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Warum ist Hygiene so wichtig?

Einige Lebensmittel verderben sehr schnell oder sie konnen krank-
heitserregende Bakterien enthalten. Dazu gehoren zum Beispiel
Salmonellen, die auf der Schale von rohen Eiern vorkommen konnen.
Gelangen sie versehentlich in Speisen, die vor dem Verzehr nicht
mehr erhitzt werden wie zum Beispiel Tiramisu, und stehen diese-
einige Stunden im Warmen, dann konnen sich die Bakterien stark
vermehren und nach einem Verzehr schlimmen Brechdurchfall ver-
ursachen. AuRerlich sieht man den Speisen nichts an. Sie riechen
und schmecken auch ganz normal.
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Gefahrlich werden kann eine solche Erkrankung vor allem fur Klein-
kinder, Schwangere, Altere oder kranke und immungeschwachte
Menschen. Verzichten Sie daher bei Festen auf bestimmte Zutaten
wie rohe Eier, um diese Personengruppen nicht unnotig zu gefahr-
den.

Welche Speisen sind fiir Feste geeignet?

In manchen Speisen vermehren sich Krankheitserreger eher als in
anderen. Dazu zahlen insbesondere Speisen, die zum Beispiel rohe
Eier, rohes Fleisch, rohen Fisch, rohe Krustentiere, Rohmilch oder
Rohmilchweichkase enthalten. Sie gelten als anfallig fiir ein unkontrol-
liertes Bakterienwachstum und mussen deshalb fachgerecht zuberei-
tet sowie und lickenlos ausreichend gekiihlt beziehungsweise erhitzt
werden, damit nichts passiert. Das ist aber bei einer normalen Festor-
ganisation kaum moglich. Nicht fachlich ausgebildeten Personen
kann man dies nicht zumuten. Solche Lebensmittel sollten daher bes-

»

6 BZfE www.bzfe.de



ser nur fachkundige Personen
oder professionelle Anbieter
wie Catering-Firmen oder Lie-
ferdienste auf Festen anbieten.
Diese konnen auRerdem die
erforderlichen Kuihl- beziehungs-
weise Heilhalteeinrichtungen
mitbringen.
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Als Privatperson sollten Sie fir Feste daher sicherheitshalber

nur Speisen mitbringen, die keine bedenklichen Zutaten enthalten.
In der linken Spalte von Tabelle 1 sind Beispiele fiir geeignete
Lebensmittelspenden aufgefuihrt. Wenn Sie allerdings zu den Privat-
personen zahlen, die eine Ausbildung in einem Lebensmittelberuf
absolviert haben, gelten Sie als fachkundig und konnen dann auch
Lebensmittel wie frischen Fisch oder Grillfleisch auf dem Fest zube-

reiten.

Was ist bei der Herstellung der Speisen

zu beachten?

* Sauberkeit: Alle Raume, in
denen Speisen fur Vereins-
und StraBenfeste zubereitet
werden, sowohl die private
Kiiche als auch die Raume
am Veranstaltungsort, mus-
sen sauber sein. Gleiches gilt
auch fur Arbeitsflachen, Ge-
rate und Geschirr. Wahrend
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der Zubereitung durfen sich in den Raumen weder Tiere noch

kranke Personen aufhalten.

* Einwandfreie Zutaten: Nehmen Sie fiir die Herstellung von Spei-
sen nur qualitativ einwandfreie Lebensmittel, deren Mindesthalt-
barkeitsdatum oder Verbrauchsdatum nicht abgelaufen ist. Das ist
wichtig, weil die Speisen beim Verpacken, Transportieren, Umpa-
cken und Bereitstellen kurzzeitig ohne Kihlung sein konnen. Das
uberstehen nur Speisen, die frisch sind!

* Trinkwasser: Es darf nur Wasser in Trinkwasserqualitat zur Zube-
reitung von Lebensmitteln, zum Handewaschen und fur die Reini-
gungsarbeiten verwendet werden. Saubere, lebensmittelechte Ka-
nister, die mit frischem Trinkwasser gefullt wurden, sind erlaubt.

* Nur kurze Zeit lagern: Bereiten Sie die Speisen kurz vor dem
Fest zu, moglichst erst am Tag der Veranstaltung.

Y
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TABELLE 1: BEISPIELE FUR GEEIGNETE, BEDINGT GEEIGNETE UND NICHT ZU

Geeignete Lebensmittel

Lebensmittelgruppe

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild

Fisch, Fischwaren,
Schalen- und Krustentiere

Feinkostsalate, Salate, Dips

Backwaren

Teige

Desserts und Speiseeis

Milch und Milchprodukte

Obst und Gemiise

" als fachkundig gelten insbesondere Personen mit einer Ausbildung in einem Lebensmittelberuf oder
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die von nicht fachkundigen Privatper-
sonen zubereitet und gespendet werden
kénnen

bei ausreichenden Kiihl- bzw. HeiBhalte-
maglichkeiten auf dem Fest

Schinkenbrotchen,
Wurstkonserven

pasteurisierte oder gekochte Fischwaren,
Raucherware

Feinkostsalate ohne bzw. mit industriell
hergestellter Mayonnaise

(z. B. Kartoffelsalat, Nudelsalat, Aioli), Blatt-
salate mit separatem Dressing, geraspelte
Salate mit Essig-Ol-Marinade

