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Hinweis: Dieser
Leitfaden ersetzt
nicht die gesetzlich
vorgeschriebenen
Belehrungen und
Schulungen!
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konnen. Von Lebensmittelinfek-
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Bestimmungen und die daraus
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und das Bewusstsein in Hygiene-
fragen zu scharfen. Er soll Ihnen
eine Orientierungshilfe geben,
sich in diesem sensiblen Bereich
richtig zu verhalten, damit Genuss
und Freude beim gemeinschaft-
lichen Essen und Trinken im
Vordergrund stehen kénnen.
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Welches sind die wichtigsten
gesetzlichen Bestimmungen, die
eingehalten werden miissen?

Bei der Zubereitung und Ausgabe
von Lebensmitteln und Getrédnken
sind fiir die Gewahrleistung der
hygienischen Sicherheit im
Wesentlichen zwei gesetzliche
Bestimmungen zu beachten:

Das Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Es regelt u. a. die gesundheitlichen
Anforderungen an Personen, die
mit besonders empfindlichen
Lebensmitteln (siehe Seite 7) —
auch kurzfristig — umgehen.
Anstelle des durch das Bundes-
Seuchengesetz vorgeschriebenen
Gesundheitszeugnisses tritt die
Erstbelehrung durch das Gesund-
heitsamt oder durch einen vom
Gesundheitsamt beauftragten
niedergelassenen Arzt.

Die Erstbelehrung beinhaltet die
Aufklarung iiber die durch Lebens-
mittel ibertragbaren Krankheiten
sowie liber die daraus ableitbaren
Tatigkeitsverbote und Meldepflich-
ten. Bereits ausgestellte Gesund-
heitshescheinigungen nach § 18
Bundes-Seuchengesetz gelten wie
eine Erstbelehrung. Der Arbeit-
geber ist verpflichtet, die Belehrun-
gen jahrlich zu wiederholen und
dariiber Aufzeichnungen zu fiihren.

Die Lebensmittelhygiene-
verordnung (LMHV)

Sie regelt die Anforderungen an die
Einrichtungen sowie an die hygie-
nischen Voraussetzungen bei
Herstellung, Transport, Lagerung,
Behandlung und Abgabe von
Lebensmitteln. Danach miissen
Lebensmittel unter Beachtung der
erforderlichen Sorgfalt so behan-
delt werden, dass sie keiner
gesundheitlich nachteiligen oder
ekelerregenden Einwirkung ausge-
setzt sind. Dazu zéhlen z. B.
Schmutz, Krankheitserreger,
Schédlinge oder Witterungsein-
fliisse. Dariiber hinaus verpflichtet
die LMHV die Einrichtungen bzw.
die verantwortlichen QOrganisatoren
zur Schulung ihrer Mitarbeiter oder
Mitwirkenden in Fragen der
Lebensmittel- und Personalhy-
giene. Betroffen davon sind alle
Personen, die mit Lebensmitteln
umgehen.

Bei Vereinen sind die jahrlich vor-
geschriebenen Nachbelehrungen
vom verantwortlichen Vereinsvor-
sitzenden zu veranlassen. Diese
Nachbelehrungspflicht besteht nur
wiahrend der Zeit, in welcher der
Betroffene einschldgig tatig ist. Bei
Schulen, Kindertagesstatten und
Kindergarten hat im Fall einer
wiederholten Tatigkeit der fiir diese
Personen Verantwortliche fiir die
jahrlich vorgeschriebene Nach-
belehrung nach IfSG und fiir eine
regelmaBige Schulung in Fragen

der Lebensmittelhygiene nach
LMHV zu sorgen. ZweckméRiger-
weise werden Belehrung nach IfSG
und Schulung nach LMHV gemein-
sam durchgefiihrt.

Dariiber hinaus schreibt die LMHV
zur Vermeidung gesundheitlicher
Gefahren ein Eigenkontrollsystem
auf allen Stufen der Lebensmittel-
herstellung vor (z. B. vom Lebens-
mitteleinkauf bis zur Speisenaus-
gabe).
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Schutz i
heitserregern

Krankheitserreger kann man
weder sehen, noch riechen oder
schmecken. Um Lebensmittel-
infektionen und -vergiftungen zu
vermeiden, muss man daher sein
Handeln immer auf ihr mégliches
Vorhandensein einstellen!

