellen, Putenspiefie, Gyros, Doner Kebab, Burger, Schnitzel, Geschnetzeltes, Schaschlik -

* Fleischzubereitungen sollten nicht im Stand hergestellt werden

- Bezug durch Fachmetzgerei

* Abgabe nur in durcherhitztem Zustand (Kein ,englisch” gebratenes Fleisch)
- kein rotlicher Flussigkeitsaustritt beim Aufschneiden

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

* Nur bedarfsgerecht durchgaren

- kein Stapeln von Schwenkbraten
auf dem Grill

- kein Nachfiillen von rohen Produkten
In bereits gegarte Gerichte
( z.B. Putengeschnetzeltes..... )
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Einhalten der Kiihlkette bei leicht verderblichen Lebensmitteln

Geflugelzubereitungen max. + 4°C
Fleisch und Fleischzubereitungen max. + 7°C
Milchprodukte, Cremetorten, Crépe-Teig - .  max. +10°C
Fisch, Meeresfrichte max. + 2°C
Salate max. +10°C
Tiefkihlprodukte max. -18°C

* Angebotsmenge dem jeweiligen Bedarf anpassen

- Nicht auf Vorrat Grillen oder Braten

~

Dressings, Salate, belegte Brotchen (pp.) nur kurzzeitig aus der Kiihlung

nehmen

First - in - first - out Prinzip beachten

Keine Abgabe von Speisen mit roheihaltigen Bestandteilen
(Salmonellengefahr)

Auf die Abgabe von offenen Speisen in Selbstbedienung sollte verzichtet

den
\ wer

Speisen so anrichten, dass sie problemlos portioniert werden konnen /

Seite 23



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Abgabe von Speisen
* Warm zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von

- mind. +60°C bei stiickigen Produkten (Schwenker, Schnitzel, Frikadellen..)
- mind. +65°C bei durchmischbaren Speisen (Suppen, Sof3en, Eintopfe..)

heif3 halten

- Insbes. Bei Reis und Nudeln muss auf Systeme mit aktiver Warmezufuhr
zurlckgegriffen werden
* Heifdhaltezeit von 2 Stunden nicht tiberschreiten

- Nachgareffekt / Auskeimen von moglichen Sporenbildnem (z.B. Bacillus cereus)
* Kalt zu verzehrende Speisen bei Temperaturen von

- hochstens +7°C  kuhl halten

~
4 Gefahr bei kiihlbedlrftigen Speisen:

Hier ist kein keimreduzierender Schritt mehr bis zur Abgabe vorgesehen
- Kurzfristige Erwarmung auf max. +15°C tolerierbar -
- Maximale Angebotszeit bei +10°C = 2 Stunden -
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Beim Frittieren ist zu beachten:

* Nur geeignete Frittierfette verwenden

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

« Verbrannte Frittiergutreste und Schwebstoffe regelmaflig entfernen
« Kein standiger Wechsel des Frittiergutes im gleichen Fett

- z.B. Fisch u. Tintenfischringe , Fleischspiefde, Pommes Frites
* Fritteuse nicht unmittelbar neben Waschbecken betreiben
* Fettwechsel nach max. 16-18 Betriebsstunden

- auf Schaumbildung, Rauchpunkt und

geruchliche Abweichungen achten

Keine unsauberen und verkrusteten
Gerate einsetzen !