durchgebackene Kuchen,
auch Obstkuchen, herzhafte Backwaren,
Kleingeback

Teige aus Backmischungen ohne rohe Eier

Desserts ohne rohe Eibestandteile

(z. B. Rote Griitze, Kochpudding, Quarkspei-
se mit Friichten, Schichtspeise, Schokola-
dencreme), Fruchtsorbet ohne Rohei und
Milcherzeugnisse

pasteurisierte Milch, H-Milch, Joghurt,
Krauterquark,

Frischkase, schnittfester Kase, Hartkase und
pflanzliche Brotaufstriche, Weichkase aus
pasteuriserter Milch

frisches Obst und Gemiise, Obstsalat,
Rohkostsalate, gewaschener Blattsalat mit
separatem Dressing



die nur von fachkundigen Perso-
nen" oder Fachbetrieben bezogen
und angeboten werden sollten

bei ausreichenden Kiihl- bzw. HeiB-
haltemdglichkeiten auf dem Fest

rohes Fleisch zur Abgabe in gegar-
tem Zustand

(z. B. Grillfleisch), vorgebriihte
Wiirstchen, gegarte Hackfleischer-
zeugnisse (z. B. Frikadellen, Ce-
vapcici)

frisch gefangener Fisch, Krabben
oder lebende Muscheln

Feine Backwaren

(z. B. Torten und Kuchen mit nicht
durchgebackener Fiillung oder
Frischobst-Auflage)

Teige mit pasteurisiertem Ei zum
Abbacken auf Festen
(z. B. Waffeln)

Speiseeis ohne rohe Eibestandsteile,
z. B. mit pasteurisiertem Flissigei

zerkleinerte Blattsalate mit
separatem Dressing

“in der Hauswirtschaft

EMPFEHLENDE LEBENSMITTEL AUF FESTEN

Nicht zu empfehlende Lebensmittel

die fiir die Abgabe auf Festen nicht
geeignet sind

Speisen mit Hackfleisch oder Fleisch,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild, das nicht
vollstandig durchgegart wurde

(z. B. Mettbrotchen, Roastbeef, rohe
Bratwiirste, Entenbrust)

roher Fisch, Krebse, Weichtiere und
Erzeugnisse daraus

(z. B. Sushi, Feinkostsalate mit rohen
Muscheln oder frischen Krustentieren)

Feinkostsalate mit selbst hergestellter,
roheihaltiger Mayonnaise oder Spei-
sen, die rohes Ei enthalten

Backwaren, deren Fiillungen, Auflagen
oder Glasuren rohe Bestandteile von
Eiern enthalten

Roheihaltige Teige
(z. B. fiir Stockbrot)

Desserts und Speiseeis mit Bestandtei-
len von rohen Eiern

(z. B. Tiramisu; Mousse au Chocolat,
klassisch zubereitet)

Rohmilch, Erzeugnisse
mit roher Milch,
z. B. Rohmilchweichkase

Speisen mit nicht durcherhitzten
Sprossen; gefrorene Beeren, die vor
dem Verzehr nicht ausreichend erhitzt
wurden

»
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Ziigig arbeiten: Verarbeiten Sie die Lebensmittel ziigig und kiih-
len Sie Lebensmittel, die gekuhlt werden mussen, moglichst durch-
gangig.

Trennen: Verarbeiten Sie tierische und pflanzliche Lebensmittel
getrennt voneinander, zum Beispiel auf unterschiedlichen Schnei-
debrettern. Trennen Sie auch ,unreine” und ,reine” Arbeiten wie
Gemuse putzen und Dessert ruhren.

Durchgaren: Garen Sie heille Speisen vollstandig durch. Bringen
Sie nur Lebensmittel zum Fest mit, die Sie zuvor fur 2 Minuten auf
mindestens 70 °C im Inneren erhitzt haben.

Schnell abkiihlen: Fiillen Sie groRBere Mengen heier Gerichte
zum schnelleren Abkuhlen in flache Gefalle um. Decken Sie sie ab
und stellen Sie diese kuhl. Je schneller die Speisen abkuihlen, desto
weniger Keime konnen sich vermehren.

Nur abgekiihlte Zutaten mischen: Lassen Sie gekochte Speisen-
komponenten (zum Beispiel Kartoffeln, Nudeln, Reis) auf Kihl-
schranktemperatur abkuhlen, bevor Sie diese mit anderen Zutaten
(zum Beispiel Schinkenwiirfeln) mischen und daraus Feinkostsalate
herstellen.

Verwenden Sie zum Frittieren nur geeignete Fette oder Speiseole.
Frittieren Sie bei maximal 175 °C Fetttemperatur und nur
solange, bis die Lebensmittel eine goldgelbe Farbe aufweisen.
Entfernen Sie regelmaRig Lebensmittelreste und Schwebstoffe
aus dem Frittierfett.

Wechseln Sie das Frittierfett sofort bei sichtbaren oder ge-
ruchlichen Abweichungen wie Schaumen oder stechend-beiSen-
dem Geruch. Dunkle Verfarbungen und ein aufsteigender blauli-
cher Rauch deuten darauf hin, dass das Frittierfett verdorben ist.
Eine weitere Verwendung ist nicht mehr zulassig.