Da bei Kindern das Immunssystem
noch nicht vollstandig ausgereift
ist, sind sie besonders anfillig. In
der Kinderverpflegung ist daher
auBerste Sorgfalt beim Umgang
mit Lebensmitteln erforderlich!

Warum sind die gesetzlichen Vorschriften sinnvoll?

Lebensmittel sind in der Regel nicht keimfrei. Sie kénnen
einerseits erwiinschte Mikroorganismen, wie z. B. Milchséure-
bakterien und Kulturschimmel enthalten, aber auch nicht
erwiinschte Verderbniskeime, die u. a. Garung und Faulnis
verursachen. Im schlimmsten Fall sind Lebensmittel mit
Krankheitserregern wie z. B. Salmonellen belastet, die zu
Lebensmittelinfektionen und -vergiftungen fiihren kénnen.

Dazu kommt, dass auch Personen, die mit Lebensmitteln
umgehen, Ubertréiger von bestimmten, durch Lebensmittel
tibertragbaren Krankheitserregern sein kénnen (z. B. bestimmte
Coli-Bakterien). Einige Bakterien, aber auch Schimmelpilze sind
in der Lage, Giftstoffe in das Lebensmittel abzugeben.

Die gesundheitliche Gefahr liegt meist nicht in der bloBen
Anwesenheit einer geringen Anzahl von Bakterien, sondern vor
allem darin, dass sich diese bei giinstigen Temperaturen explo-
sionsartig vermehren kdnnen. Durch Zellteilung kdnnen dabei
innerhalb von fiinf Stunden aus einem Bakterium mehrere hun-
derttausend Keime entstehen! Bei manchen Erregern, wie z. B.
Viren, {ibernimmt das Lebensmittel die Rolle des Ubertrégers,
ohne dass eine Vermehrung des Erregers stattfindet.

Besonders empfindliche Lebensmittel sind (nach IfSG):

~ Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus,

= Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis,

= Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus,

~ Ei-Produkte,

~ Sduglings- und Kleinkindernahrung,

~ Speiseeis und Speiseeis-Halberzeugnisse,

= Backwaren mit nicht durchgebackener oder nicht
durcherhitzter Fiillung oder Auflage,

- Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden,
Mayonnaisen, andere emulgierte SolRen, Nahrungshefen



Anforderungen an die betrauten
Personen

Personen, die mit den vorher ge-
nannten besonders empfindlichen
Lebensmitteln umgehen — egal ob
téglich bei der Mittags- und Pau-
senverpflegung oder nur gelegent-
lich bei 6ffentlichen Festen —,
miissen eine Bescheinigung des
Gesundheitsamtes oder eines vom
Gesundheitsamt beauftragten
Arztes iiber die Erstbelehrung nach
IfSG vorlegen konnen. Diese darf
bei erstmaliger Ausiibung der

Tatigkeit nicht alter als drei
Monate sein. Bereits ausgestellte
Gesundheitszeugnisse nach § 18
Bundes-Seuchengesetz gelten als
Erstbelehrung. Nicht belehrungs-
pflichtig ist, wer nur serviert.

Die Mitarbeiter, Mitwirkenden und
Helfer diirfen nicht an Durchfall-
erkrankungen oder Gelbsucht
leiden und keine infektiosen Haut-
krankheiten haben.

Ergdnzend zur Belehrung nach IfSG
(Tatigkeitsverbote, Meldepflichten)
schreibt die LMHV die Hygiene-
schulung aller Mitarbeiter und
Mitwirkenden vor, die standig oder
auch nur ab und zu (z. B. als

Aushilfen) mit der Lebensmittel-
zubereitung beauftragt sind. Diese
Schulung muss erstmals bei der
Einstellung und im Fall einer dauer-
haften Tatigkeit regelméaRig (min-
destens einmal jéhrlich) stattfinden
und im Rahmen des Eigenkontroll-
systems dokumentiert werden. Bei
Festen (Schule, Kindergarten,
Vereine etc.) kann diese Schulung
z. B. auch im Vorfeld mit allen
Helfer/innen bzw. Beteiligten in

eine Organisationsbesprechung
einbezogen werden.