N7 \

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

el ./'
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Geschirr und Geratschaften

Behaltnisse, Gerate und Arbeitsflachen missen glatte

Oberflachen aufweisen und korrosionsbestandig sein
« Spliltauglich (temperaturbestandig bis +90°C)

« Unbeschadigt (keine gesplitterten und gerissenen Gegenstande
verwenden)

Keine ungeeigneten Materialien

verwenden; Wenn die Zweckbestimmung
nicht erkennbar ist,

auf das ,,Glas-Gabel Symbol“ achten
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

=

B

-

Nicht zur Nachahmung
empfohlen:

Einlegen von Fisch zum Grillen

* in unsauberen Mortelwannen

* in unsauberer Umgebung

o

Y e
- Mortelwannen bestehen aus Hartgummi und werden aus alten Autoreifen recycelt
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Sachgerechter Umgang mit Abfallen

* Anfallende Abfalle so rasch wie moglich separieren und

beseitigen

- Regelmafliges Entleeren der Abfallbehalter im Stand So
nicht

* Nur geeignete Abfallbehalter verwenden

- Verschlief3bar mit Deckel und Fuf3bedienung
- Sauber und leicht zu reinigen

* Keine offene Abfalllagerung

- Anlocken von Schadlingen

\
Auch flir Festbesucher miissen
ausreichend Mullsammelbehalter
in Standnahe zur Verfliigung

. stehen y
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Die.Getrankeschankanlage

Bier:

Fassbier ist nicht pasteurisiert und somit anfalliger gegentiber
einer Verkeimung durch unerwunschte Mikroorganismen

Bei der Ubernahme der Anlage zu beachten:
* Nur eingewiesenes Personal am Schanktisch einsetzen
» Optische Uberpriifung der Anlage
- Reinigungszustand
- Druckminderer
- Leitungen ( UV-Schaden, Hefetriibung )
Ausstattung
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Die Getrankeschankanlage

Ubergabeprotokoll fr eine mobile Schankanlage

Ubergabe von

(] verwendungsfertige Schankanlage

O nicht verwendungsfertige Schankanlage
a Schankwagen

Bei nicht verwendungsfertigen Anlagen wir der Druckminderer mit der
SenennuUMMEer..........cccccaemurannannns Ubergeben.

Die Anlage wird gereinigt Gbergeben
Letzte Reinigung am: ........... e a chemisch
dureh: . (| chemisch-mechanisch

(Unterschrift)

Die Anlage /Anlageteile sind alle nach bestehendem Recht
sicherheitstechnisch Oberprift
O ja

Der Entleiher ist auf ordnungsgeméBe Aufstellung und sicherheits-
technische Gefahren hingewiesen worden

— ja

- Der Entleiher ist im Falle von kommerziellen Veranstaltungen mit
Personalunterstitzung auf Pflicht zur Unterweisung und Durchflhrung
einer Gefahrdungsbeurteilung und Prifung (bei nicht verwendungsfertigen
Anlagen| informiert worden.

Ort, Datum Verleiher Entleiher

Auf das Ubergabeprotokoll bzw.

den Reinigungsnachweis ist bei

der Ubernahme der Anlage zu
achten

Mobile Schankanlagen sind
vor und nach jeder
Veranstaltung chemisch zu
reinigen
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Die Getrankeschankanlage

Die zwei kritischen Stellen mit der Gefahr einer unerwiinschten
Verkeimung im System der Schankanlage:

e Zapfthahn Tagliche Reinigung (vor und nach Betriebsschluss)
« Zapfkopf Klarspulen beim Behalterwechsel

- Anschluss am Getrankebehalter (KEG)
Gefahren:

* Ruckwarts aufsteigende Kontamination der Leitungssysteme
« Kontinuierliche Kontamination der gezapften Getranke

( N\
Gereinigte Zapfhahne und Zapfkopfe nur mit griindlich gewaschenen Handen
bertihren !