Reinigen Sie Spule, Arbeitsflachen und Arbeitsgerate regelmaRig
zwischen den einzelnen Arbeitsschritten griindlich mit heiRem
Wasser und Spulmittel und trocknen Sie die Flachen mit einem
sauberen Kuchentuch oder Einwegtuch.

Saubere Wischlappen & Co: Alle Reinigungsutensilien wie
Wischlappen, Trockentticher und so weiter mussen sauber sein,
das heilt: bei mindestens 60 °C gewaschen sein. Beim Fest selbst
sollten Sie Einwegtuicher verwenden.

Wie sollen die Speisen transportiert und gelagert

werden?

10

* Rundum verpacken: Alle Lebensmittel mussen gut und rund-
herum verpackt werden. Das gilt auch fiir lose Lebensmittel wie
frische Brotchen und trockenen Kuchen.

N
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* Lebensmittelechtes Ma-
terial: Das Verpackungs-
material und die Transport-
behaltnisse mussen lebens-
mittelecht und hygienisch
sauber sein.

* Kein Bodenkontakt: Auch
in der Verpackung durfen
Lebensmittel nicht direkt auf
dem Boden liegen.

* Ausreichend kiihlen: Die meisten Speisen und Getranke, die
gekiihlt werden mussen, dirfen beim Transport und bei der Lage-
rung nicht warmer als 7 °C werden. Tiefgekuhlt mussen sie durch-
gangig bei -18 °C aufbewahrt werden. Kurzfristige Abweichungen
um 3 °C sind erlaubt. Bei einer Temperaturabweichung von mehr
als 3 °C nach oben sind Speisen und Getranke, die zum Beispiel
Milch oder frisches Obst enthalten, zu verwerfen.

* Ausreichend hei halten:
Warme Speisen mussen
wahrend des Transports im-
mer mindestens 65 °C warm
sein.

* Saubere Fahrzeuge: Das
Fahrzeug muss sauber sein.
Wahrend des Transports
durfen sich keine Tiere darin
aufhalten. Die Lebensmittel
durfen nicht im FulBraum
des Fahrzeugs transportiert
werden.

Foto: © Ute Gomm

Foto: © Klara M@hle

Wie fiihrt man Wareneingangskontrollen durch?

Wenn Sie Lebensmittel fur das Fest entgegennehmen, prufen Sie

deren Qualitat anhand der folgenden Kriterien:

* Frischecheck: Die Speisen sehen frisch aus. Fragen Sie: Wurden
sie am selben Tag oder am Tag zuvor hergestellt?

* Bei Produkten in Fertigpackungen ist das Mindesthaltbarkeits-
oder Verbrauchsdatum
nicht abgelaufen.

* Verpackungscheck: Die
Speisen sind abgedeckt oder
gut verpackt. Die Verpa-
ckung ist unbeschadigt.

Foto: © Klara Mahlenbrey



Wie fiihrt man Temperaturkontrollen durch?

+ Temperaturcheck: Uberzeu-
gen Sie sich, dass gekuhlte
und heilBe Lebensmittel tat-
sachlich ausreichend gekuhlt
oder heil genug angeliefert
werden. Messen Sie im Zwei-
felsfall die Temperatur und
schreiben Sie sie auf. Stellen
Sie sicher, dass die Lebens-
mittel bei der Speisenanlie-
ferung und auf dem Fest kalt
genug beziehungsweise aus-
reichend heiR sind. Uberzeu-
gen Sie sich auch davon, dass
Kahlvitrinen sowie Kuhl- und

= N Tiefkiihlgerate ausreichend
ey kalt sind. Die Hochstlager-
I it . temperaturen fir gekuhlte
G L‘?EE;:_.E.' Lebensmittel konnen Sie der
-'?':m,.:.;_,. Tabelle 2 entnehmen. Weicht
S die Temperatur um mehr als
:’"‘”*“: o . 3 °C davon ab, nehmen Sie
§— i die Speisen lieber nicht an.
e | Gile & Die Temperaturanforderungen
a1 g g fur heiBe Lebensmittel sind ab
P e . Seite 16 naher erlautert.

Erfullen die Speisen einen oder mehrere der genannten Punkte nicht,
weisen Sie sie zurtick. Notieren Sie fur spatere Nachfragen, welche
Speisen Sie aus welchem Grund nicht annehmen konnten.

Sammeln Sie auBBerdem Lieferscheine, beispielsweise vom Metzger,
der das Grillfleisch liefert, sowie weitere Quittungen von GroReinkau-
fen oder Lieferanten und/oder Originaletiketten. Auf diese Weise
konnen Sie spater nach dem Fest noch zuruickverfolgen, woher diese
Lebensmittel stammen.

Haben Sie noch ungeoffnete verpackte Lebensmittel von vorherge-
henden Festen (zum Beispiel Bockwurstchen in Dosen oder Glasern,
Ketchup, Senf, SuBwaren wie Fruchtgummi) tibrig und wollen diese
mit anbieten, tuberzeugen Sie sich, dass die Waren sachgerecht gela-
gert wurden, das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht abgelaufen ist und
die Ware eine einwandfreie Qualitat aufweist.

