WASSER, ABFALL UND
ORGANISATION

WASSER

Es dirfen nur Trinkwasserschlduche verwendet
werden, handelsiibliche Gartenschlauche erfillen
diese Anforderungen nichtl Weitere Informationen
hierzu finden Sie im ,Leitfaden fir den Umgang mit
Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten”

Zur Reinigung von Essgeschirr, Bestecken und
TrinkgefdBen missen zwei gefrennte Spilbecken
oder eine Spilmaschine bereitgestellt werden.

Des Weiteren ist heibes Wasser und Spilmittel zu
verwenden. Zu empfehlen sind Geschirrmobile von
Vereinen/ Kommunen. Fir Bierkrige kann auch eine
Kaltwasserreinigung mit speziellem Reinigungsmittel
erfolgen. Das fur die Behandlung von Lebensmitteln
oder zur Reinigung von Gerdten, Geschirr und
Handen verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat
haben. Ein Nachweis iber die Reinigung der
Ceftrankeschankanlage muss vorliegen.

ABFALL

Fir die Aufbewahrung von Abfall sind geniigend dicht
schlieBende Behdlter aufzustellen. Der Abfall muss
mindestens 1x téglich und bei Bedarf ordnungsgemah
entsorgt werden.

! WEITERE INFORMATIONEN

www.untersuchungsaemter-bw.de

e leitfaden fir den Umgang mit lebensmitteln auf
Vereins- und Strafdenfesten
- Zusatzstoffe
- Allergene
- Frittierfette
- Selbstbedienung bei Biffets/Theken

e Suche: landesgesundheitsamt BW
- Vermeidung von Lebensmittelinfektionen
- Merkblatt (%is zu 6 Tage ehrenamtlich im Jahr)

www.gesundheit.ostalbkreis.de

e \Vermeidung von lebensmittelinfektionen
- Merkblatt (bis zu 6 Tage ehrenamtlich im Jahr)
- Belehrung nach dem Infektionsschutz-gesetz
(ab 7 Tage ehrenamtlich im Jahr)

Wenn Sie diesen Ratgeber beachten und alle Lebensmittel
ordnungsgeméB herstellen und in den Verkehr bringen, haben

Sie schon die erforderliche Sorgfalt beim Umgang mit Lebensmitteln
bewiesen. Abschliefend sei noch darauf hingewiesen, dass Sie als
Verein fir die Sicherheit der angebotenen Llebensmittel und Produkte
verantwortlich sind.

Der Geschéftsbereich Veteringrwesen und Lebensmitteliberwachung
winscht lhrem Fest vollen Erfolg und steht fir weitere Aus-kiinfte gerne
zur Verfigung.

RATGEBER
LEBENSMITTEL AUF VEREINS-
UND STRABENFESTEN

ORAGNISATORISCHES KONTAKT

Es sollte in jedem Verein eine Person benannt werden,
die sich schwerpunkimaBig mit Fragen der Hygiene auf
Festen beschdffigt. Folgende Punkte sind im Vorfeld zu
beachten:

Zusatzstoffkennzeichnung/ Allergene
Schankgenehmigung/Gestattung

Belehrung Gesundheitsamt oder

Schulung Merkblatt Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen Landesgesundheits-amt
Baden-Wiirttemberg




VERKAUFSSTAND
HUSTENSCHUTZ

Verkaufssténde fir offene Lebensmittel, missen
iberdacht sowie seitlich und rickwarts fest
umschlossen und nur die Ausgabeseite im oberen
Bereich offen sein.

Des Weiteren muss ein fester Untergrund vorhanden
sein, der auch bei nassem Wetter begehbar ist.
Das Dach an der Verkaufsseite muss zum Schutz
gegen Witterungseinflisse Uberstehen.

Arbeits- und Verkaufstische sowie Behdltnisse und
Cerdte missen glatte, abwaschbare Oberflachen
haben, korrosionsbesténdig sein und sich in
einwandfreiem, sauberem Zustand befinden.