. J
( Die Abgabe abgetropfter Getranke )
L (Tropfbier aus Sammelbehilter) ist nicht zulassig ! )
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Die Getrankeschankanlage
- Ausschankwagen und Kiihlanhanger -

Uberprufung auf:
« Sauberkeit ( Insbesondere die Innenraume und Turrahmen der Kiithlanhanger )
* Funktionsfahigkeit ( Kihlleistung liberprifen )

 Ausstattung ( Doppelsplile; bei Bedarf mit Warmwasserbereiter )
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Die Getrankeschankanlage

Glaser sind Lebensmittekontaktmaterialien

Uberprifung auf

« Sauberkeit (Lippenstift, Fett, Getrankereste)
« Beschadigungen (Gesundheitsgefahr bei Glasbruch, Glaskorrosion)
 Eichangaben

Nur geeignete Spulverfahren anwenden
 Splilbecken ,warm" = Vorsplilen
« Splilbecken ,kalt® = Nachsplilen
* Nur saubere und funktionstiichtige Glasersplilgerate verwenden
- Hygienerisiko: ,,Splilboy” (Schwarzschimmel, Biofilmablagerungen)
- Zerschlissene Spulblrsten auswechseln
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Die Getrankeschankanlage

7
A y

155

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

* Beider Zugabe von ungeschalten
Zitrusfruchten nur unbehandeltes
Obst verwenden

- auf Oberflachenbehandlungsmittel achten

e Wirfel- oder ,Crushed-ice”
muss aus Trinkwasser

hergestellt sein

- kein Beruihren mit der blofden Hand

- nur saubere Herstellungs- und

Aufbewahrungsbehaltnisse
verwenden

Negativbeispiel.:
Unhygienischer Eiswiirfelbereiter
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Speiseeis

Speiseeis, welches unter Verwendung von
Milchbestandteilen hergestellt wurde,

ist hygienisch sensibel und bietet einen
idealen Nahrboden flir Bakterien

Auf aufderste Sauberkeit achten |
Behalter immer abdecken (Achtung Sonneneinstrahlung)

Lagertemperatur beachten
- Speiseeis in Fertigpackungen = -18°C (Zuldssiger Temperaturanstieg um 3°C)
- Speiseeis zum Ausportionieren = -12°C (Zulassiger Temperaturanstieg um 3°C)

Wasser fiir Eisportionierer regelmafig wechseln (max. halbstiindlich)

- Die Zugabe von Zitronensaure hat eine keimhemmende Wirkung

Zwischenreinigungen vornehmen
- Kein Einsatz von Schwammtiichern (Gefahr der Keimverschleppung)
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Die Personalhygiene

Personliche Korperhygiene

 Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, dirfen keine
Krankheiten haben, die durch Lebensmittel ubertragen
werden konnen, Beispiele:

- Entzindliche Hauterkrankungen

- Magen- Darm Erkrankungen

- Salmonellenausscheider

- Eiternde oder nassende Wunden im Bereich der Arme oder Hande
- Schnittwunden pp. mussen wasserdicht verbunden werden

« Speisen dlrfen nicht angehustet oder angeniest werden
« Speisen sind nicht mit dem Finger abzuschmecken
« Das Rauchen ist im Stand untersagt
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Die Personalhygiene

Beim Behandeln von Lebensmitteln ist eine geeignete

Arbeitskleidung zu tragen

« Moglichst kochfeste, wasserabweisende Textilien (bevorzugt hell), die den
vorderen Korperbereich abdecken

» Ggf. Kopfbedeckung

 Kein offenes Aufbewahren von Strafdenkleidung im Stand

Schmuck sollte beim Behandeln von Lebensmitteln abgelegt werden

— —

Armband Ringe

Auf Nahrboden sichtbar
gemachte Mikroorganismen




Die Personalhygiene

Die Handehygiene -
Der zentrale Punkt der Personalhygiene

 Durch direkten Kontakt werden Keime tber die Hande auf
die Lebensmittel ubertragen

* Regelmafiiges Handewaschen

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

Werden Einmalhandschuhe benutzt, sind diese regelmafiig zu wechseln,

spatestens nach Kontakt mit unsauberen Bereichen oder Gegenstanden
( Verpackungsmaterialien, Miilleimer, Geld .... )
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Geschirrreinigung

« Vorzugsweise maschinell'(.z.B. Spulmobil )