»
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Warum sind Temperaturkontrollen notwendig?

Sollten Gaste nach dem Fest
erkranken, werden Sie bezie-
hungsweise der Veranstalter des
Festes befragt, welche Lebens-
mittel es gab, wie diese gelagert
wurden und ob Sie sorgfaltig
gearbeitet haben. Deshalb ist

es sinnvoll, zum Beispiel die
Temperatur der Kiihlgerate zu
messen, Kiihl- und HeiBhaltetemperaturen zu kontrollieren und
dies zu protokollieren. Bei Lebensmitteln, die gekuhlt oder heil3ge-
halten werden miussen, ist die Gefahr groRer, dass etwas passiert. Je
weniger von solchen Lebensmitteln Sie auf dem Fest anbieten, umso
weniger mussen Sie kontrollieren.

Wann sind Kiihltheken und Kiihlgerate kalt genug?

Bei Kuihlschranktemperaturen wachsen die meisten Krankheitserre-
ger nur langsam. Ein Verderb lasst sich dennoch nicht verhindern.
Tabelle 2 zeigt, welche Hochstlagertemperaturen fir gekiihlte und
tiefgekuhlte Lebensmittel vorgeschrieben sind. Kimmern Sie sich
darum, dass diese Temperaturen moglichst durchgehend eingehal-
ten werden. Sind Kuhlgerate zu warm, regulieren Sie die Temperatur
nach und bestuicken Sie Lebensmittel gegebenenfalls zusatzlich mit
eingefrorenen Kuhlakkus. Lagern Sie zu kihlende Speisen immer

im Kuhlschrank, transportieren Sie sie in einer Kiihltasche mit zum
Beispiel Kuhlakkus und lagern Sie sie bis zur Ausgabe auch auf dem
Fest gekiihlt.

* Rechtzeitig aufstellen: Bevor Kuhlgerate nach einem Trans-
port genutzt werden konnen, mussen sie einige Stunden stehen,
damit sich das Kaltemittel
sammeln kann. AulBerdem
dauert es nach dem An-
schalten einige Stunden, bis
die gewtunschte Temperatur
erreicht wird.

* Schatten fiir Kiihlgerate:
Schiitzen Sie die Kiihlgerate
vor Sonneneinwirkung und
sorgen Sie dafur, dass sie im
Schatten stehen.
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TABELLE 2: HOCHSTLAGERTEMPERATUREN FUR ZU KUHLENDE
UND TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL
(nach DIN 508/2012" und Leitlinie Einzelhandel 2006?)

Kiihlbediirftige Lebensmittel
Tiefkiihlprodukte"
Speiseeis in Fertigpackungen”

Speiseeis zum Ausportionieren”

frische Fischereierzeugnisse”

Hackfleisch, Thekenware?
frisches Gefliigelfleisch™
Fleischzubereitungen, frisches Fleisch™

roheihaltige Lebensmittel”
Fischereierzeugnisse (mariniert, gesauert, gerauchert)"
Backwaren mit nicht durcherhitzten Fiillungen oder Auflagen”

geschnittenes rohes Gemiise und zerkleinertes Obst"
Getranke, die Milch oder frisches Obst enthalten"
Feinkostsalate”

Konsummilch, pasteurisiert; UHT-Milch, gedffnet”

kiihlpflichtige Milchprodukte (z. B. Sauermilchprodukte, Sahne,
Butter, Kase")

N
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Beispiel

Eis zur Abgabe als Ballchen

roher Fisch und rohe Meerestiere

loses Hackfleisch
Hahnchenkeulen, -brust
Mett, Tatar

Lebensmittel, die rohes Ei enthalten, wie
Mousse au Chocolat, Tiramisu

Sahneheringsfilets, Matjes, geraucherte Forellen-
filets, geraucherter Lachs in Scheiben

Frankfurter Kranz, Sahnetorten, Kuchen mit
Frischobst

geschnittene Apfel, Mohren, Gurke
Bananenmilch, Smoothie
Kartoffelsalat, Nudelsalat, Couscoussalat

Trinkmilch, Kaffeesahne in angebrochener
Verpackung

Joghurt, Sahne, Saure Sahne, Frischkase und
Kaseaufschnitt

Hochstlager-
temperatur

-18 °C
oder darunter

-18 °C
oder darunter

-10 °C bis -12 °C
bei annahernd
Schmelzeis-
temperatur
0 bis 2 °C
+4 °C
+4 °C
+7 °C

+7°C

+7°C

+7 °C

+7 °C
+8°C
+7 °C

+8 °C

+8 °C bis +10 °C

»
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Kalt genug einstellen: Auf einem Fest werden Kiihlgerate oft
geoffnet. Daher sollte die Temperatur niedriger eingestellt werden
als eigentlich notig. Stellen Sie den Kuhlschrank zum Beispiel auf
4 °C ein, damit die fur viele Lebensmittel erforderlichen 7 °C er-
reicht werden.