Alle angebotenen Produkte missen unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen hergestellt, behandelt
und in Verkehr gebracht werden.

Lebensmittel sind vor nachteiliger Beeinflussung zu
schitzen. Auf dem Ausgabetisch zubereitete oder
bereitgestellte offene Lebensmittel missen durch
eine ausreichend hohe Abtrennung (z. B. Plexiglas,
Edelstahl) 0. &. vor dem Anhusten, Beniesen und
Berilhren durch Besucher abgeschirmt werden.
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UMGANG MIT
LEBENSMITTELN

Leicht verderbliche Lebensmittel und Zutaten missen bei
folgenden Temperaturen aufbewahrt werden:

Hackfleisch / Schaschlik max. + 4°C.
rohe Bratwirste max. + 4°C.
Wourst / Fleisch max. + 7°C.
Gefligelfleisch max. + 4°C.
belegte Brotchen max. + 7°C.
Sahne und Cremetorten max. + 7°C.
Frischmilch max. + 8°C.
Kase max. + 10°C
Tiefkihlprodukte max. - 18°C
Speiseeis, verpackt max. - 18°C
Crepe- / Waffelteig max. + 7°C
Salat max. + 7°C

Zur Temperaturkontrolle sollte in jeder Kihleinrichtung ein
Thermometer vorhanden sein.\Warme Speisen missen

bis zur Abgabe eine Kerntemperatur von mindestens
+65° C haben und sollten nicht lénger als 3 Stunden
heifgehalten werden. Die Temperaturen sind regelméaBig
zu Uberprifen.

KENNZEICHNUNG / ZUSATZSTOFFE /
ALLERGENE

Derzeit sind ehrenamtlich organisierte Vereinsfeste von
der Allergen-/ Zusatzstoffinformation bzw. Allergen- /
Zusatzstoffkennzeichnung ausge-nommen, eine solche
wird aber empfohlen.

Die Preise sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich lesbar
und soweit erforderlich, z. B. bei offen angebotenen
Getrénken, mit der Abgabemenge anzugeben.

Fertig verpackte Erzeugnisse wie Marmelade,
Spirituosen, Weihnachtsgebdck o. &. sind korrekt
zu kennzeichnen.

PERSONAL
HANDWASCHBECKEN

Nur gesunde Personen dirfen beschdftigt werden

(kein Husten, Schnupfen, Durchfall oder sonstige
Erkrankungen; Wunden im Bereich der Hande und Arme
missen sauber abgedeckt sein).

Grundsatzlich missen Personen, die auf Festen mit
Lebensmitteln umgehen, an einer Belehrung nach dem
|nfe|<ﬂonssc|’wufzgesefz teilnehmen.

Diese wird durch den Geschéftsbereich Gesundheit
beim Landratsamt Ostalbkreis durchgefihrt und ein
entsprechendes Nachweisheft ausgehandigt.

Personen, die weniger als 7 Tage im Jahr eh-renamtlich
tatig sind, sollten eine eigene Schulung auf Grundlage
des Merkblatts ,Vermeidung von lebensmittelinfektionen”
des Landesge-sundheitsamtes Baden-Wirttemberg
durchfihren und dokumentieren.

Das Personal hat saubere und geeignete Schutz-kleidung
zu tragen. Der Zugang zu Toileften muss gewdhrleistet
sein.

Hande sind vor Beginn der Tétigkeit, nach Pausen oder
WC-Besuch griindlich zu reinigen und erfor-derlichenfalls
zu desinfizieren.

Bei Verkaufssténden fir offene Lebensmittel, als auch auf
dem Personal- WC, ist eine Handwasch-gelegenheit mit
flieBendem warmen und kalten Wasser bereitzustellen.
Des Weiteren missen Flissigseife und Einmalhandtiichern
ggf. Handedesinfektionsmittel bereitgestellt werden.

Beachte: Ausreichender Abstand der Handwasch-
gelegenheit zu Lebensmitteln.
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