Im Vordergrund einer eigenverant-
wortlichen Personalhygiene steht
ein hohes Mal an personlicher
Sauberkeit, insbesondere saubere
Kleidung, in der Kiiche saubere
Schutzkleidung und absolut saube-
re Hande ohne offene Wunden.

Fiir das Personal miissen in der
N&he separate Toiletten mit
Handwaschbecken, Seifen-
spendern und Einmalhandtiichern
vorhanden sein. Die Verwendung
von Handdesinfektionsmitteln wird
empfohlen.

Anforderungen an die Einrichtun-
gen, wie z. B. Verkaufsstande,
Theken, Kiichen, Schulcafés oder
Kioske

Im Allgemeinen miissen die Ein-
richtungen so beschaffen sein,
dass eine gute Hygienepraxis zum
Schutz der Lebensmittel gegen
nachteilige oder ekelerregende
Beeinflussung, wie z. B. durch
Verderb, Krankheitserreger, Staub
und Schmutzteile, menschliche
oder tierische Ausscheidungen,
Schimmelpilze, Haustiere, Schad-
lingsbekdmpfungsmittel oder Glas-
scherben gewabhrleistet ist. Nur in
einem hygienisch einwandfreien
Umfeld kénnen auch einwandfreie
Speisen und Lebensmittel zuberei-
tet bzw. angeboten werden.

FuBbdden, Arbeitsflachen, Mobiliar,
Maschinen, Gerédte und Utensilien
miissen leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein (detaillierte
Informationen hierzu sind beim
Kompetenzzentrum fiir Ver-
braucherschutz des Landratsamtes
erhaltlich).

Um die gesetzlich vorgeschriebe-
nen oder empfohlenen Hochst-
(siehe Seite 11) oder Mindest-
temperaturen von Lebensmitteln
einhalten zu konnen, miissen aus-
reichende Mdglichkeiten zum Er-
hitzen und Heihalten bzw. Kiihlen
und Gefrieren von Lebensmitteln
vorhanden sein. Eine laufende
Temperaturkontrolle mit ge-
eigneten, leicht ablesbaren Ther-
mometern muss maglich sein — bei
einmaligen Veranstaltungen wird
dies empfohlen (Eigenkontrolle).

Fiir Abfélle sind dicht schlieBende,
gut zu reinigende Behéltnisse
bereit zu stellen.

Fiir die Reinigung von Arbeitsge-
réten ist eine ausreichende Kalt-
und Warmwasserversorgung

(Trinkwasser-Qualit4t!) erforder-
lich; auBerdem muss ein Spiil-
becken, getrennt von einem Hand-
waschbecken, installiert sein.

Unbedeckte oder unverpackte
Lebensmittel (z. B. Semmeln) sind
durch geeignete Schutzvorrich-
tungen so anzubieten, dass andere
Personen die Waren nicht beriih-
ren, anhusten, anhauchen oder
sonst beeintrdchtigen konnen.
Diese Lebensmittel diirfen auch
nicht auf dem Boden gelagert wer-
den.



Wie geht man mit empfindlichen
Lebensmitteln richtig um?

Hygienefehler sowie unzureichen-
de Kiihlung stehen an der Spitze
der Ursachen lebensmittelbeding-
ter Erkrankungen. Allgemein gilt,
dass bei der Abkiihlung der optima-
le Temperaturbereich fiir die Ver-
mehrung der meisten Bakterien
zwischen 65° C und 10° C mdglichst
schnell durchschritten werden
muss. Damit die angebotenen
Lebensmittel und Speisen hygie-
nisch sicher sind, ist es daher

oberstes Gebot, sowohl die Uber-
tragung von Krankheitskeimen als
auch ihre Vermehrung in Lebens-
mitteln zu verhindern.