Geniigend Kiihlakkus einfrieren und rechtzeitig wechseln:
Frieren Sie Kuhlakkus fur Kuhltaschen in ausreichender Menge auf
Vorrat rechtzeitig ein und denken Sie daran, diese regelmaRig aus-
zutauschen. Setzen Sie bevorzugt Elektrokuhlboxen ein.
Geratetemperatur messen: Messen Sie die Geratetemperatur,
bevor Sie Lebensmittel hineinstellen. Gemessen wird in der unte-
ren Mitte des Gerates nahe an der Riickwand. In Kihlgeraten soll-
te die Temperatur zwischen 4 °C und 7 °C liegen, in Gefriergeraten
soll sie —18 °C betragen.

Wie geht man mit heiBen Speisen um?
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Garen Sie insbesondere rohes Fleisch, Frischfisch und Geflugel vor
der Abgabe vollstandig durch. Das gilt insbesondere fur Grillgut
wie Bratwurste, Steaks und so weiter. Die Kerntemperatur im In-
neren sollte fur 2 Minuten mindestens 70 °C betragen.

Warme Speisen, die gekuhlt zum Fest transportiert wurden, mus-
sen auf mindestens 70 °C wieder erhitzt werden. Diese Tempe-
ratur muss auch innen erreicht und tuber mindestens 2 Minuten
gehalten werden. Suppen mussen sprudelnd aufgekocht werden.
Warme Speisen, die heil3 zum Fest transportiert wurden, mussen
durchgangig auf 65 °C hei gehalten werden. Sie mussen sicht-
bar dampfen. Wird die vorgegebene Temperatur nicht erreicht,
konnen Sie bei kurzfristiger, geringfugiger Temperaturabweichung
(bis auf maximal 60 °C fur hochstens 15 Minuten) nacherhitzen.
Anderenfalls mussen Sie die Speisen verwerfen.

N
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* Achten Sie darauf, dass auch durchgegartes Grillgut bei einer
Temperatur von 65 °C im Inneren heiBgehalten wird. Das Beisei-
telegen abseits der glihenden Kohlen auf dem Grillrost hat in der
Regel zur Folge, dass im Grillgut bei geringeren Temperaturen als
65 °C optimale Bedingungen fiir eine Keimvermehrung entstehen.
Das darf nicht sein.

* Messen Sie die Kerntemperatur stichprobenhaft mit einem
Bratenthermometer, bevor Sie die Lebensmittel ausgeben. Ach-
ten Sie dabei darauf, die Speisen in der Mitte so einzustechen,
dass Sie die Temperatur auch tatsachlich im Kern bestimmen. Sie
durfen auerdem nur mit einem sauberen Thermometer messen.
Reinigen Sie dieses vor erneutem Gebrauch.

 Sofern Sie kein Thermometer zur Hand haben, priifen Sie den
Garzustand augenscheinlich im Inneren. Schweine- bezie-
hungsweise Geflugelfleisch ist durchgegart, wenn es beim An-
schneiden im Kern grau beziehungsweise weif§ aussieht. Der aus-
tretende Fleischsaft ist farblos und klar.

* Geben Sie heile Speisen moglichst sofort aus. Anderenfalls
halten Sie diese bei einer Kerntemperatur von 65 °C warm. Die
Warmbhaltezeit sollte insgesamt langstens 3 Stunden betragen.

Was ist sonst noch bei der Zubereitung
von warmen Speisen zu beachten?

Beim Grillen:

* Nehmen Sie Fleischstuicke
und Wurstchen zum Grillen
immer nur nach Bedarf aus
der Kuhlung.

e Verwenden Sie unter-
schiedliche Grillzangen und
verschiedenes Geschirr fur
rohes und gegartes Fleisch.

£ @
s @
S =
) 5]
3 =
= =
© ©
o €
(] i©)
° ~
= ©
=
S
(=]
[N

Y
www.bzfe.de * BZfE 17




Beim Frittieren:

* Tauschen Sie das Fett nach
12 Stunden Betriebsdauer
aus beziehungsweise, wenn
ein Teststabchen (erhaltlich
im Fachhandel fur Labor-
bedarf) den Fettwechsel
anzeigt. Bei mehrtagigen
Festen wechseln Sie das
Frittierfett taglich.

Foto: © Klara M3

Worauf sollte man bei der Speisen- und
Getrankeausgabe achten?

* Lebensmittel abschirmen:
Schutzen Sie die Lebens-
mittel vor ungewollten
Fremdeinflussen. Vermei-
den Sie insbesondere, dass
sie angefasst, angehustet,
angeniest oder anderweitig
verunreinigt werden oder
zum Beispiel sich Insekten
darauf niederlassen konnen.
Eine offene Prasentation ist
unhygienisch.