- Sachgerechte Bestuckung / Sieb zwischendurch leeren
 Alternativ - Handreinigung

- 2 Spllbecken erforderlich

- Vorabspulen mit kaltem Wasser (Entfernen von groben

Anhaftungen)
- Moglichst heif3 spulen
- Nachspulen mit warmem, klaren Wasser
- Wisch- und Trockentucher zwischendurch wechseln
- Geschirr nicht nachpolieren, nicht anhauchen

« Kein feuchtes Geschirr stapeln
« Geschirrtucher nicht zum Abtrocknen der Hande benutzen
« Geschutze Aufbewahrung von sauberem Geschirr

- Abdecken mit Tuchemn
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Geschirrreinigung

Geordneter Rucklauf

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

Spulwasser muss Trinkwasserqualitat aufweisen
Ableitung des Brauchwassers in das Abwassermetz

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

Handehygiene beachten

Benutztes Geschirr und Kochgerate mussen vor einer
erneuten Verwendung hygienisch einwandfrei gereinigt
sein
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\Wasser

* Nutzwasser = Trinkwasserqualitat erforderlich

- zum Verwendung bei der Lebensmittelherstellung (beim Behandeln)
- zur Handereinigung
- zum Reinigen von Geratschaften und Geschirr

* Vorzugsweise Entnahmestelle mit Anschluss i
an die zentrale Trinkwasserversorgung

- Wasserwerk stellt Verteilerstock zur Verfligung

* Verwendung von Trinkwasserschlauchsystemen

- DVGW-Prifzeichen

- KTW-Empfehlung ‘

- keine Verwendung von
handelsiiblichen Gartenschlauchsystemen (z.B Gardena.....)

Trinkwasserschlauch PN20
KTW "A" und DVGW - W270 gepriift

e Sachgerechter Umgang ( Vor Benutzung grindlich durchspitilen )

- Leitungen so verlegen, dass Stauwasser vermieden wird
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Kennzeichnungsvorschriften dienen zum Schutz der
Verbraucher vor

» Gesundheitsgefahrdungen

» Tauschungen

Am Stand bei der Abgabe von Lebensmitteln (Getranke,

Speisen)
PREISE

erfolgt die Kennzeichnung anhand eines Getrinke

Cola 0,31 1,20 €

Limo 0,3 | 1,20 €
Kaffee Pott 1,00 €

* Preisaushanges Wasser 0,3 10,80 €

Bier 0,5 | 2,10€

oder einer 0
° o oo }‘\%‘@6
Speisekarte bzw. Getrankekarte vb‘%

Speisen
Pommes

Allgemeine Anforderungen: Curry et
1/2 Hahnchen

An gut sichtbarer Stelle, deutlich lesbar Frikadelle

Pizza

7

S ONNN
NOWNNG
ownoooo
nOOOHOO

und unverwischbar —
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Mindestangaben (Pflichtinformationen) :

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

- Bei der Verwendung von Fantasiebezeichnungen ( z.B. ,Diippenschisser” ) muss eine
erklarende Erlauterung erfolgen ( ,Pfannengericht aus gemischtem Hackfleisch®)

* Die enthaltenen Zusatzstoffe

- Kennzeichnungspflichtig sind.:
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidationsmittel,
Geschmacksverstarker, Schwefeldioxid, Eisen-II-Gluconat und Eisen-II-Lactat
(schwarze Oliven), Oberflichenwachs oder Schalenbehandlungsmittel (Friichte)
Phosphat (Fleischerzeugnisse), Chinin und Koffein (Getranke)

» Die Preisangabe
- Soweit erforderlich (z.B. bei Getranken) unter Bezeichnung der Abgabemenge
(bezogen auf die verwendeten geeichten Glaser)
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Kennzeichnung der Zusatzstoffe muss immer in Verbindung mit der
Speisenkomponente angegeben sein, in welcher der Stoff enthalten ist

Eine Fuf3notenregelung (durch Sternchen, Ziffern oder ahnlichen
Zeichen) ist zulassig

( siehe Muster im Merkblatt des LAV )

Boule-Club Rostwurst Schwenkbraten: | Kirscheis:
93 e.V. mit Weck mit Pommes

1 Kugel
2,20 € 5,50 € 50 Cent

1 = mit Phosphat 2 = mit Geschmacksverstarker 3 = mit Farbstoff
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Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Die Verwendung von so genannten ,Imitaten” muss
kenntlich gemacht werden, z.B.