Bei der Zubereitung getrennte
Schneidebretter und Utensilien fiir
rohe Fleischprodukte und verzehr-
fertige Lebensmittel, wie z. B. Salat
oder bereits gegarte Speisen, ver-
wenden.

Niemals verzehrfertige Speisen,
wie z. B. Salat oder bereits gegarte
Produkte, in ein Geschirr geben,
das vorher rohes Fleisch, Gefliigel,
rohe Eier oder Fisch enthielt.

Fleisch und Fleischgerichte vollig
durchbraten oder garen. Dabei

miissen alle Teile eine Temperatur
von mindestens 70° C erreichen.
Ein gebratenes Hahnchen, das am
Knochen noch rétlich ist, unbedingt
fertig garen. Auch gebratenes
Hackfleisch darf auf keinen Fall
beim Verzehr innen noch rosa sein.

Zum HeiBhalten von gegarten
Speisen ist eine Temperatur von
mindestens 65° C erforderlich
(HeiRhaltezeit auf maximal drei
Stunden begrenzen).

Auf die Ausgabe von Speisen, die
rohe Eier enthalten, wie z. B. selbst
hergestellte Mayonnaise, weiche
Eier, SiiBspeisen mit Eigelb oder
Eischnee (Tiramisu) und Backwa-
ren mit Cremefiillungen aus rohen
Eiern sollte verzichtet werden.

Hackfleisch und Hackfleischer-
zeugnisse, wie z. B. rohe Brat-
wiirste, Fleischpflanzerl, Fleisch-
spiel3e, geklopfte Schnitzel oder
Steaks diirfen nach der Hack-
fleisch-Verordnung nicht selbst
hergestellt werden. Sie miissen im
Fachbetrieb eingekauft und noch
am selben Tag zubereitet werden.

Im Kindergarten bzw. in Einrich-
tungen der Gemeinschaftsver-

pflegung fiir Kinder miissen
Lebensmittel, die dort unter Ver-
wendung von rohen Bestandteilen
der Hiihnereier hergestellt werden,
erhitzt werden. Daher ist in diesen
Einrichtungen die Ausgabe von
Speisen, die rohe Eier enthalten,
wie z. B. selbst hergestellte
Mayonnaise, weiche Eier, SiiR3-
speisen mit Eigelb oder Eischnee
(Tiramisu) und Backwaren mit
Cremefiillungen aus rohen Eiern
ausdriicklich verboten.

Ferner darf in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung nur
Milch als Lebensmittel abgegeben
werden, die unter Anwendung
eines anerkannten Verfahrens war-
mebehandelt worden ist.

Nach dem Einkauf Kiihlkette ein- A 4

halten, leicht verderbliche Lebens- ?_‘, ]

mittel nur gekiihlt transportieren. : & : !
k. 1

Die Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebenen bzw. empfohlenen

Hochsttemperaturen bei der Lagerung und beim Transport ist unbedingt
zu beachten:

= Frischfleisch +7°C
~ Milch +8°C
~ Cremetorten (empfohlen) +7°C
~ Hackfleisch, -erzeugnisse + 4° C (maximal!)

- Gefliigelfleisch +4°C
~ Salate +7°C
~ Backwaren (mit nicht +7°C
durcherhitzter Fiillung/Auflage)
= Frischfisch +2° C (maximal oder in schmelzendem Eis)

= Tiefkiihlware -18°C



Um die Gesundheit fiir alle Teil-
nehmer zu garantieren, miissen
Veranstalter von Vereinsfesten
auBer der Teilnahme an
Schulungen und jahrlichen
Nachbelehrungen eine Reihe wei-
terer Vorschriften beachten.

Was ist dariiber hinaus bei Vereinsfesten noch zu beachten?
Wer kann weiterhelfen?