* Geschiitzt prasentieren:

Zeigen Sie die Speisen zum
Beispiel in einer Theke, die
zur Besucherseite hin mit
einem Spuckschutz aus
Glas oder Kunststoff verse-
hen ist. Anderenfalls stellen
Sie die Lebensmittel auf die
Theke und decken Sie diese
mit Hauben oder Folie ab.
Oder aber Sie stellen unver-
kaufliche Musterspeisen
auf Tellern vor sich aus oder
Sie zeigen Fotos davon.
Die Verkaufsware bewah-
ren Sie dann zum Beispiel
auf riickwartigen Tischen
in Kunststoffboxen mit
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Deckeln oder Hauben oder
in Kuhlgeraten auf.
Kithlung gewahrleisten:
Lagern Sie zu kuhlende Le-
bensmittel immer bis zur
Abgabe abgedeckt im Kuhl-
schrank oder in Kuhlboxen.
Bieten Sie kuhlpflichtige
Speisen nicht ungekuhlt an.
Abhangig von der Umge-
bungstemperatur konnen
sich die Speisen schnell so
sehr erwarmen, dass sich
vorhandene Bakterien in groRem Malle vermehren konnen. Ha-
ben Sie keine Kuhltheke, prasentieren Sie den Gasten wie oben
beschrieben Musterspeisen oder Abbildungen davon. Ist das Fest
vorbei, entsorgen Sie die Musterspeisen.

Speisenausgabe mit
ausreichend Abstand:
Erlauben Sie keine Selbst-
bedienung bei unverpackten
Speisen, sondern portionie-
ren Sie diese aus. Sorgen
Sie fur einen ausreichenden
Abstand zwischen Ausgabe-
tisch und Gast. VergrofRern
Sie beispielsweise mit einer
Sitzbank vor dem Ausgabe-
tisch den Abstand derartig,
dass die Lebensmittel nicht
angefasst, angehustet oder angeniest werden konnen.
Sauber portionieren kurz vor der Abgabe: Portionieren Sie
die Speisen immer erst kurz vor dem Servieren mit sauberen
Messern, Loffeln oder Pizza-
schneidern.

Hygienisch ausgeben:
Fassen Sie verzehrfertige
Lebensmittel und Speisen
sowie Geschirrinnenflachen
nicht direkt mit den Handen
an, sondern verwenden Sie
dazu Vorlegebesteck, Zan-
gen, Tortenheber, Einweg-
handschuhe, Plastik- oder
Papiertuten.

© Ute Gomm

Y
www.bzfe.de * BZfE 19



* Falls Sie Fingerfood rei-
chen, achten Sie darauf,
dass lhre Gaste dieses hygi-
enisch einwandfrei entneh-
men konnen, zum Beispiel
als Spief3e, in Papierform-
chen oder mit Sticks. Legen
Sie Servietten bereit.

Keine Speisenriicknah-

me: Einmal ausgegebene

Speisen nehmen Sie weder

zuriick noch geben Sie

diese erneut aus. Das gilt

auch fur Speisen, die schon

einmal auf dem Buffet ge-
standen haben.

* Kunststoffflaschen anstelle von Glas: Um Glasbruch vorzubeu-
gen, nutzen Sie beim Getrankeausschank vorzugsweise Kunst-
stoffflaschen. Anderenfalls achten Sie auf moglichen Glasbruch und
Beschadigungen zum Beispiel an Schraubverschlussen. Entsorgen
Sie betroffene Flaschen beziehungsweise Glaser. Beseitigen Sie Glas-
splitter umgehend und reinigen Sie die betroffenen Flachen.

 Haftungsausschluss: Weisen Sie per Aushang darauf hin, dass fur
Unvertraglichkeiten durch Zusatzstoffe oder Allergene keine Haftung
ubernommen wird und dass kein Alkoholausschank an Minderjah-
rige erfolgt. Bier, Wein, Sekt beispielsweise darf nur an mindestens
16-Jahrige, Hochprozentiges nur an tiber 18-Jahrige abgegeben wer-
den. Es sei denn, Minderjahrige sind in Begleitung von Erwachse-
nen.

* Reste: Vollstandig durchgegarte oder durchgebackene Speisen kon-
nen Sie an die Helfer verteilen. Ungekuhlt angebotene Musterspei-
sen und Speisereste miissen Sie entsorgen.

Was ist beim mobilen Getrankeausschank
zu beachten?

* Schankanlage erkldren lassen: Kommt eine mobile Schankanlage

zum Einsatz, lassen Sie sich in deren Handhabung einweisen, etwa
durch den Verleiher oder den
Veranstalter des Festes. Sie ler-
nen dabei unter anderem alle
Hygiene- und Reinigungsanfor-
derungen fur die Zapfleitungen
und -hahne kennen.




Wie sollen Stande
und Buffets
beschaffen sein?

* Schutz vor Umweltein-
fliissen: Lebensmittel
mussen im Freien unter
anderem vor direkter Sonneneinstrahlung, Regen, herabfallendem
Laub, Insekten oder uiberfliegenden Vogeln geschutzt werden.
Wirksam davor bewahren konnen zum Beispiel Zelte oder Son-
nenschirme.

 Abstand zu Toiletten und Tiergehegen: Bieten Sie Speisen und
Getranke nicht in unmittelbarer Nahe zu Tiergehegen oder Sanitar-
einrichtungen an. Das ist unhygienisch.

 Befestigter Bodenbelag: Ein unbefestigter Untergrund kann zum
Beispiel mit einer reiRR- und rutschfesten Bodenplane ausgelegt
werden. Lebensmittel und sauberes Geschirr durfen dort aber
dennoch nicht abgestellt werden. Sie dirfen keinen Bodenkontakt
haben —weder bei der Annahme noch zur Lagerung, Abgabe oder
Auslage.