« Erzeugnisse auf Pflanzenfettbasis (Analogkase) anstatt
Kase

« Schinkenimitate oder Formfleischerzeugnisse
anstatt Schinken

« Zusammengefiigte Fleischstliicke anstatt gewachsenem
Muskelfleisch ( Putenbrustfilet, Chicken Nuggets )

seite 47 SAARLAND "



Die Allergenkennzeichnung bei Abgabe loser Ware

Stichtag: 13.12.2014

Worum geht es ? Um nachfolgende Allergene und Erzeugnisse daraus:

« Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel)
* Krebstiere

* FEier

* Fisch

* Erdnusse

+ Soja /
» Schwefeldioxid und Sulphite
« Milch (Laktose)

Der Lieferant ist verpflichtet, die \
enthaltenen Allergene mitzuteilen !

*  NUSSE (Haselniisse, Walniisse, Mandeln, Pecaniisse, Cashewntisse..) Auf F'ertigpac kungen konnen die
* Sellerie Allergene dem Zutatenverzeichnis
« Senf entnommen werden.

+ Lupinen Hier sind sie drucktechnisch

e Sesamsamen

hervorgehoben |
« Weichtiere (Schnecken, Muscheln) \ /
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Die Allergenkennzeichnung bei Abgabe loser Ware

- Vereinsfeste, gelegentlich -

Veranstaltungen, die gelegentlich in kleinerem Rahmen von
Privatpersonen, Vereinen oder caritativen Einrichtungen, sowie von
Schulen oder Kitas organisiert werden, sind von der Informations-
Verpflichtung liber die allergenen Zutaten ausgenommen.
-Vereinsfeste, Schulfeste, Kita-Feste, Wohltatigkeitsveranstaltungen........

* Bei privaten Kuchenspenden empfiehlt es sich, ein entsprechendes
Informationsblatt auszuhandigen, um bei Nachfragen entsprechend
reagieren zu konnen (Zutaten aufschreiben lassen...)

» Vorhandene Aufzeichnungen sollten zur Einsichtnahme bereitgehalten
werden

- z.B. Produktpasse des Metzgers
- Kuchenlisten
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Die Allergenkennzeichnung bei regelmafliger Abgabe loser
Ware in der Vereinsgastronomie
- zum Verzehr an Ort und Stelle -

( hier greifen die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung und der nationalen Erganzungsverordnung )

* Beiregelmafdiger Abgabe von privaten Kuchenspenden im Rahmen der
Vereinsgastronomie greift auch hier die Informationsverpflichtung
zu eventuell vorhandenen allergenen Zutaten.

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

Es gibt zwei Moglichkeiten, wie dem Gast die entsprechenden
Informationen uber allergene Zutaten tbermittelt werden konnen

1. Die schriftliche Information

2. Die miundliche Information
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Die Allergenkennzeichnung bei regelmafliger Abgabe loser
Ware in der Vereinsgastronomie
- zum Verzehr an Ort und Stelle -

( hier greifen die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung und der nationalen Erganzungsverordnung )

1. Die Option der schriftlichen Information:
Auf Speisekarten oder Preisverzeichnissen

« mitder Angabe, z.B. ,enthilt Ei" hinter der jeweiligen
Speisenkomponente

oder

* Mit einer Fufdnoten- bzw. Endnotenregelung
z.B. mit ,,Sternchen®, ,Buchstaben®, , Ziffern®
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Musterspeisekarte

