KREISVERWALTUNG (3  memem|
MAINZ-BINGEN Rheinmessen L ©

AUSSENSTELLE MAINZ Stand: 08.02.2008

e e o ) Telefon: (06131) 693 33-0
Lebensmittelliberwachung, Veterinarwesen und Tierschutz Zentralfax: (0 61 31) 6 93 33-41 99

GroBe Langgasse 29, 55116 Mainz Internet: http://www.mainz-bingen.de

MERKBLATT
flr den sicheren Umgang mit Lebensmitteln bei Vereins- und StraBenfesten

-Hinweise fiir die nicht regelméBige Abgabe von Lebensmitteln durch Privatpersonen
und eingetragene Vereine-

Veranstaltungen wie das StraBenfest in der Neubausiedlung, das Sportfest des Sportvereins oder das
Pfarrfest der Pfarrgemeinde, sind ohne ein reichhaltiges Speise- und Getrankeangebot nicht vorstellbar.
Auch eigenerzeugte Produkte wie Kuchen, Torten, selbstgemachte Salate oder Desserts, werden den
Gasten zum Verzehr angeboten. Um unangenehme Uberraschungen in Form von Lebensmittelinfektionen
und Lebensmittelvergiftungen zu vermeiden, gilt es, auch bei Hof-, StraBen- und Vereinsfesten, aber auch
bei privaten Feierlichkeiten, einige wichtige Hygiene-Grundregeln zu beachten:

Regel 1: Infektionsschutz
Bei Krankheitserscheinungen wie Durchfall, Ubelkeit oder Erbrechen, aber auch bei eitrigen und/oder offenen
Hautwunden verbietet sich selbstversténdlich eine Behandlung von Lebensmitteln und Speisen.

Regel 2: Risikominimierung durch Speisenauswahl
Richten Sie lhr Speisenangebot nach Witterung, vorhandener Infrastruktur (z.B. Handwaschgelegenheiten,
Kiihlkapazitaten) und personellen Kapazitaten aus. Verzichten Sie auf Risikolebensmittel, wenn Personal und
Infrastruktur nicht zu gewlinschtem Angebot passen.

Regel 3: Richtig Einkaufen
Wahlen Sie Lebensmittel beim Einkauf sorgfaltig aus. Achten Sie auf das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und
das Verfallsdatum. Kiihlpflichtige Lebensmittel sollten Sie in der Kiihltasche transportieren.

Regel 4: Hygiene am Arbeitsplatz
Beim Herstellen, Vor- und Zubereiten sowie bei der Ausgabe von Lebensmitteln, Speisen und Getranken
kénnen Bakterien Uber Arbeitsflachen, Schneidbretter, Besteck und Geratschaften, aber auch Uber die Hande
auf Lebensmittel Gbertragen werden. Der beste Schutz ist Sauberkeit am Arbeitsplatz. Oberflachen, die mit
Lebensmitteln oder mit den Handflachen in Berihrung kommen und Geréatschaften missen regelmaBig und
grindlich gereinigt werden.

Regel 5: Personliche Hygiene
Durch direkten Kontakt werden Keime Uber die Hande auf Lebensmittel Gbertragen. Hande missen daher stets
sauber sein und mehrmals téglich gewaschen werden. Insbesondere missen Hande und Unterarme vor
Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem Fleisch, Fisch, Geflligel und Eiern,
nach der Pause und nach Aufrdumarbeiten griindlich gewaschen werden. Neben Kalt- und Warmwasser sollte
mindestens Flissigseife vorhanden sein. Zum Abtrocknen diirfen nur Einmal-(Papier-)handtlicher verwendet
werden. Saubere, helle Schutzkleidung spiegelt ihr Hygienebewusstsein, fir den Gast sichtbar, wieder.

Regel 6: Erhitzen und HeiBhalten:
Rohe Lebensmittel, vor allem Gefligel, Fleisch, Eier und eihaltige Lebensmittel, kdnnen mit Krankheitserregern
wie Salmonellen verunreinigt sein. Grindliches Erhitzen auf Temperaturen von mindestens +70°C flr die Dauer
von mindestens 10 Minuten t6tet diese Bakterien ab. Warm verzehrte Speisen miissen bis zur Abgabe
durchgéngig hei3 gehalten werden.

Regel 7: Lebensmittel kiihlen:
Mangelnde Kiihlung ist die haufigste Ursache fir lebensmittelbedingte Erkrankungen. Verderbliche Lebensmittel
und das gilt vor allem fir Hackfleisch und anderes zerkleinertes Fleisch, aber auch sahne- und eihaltige
Cremes, SoBen und Desserts sollten sofort ausreichend gekihlt und kiihl gehalten werden. Die erneute
Kahlung nach unterbrochener Kihlkette hat keinen Abtétungseffekt auf Mikroorganismen!

Regel 8: Lebensmittel schiitzen
Offene, unverpackte Lebensmittel und Speisen sollten Sie vor Husten- und Niesattacken der Gasten und
Passanten, vor Staub und Schmutz, vor Végeln und Insekten schiitzen. Oft reichen hier eine Kase- oder
Tortenglocke oder Klarsicht- oder Frischhaltefolie zum Abdecken aus. Optimal ist natirliche eine (selbst
gebaute) Aufsatztheke mit geschlossener Frontseite.

Die Kreisverwaltung Mainz-Bingen berét Sie gerne im Vorfeld der Veranstaltung.
Dazu stehen lhnen die Mitarbeiter der Abteilung Veterindrwesen und Landwirtschaft, GroBe Langgasse 29,
55116 Mainz auch telefonisch unter der 06131/69333-4102 wahrend der Buro6ffnungszeiten zur Verfligung.