* Leicht zu reinigende Oberflachen: Arbeitsflachen, Tische, Ge-
schirr, Besteck, Behaltnisse, Gerate und Kuhlschranke mussen eine
einwandfreie, glatte Oberflache aufweisen, die leicht zu reinigen
ist. Verwenden Sie gegebenenfalls abwaschbare Tischdecken oder
Folie zum Abdecken.
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Welche gesundheitlichen Voraussetzungen gelten
fir ehrenamtliche Helfer?

Wer krank ist oder .
sich krank fiihlt, darf / u'\
\\richt mitmachen. 1 r:-'i..
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Wer Lebensmittel fur andere zubereitet, muss sich gesund fiihlen
und darf keine ansteckenden Krankheiten haben. Dazu zahlen zum
Beispiel auch Durchfall (haufiger als zweimal am Tag), eine starke
Erkaltung, eitrige offene Wunden oder ansteckende Hautkrankheiten
wie Borkenflechte.

Folgende Symptome gelten als Anhaltspunkte fur Krankheiten, die

durch Lebensmittel libertragen werden konnen:

* Durchfall: mehr als zweimal pro Tag dunnflussiger Stuhlgang, oft
einhergehend mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber,

* hohes Fieber mit schweren Kopf,- Bauch- oder Gelenkschmerzen,
eventuell Verstopfung. Dies konnen Anzeichen fur Typhus oder
Paratyphus sein.

* Gelbfarbung der Augapfel und der Haut als mogliches Anzeichen
fur Virushepatitis A oder E, die sich als Leberentzundung aufSert,

* gerotete, nassende, eitrige offene oder geschwollene Wunden,
infizierte Hautpartien, die auf eine ansteckende Hautkrankheit
(zum Beispiel Borkenflechte) hinweisen.

Melden Sie eine Erkrankung Ihrem Veranstalter unverzuglich — und
auch dann, wenn es nur einen Verdacht darauf gibt.

Warum ist Hindewaschen das A und 0?

Mit den Handen fassen wir tagtaglich alles Mogliche an. Hande sind
ungewaschen mit einer Vielzahl von Mikroorganismen behaftet und
konnen malgeblich fur eine
Ubertragung von krankheits-
erregenden Bakterien und
Viren auf Lebensmittel ver-
antwortlich sein. Grundliches
Handewaschen beugt dem vor
und schutzt die Gesundheit der
Festbesucher.

* Bevor Sie Lebensmittel anfas-
sen, waschen Sie lhre Hande
grundlich: unter flieBendem,
moglichst warmem Wasser
mit Flussigseife.

AnschlieBend trocknen Sie
diese am besten mit Einweg-
tuchern gut ab.

§>
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* Waschen Sie immer wieder lhre Hande. Dies ist immer Pflicht, nachdem
Sie mit Schmutz, Abfallen, Putzlappen und Geld in Beruhrung gekom-
men sind, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Naseputzen und nach
dem Umgang mit Lebensmitteln, die Krankheitserreger enthalten konnen
(insbesondere zum Beispiel Fleisch, Gefluigel, Fisch, Eier), nach dem Griff
in die Haare und nach Kontakt mit Haustieren oder einem Windelwech-
sel.

Eine Handwaschgelegenheit mit Flussigseife und Einmalhandtu-
chern sollte immer in der Nahe sein. Ist kein Waschbecken verfuigbar,
kann zum Handewaschen ein mit frischem Trinkwasser gefullter, sau-
berer Kanister mit Ablaufhahn und einer darunter gestellten Schussel
verwendet werden. Flissigseife und Einweghandtticher durfen auch
hier nicht fehlen. Lebensmittel und Geschirr diirfen dort nicht gerei-
nigt werden. Ein Eimer mit stehendem Wasser genugt nicht, weil sich
darin Bakterien ansammeln und vermehren konnen.

Welche anderen Hygieneanforderungen
sind wichtig?

 Tragen Sie saubere Klei-
dung, die nicht fusselt. Zu-
satzlich kann das Umbinden
einer Schiirze oder eines
Kittels sinnvoll sein, damit
zum Beispiel keine wei-
ten Armel, Oberteile oder
sonstige Kleidungsstiicke
in Kontakt mit den Speisen
kommen konnen.

* Legen Sie vor Arbeitsbeginn
samtlichen Schmuck ab
und krempeln Sie ihre Armel
auf, so dass diese nicht mit
den Lebensmitteln in Kon-
takt kommen.

* Binden Sie lhre Haare
zusammen, falls sie langer
sind.

* Achten Sie auf eine an-
gemessene Korperhygiene, wie regelmafiges Duschen, Haare
waschen und Zahne putzen.

* Kurz geschnittene Fingernagel ohne Lack und Nagelschmuck
lassen sich am besten reinigen.

>
]
L
=
=
@
=
©
=
©
o
o
=2
S
=
S)
i

Y
www.bzfe.de = BZfE 23



* Husten oder niesen Sie
nicht auf Lebensmittel. Zum
Husten und Naseputzen
wenden Sie sich von den
Lebensmitteln ab, verwen-
den Sie Papiertaschentiicher
und werfen diese anschlie-
Bend weg. Danach waschen
Sie sich grundlich die Hande
und trocknen sie mit Ein-
weghandtuchern ab.