Auskiinfte liber weiter zu beachtende Vorschriften wie z. B. fiir:

= Erlaubniserteilung nach dem Gaststattengesetz
= Preisangaben

~ Lebensmittelkennzeichnung

~ Riickstellproben (im Rahmen der Eigenkontrolle)
~ Abfallentsorgung (Speisereste, Abwasser)

= Jugendschutz (Alkoholabgabe)

= Produkthaftung

~ Gewerbeausiibung

erteilen die drtlichen Kompetenzzentren fiir Verbraucherschutz an
den Landratsé@mtern bzw. Kreisverwaltungsbehorden.

Dariiber hinaus sind dort auch erhaltlich:

~ Informationsblatter zum sachgerechten Umgang
mit empfindlichen Lebensmitteln
i ~ Unterlagen fiir die Durchfiihrung der Nachbelehrungen nach IfSG
~ Schulungsprotokoll-Vorlagen nach LMHV
- Vorlagen fiir Reinigungs- und Hygienepldne und Checklisten
(im Rahmen der Eigenkontrolle)

Folgende Punkte sind noch wichtig:

~ Die Inbetriebnahme einer Getrankeschankanlage ist dem
Landratsamt anzuzeigen; der Getrankelieferant kann Auskunft
dariiber erteilen, ob eine besondere Abnahme durch einen
Sachkundigen erforderlich ist.

- Festteilnehmer, die selbsthergestellte Lebensmittel zur Verfligung
stellen, sind {iber die hygienischen Anforderungen an diese
Speisen wie Speisenauswahl und -zubereitung, Transport, Kiihlung
zu informieren.

~ Mitgebrachte Speisen, die aus den auf Seite 7 genannten
Lebensmitteln bestehen, sind abzulehnen. Alle anderen sollten
genau kontrolliert und dokumentiert werden (, Kuchenliste” usw.).

~ Fiir Gaste und Personal miissen getrennte Toilettenanlagen
vorhanden sein.




Kinder sind in besonderem MaRe
einer Gesundheitsgefahrdung
durch verdorbene Lebensmittel
ausgesetzt. In Kindergarten,
Kindertagesstatten und Schulen
miissen deshalb entsprechende
VorsichtsmaBnahmen und Regeln
beachtet werden.

Was ist dariiber hinaus fiir die Verpflegung in Kindergarten,
Kindertagesstétten und Schulen noch zu beachten?

Auskiinfte, weitere Informationen sowie Unterlagen wie z. B.

= Informationsblétter zum sachgerechten Umgang mit empfind-
lichen Lebensmitteln

= Unterlagen zur Durchfiihrung der Nachbelehrungen nach IfSG

~ Schulungsprotokoll-Vorlagen nach LMHV

= Art und Umfang von Riickstellproben
(im Rahmen der Eigenkontrolle)

= Vorlagen fiir Reinigungs- und Hygienepldne und Checklisten
(im Rahmen der Eigenkontrolle)

sind bei den ortlichen Kompetenzzentren fiir Verbraucherschutz
an den Landratsdmtern erhéltlich.

Bei Festen in Schulen, Kindergérten usw. sind folgende Punkte zu L

beachten:

= Personen, fiir die eine Erstbelehrung nach IfSG erforderlich ist
(das ist bei 6ffentlichen Veranstaltungen), sollten sich recht-
zeitig um eine Belehrung kiimmern.

= Die Inbetriebnahme einer Getrédnkeschankanlage ist dem
Landratsamt anzuzeigen; der Getrankelieferant kann Auskunft
dariiber erteilen, ob eine besondere Abnahme durch einen
Sachkundigen erforderlich ist.

= Fiir Helfer/innen und Mitwirkende ist rechtzeitig eine
Hygieneschulung durchzufiihren, die u. a. von den Fachkréften
der Kompetenzzentren oder auch von privaten Sachver-
sténdigen erfolgen kann.

= Eltern und Angehdrige sind {iber die hygienischen Anforde-
rungen an mitgebrachte Speisen sowie Speisenauswahl
und -zubereitung, Transport, Kiihlung zu informieren.

= Mitgebrachte Speisen, die aus den auf Seite 7 genannten
Lebensmitteln bestehen, sind abzulehnen. Alle anderen sollten
genau kontrolliert und dokumentiert werden (, Kuchenliste”
USW.).
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