SUPPEN

Mudelsuppe ia)isimit Ei

Kartoffelsuppe ifimit einem Paar Wiener Wirstchen (i) (5,2,7)
VORSPEISEN

Geflllte Kise-Tarm aten und Wurstsalatiical (2,5 7

Irischer Raucherlachs auf Toast (@, i) mit Sahnemeerrettich ()

HAUPTGERICHTE

Paniertes Schnitzel (z,4 mit Rahmsauce (z) (5) und Pormmes Frites
KabeljauwinSenfsauce i mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat .7 (2)
SALATE

Italienischer Meeresfrichte-Salat (b, 4, k102, 3, 41 mit Oliven s
Schichtsalat (o)

DESSERTS

gemischterEishecher i, ¢ g h) (1,2)
Fruchtsalat (hiiz) mit Cremelikdrim [ 1,2)

Zeichenerklérung Zusatzstaffe

1) mit Farbstoff 71 mit Phosphat
21 mit Konservierungsstoff 81 mit SUREung=mittel
31 mit Antioxidationsmittel
4 geschwefelt

51 mit Geschmacksverstarker

Bl geschwarzt

Zeichenerklérung Allergene

Weizen g) Pistazien
Krehstiare h] Hazelnisse
Eier i1 Senf

Fizche i1 Sesamsamen
Ercniisse k]l Weichtiere
Milch £ Laktose
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Die Allergenkennzeichnung bei regelmafliger Abgabe loser
Ware in der Vereinsgastronomie

- zum Verzehr an Ort und Stelle -

( hier greifen die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung und der nationalen Ergdnzungsverordnung )

2. Die Option der mundlichen Information

Auf Nachfrage eines Gastes

* Hierbei muss ein entsprechendes Hinweisschild vorhanden sein
und

* eine Aufzeichnung parat liegen, die bei Bedarf vorgezeigt werden kann
(an keinerlei Form gebunden !!)
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Die Allergenkennzeichnung bei regelmafliger Abgabe loser
Ware in der Vereinsgastronomie

- zum Verzehr an Ort und Stelle -

( hier greifen die Bestimmungen der Lebensmittelinformationsverordnung und der nationalen Erganzungsverordnung)

Muster - Hinweis :

a N

Hinweis fur unsere Gaste:

Die in unseren Speisen enthaltenen Zutaten, die
Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen konnen,
erfragen Sie bitte beim Personal.

Hierzu reichen wir Ihnen auch gerne eine Aufzeichnung
zur Einsichtnahme.

& /
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Dokumentationsblatt zu allergenhaltigen Stoffen in Gerichten aus der Speisekarte

Speise / Gericht:

Speisenkarte Nr.:

m| Glutenhaltiges Getreide

| Weizen*

a Roggen*

| Gerste*

0 Hafer* *und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

] Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
a Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse
m| Schalenfriichte

O Mandeln*

a Haselnlisse*

O Walnusse*

a Kaschunisse*

m| Pecanuisse*

o Paraniisse*

| Pistazien*

] Macadamianiisse* *und daraus gewonnene Erzeugnisse
a Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse
O Schwefeldioxid und Sulfite

O Lupine und daraus gewonnene Erzeugnisse
a Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

Erstellt am:

Verantwortlicher Betriebsleiter:

SAARLAND







Bei Fragen steht Ihnen die zustandige
Lebensmitteliberwachungsbehorde zur
Verfugung

4 LAV LAV Zentralstelle LAV
Regionalstelle West Konrad-Zuse- Regionalstelle Ost
Industriestrafie 6 Strafdeld Seminarstrafie 25
66740 Saarlouis 66115 Saarbriicken 66564 Ottweiler
0681 99784600 0681 99780 0681 99784650

~

LAV
Regionalstelle Mitte
Konrad-Zuse-Strafie 11
66115 Saarbriicken
0681 99784550
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