* Versorgen Sie frische Wun-
den und offene Verletzun-
gen an Handen und Armen
sofort. Desinfizieren Sie die
Wunde und decken Sie
diese mit sauberem, wasse-
rundurchldssigem Pflaster
ab.

* Waschen Sie lieber haufig die Hande anstatt Einmalhandschuhe
anzuziehen. Wenn Sie diese tragen mochten, wechseln Sie sie je-
des Mal nach Kontakt mit unsauberen Lebensmitteln oder Gegen-
standen, Geld, Verpackungen und Abfallbehaltern.

* Rauchen ist und Haustiere sind uberall dort, wo Lebensmittel
aufbewahrt, zubereitet oder angeboten werden, verboten.

Foto: © Iﬁra Mahlenbrey

Foto: © Klara Mahlenbrey

Worauf ist bei der Reinigung zu achten?

* Reinigen Sie Arbeitsflachen und Geratschaften nach Bedarf mehr-
mals zwischendurch. Dafur sollten mehrere kleine Eimer mit
heiRem Wasser und etwas Spulmittel, Wischlappen und Einweg-
tucher zum Trocknen bereit-
stehen.

* Sauberes von schmutzigem
Geschirr trennen: Bewah-
ren Sie sauberes Geschirr
abgedeckt und verpackt ge-
trennt von Lebensmitteln und
dem Riicklauf schmutziger
Geschirrteile auf.

* Verwenden Sie moglichst
eine Geschirrspiilmaschine
zur Geschirrreinigung. Ent-
fernen Sie grobe Speisereste

»
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vor dem Einbringen des Geschirrs. Leeren Sie Glaser aus. Bestu-
cken Sie die Maschine sachgerecht und uberladen Sie sie nicht.
Halten Sie die Reinigungsintervalle des Programms ein.

* Verzichten Sie aus hygienischen Grunden auf das Spiilen, Trock-
nen und Polieren der Glaser mit Handttichern von Hand wahrend
des Festes. Existiert keine Spulmaschine, sammeln Sie wiederver-
wendbare TrinkgefaRe ungespult und reinigen diese spater ma-
schinell oder Sie bieten Einweggeschirr an.

* Fur einen hygienischen Handabwasch zum Beispiel nach Beendi-
gung des Festes in einer Kiiche benotigen Sie zwei Spiilbecken:
Eins mit heiBem (60 bis 65 °C) Wasser und Spulmittel zum Reini-
gen, das andere mit kaltem Wasser zum Nachspiilen. Reste durfen
nicht ins Spulwasser entleert werden. Lassen Sie das gereinigte
Geschirr mit der Offnung nach unten abtropfen. Trocknen Sie es
anschlieBend mit einem frischen, sauberen Geschirrtuch ab.

TIPP: Werden eine Spiilbiirste oder ein Glaserbiirsteneinsatz
und Gummihandschuhe verwendet, ist eher gewahrleistet,
dass das Spiilpersonal mit ausreichend heiBem Wasser spiilt.

* Wechseln Sie Spiilwasser,
Spiillappen und Trocken-
tiicher mehrfach. Saubere
Einweg-, Trockentiicher
und Wischlappen sollten
in ausreichender Anzahl ver-
fugbar sein.

* Gebrauchte feuchte Ge-
schirrtiicher und mehrfach
verwendbare Wischtiicher
sind auszutauschen, zu
trocknen, und nach dem
Fest in der Waschmaschi-
ne bei mindestens 60 °C
zu waschen.

* Desinfektionsmittel geho-
ren nicht in die Hande von
Laien. Sie durfen nur von fachlich geschultem Personal ange-
wendet werden zum Beispiel nach Umgang mit mikrobiell behaf-
teten Lebensmitteln wie Gefliigel und rohen Eiern.

» Das Wasser zum Behandeln von Lebensmitteln, zum Sptilen
und Reinigen von Geraten und Geschirr und Handewaschen
muss Trinkwasserqualitat haben. Die verwendeten Trinkwas-
serschldauche miissen fiir Lebensmittel zugelassen sein (zum
Beispiel KTW und DVGW-W270 gepruft).

Y
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Handelsuibliche Garten-
schlauche sind nicht zulas-
sig!

Speisereste mussen in
separaten, geschlossenen
Behaltern entsorgt werden.
Eine Verfutterung von Spei-
seresten an Tiere ist unzulas-
sig. Leeren Sie Abfallbehal-
ter regelmalig und immer
nach Ende der Veranstaltung
und vergessen Sie auch de-
ren Reinigung nicht.

Bons statt Geld: Trennen
Sie die Kasse von der Le-
bensmittelausgabe. Bewahrt
haben sich Verzehrbons.
Personaltoiletten fiir
Helfer: Fur Sie als Helfer
sollte eine separate Toilette
reserviert sein. Benutzen Sie
diese.

Kein Toilettendienst fiir
Lebensmittelhelfer: \Wenn
Sie als Helfer mit Lebens-
mitteln umgehen, durfen Sie
nicht zur Toilettenaufsicht
eingeteilt werden. Diese
Aufgabe mussen andere
Personen ubernehmen.
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