Wir sind fiir Sie da!

Im Saarland ist fir die Lebensmittel-
tiberwachung zusténdig das

Landesamt fiir Soziales, Gesundheit und
Verbraucherschutz

Abteilung Veterinar- und Lebensmittelwesen
HochstraBe 65, 66115 Saarbricken

Tel.: 0681/9978-4500

Far Fragen und Hinweise wenden Sie sich
bitte an:

Regionalstelle Mitte

fur Regionalverband Saarbricken

Tel.: 0681/9978-4550

Regionalstelle Ost

far Saarpfalz-Kreis, Kreis Neunkirchen und
Kreis St. Wendel

Tel.: 0681/9978-4650

Regionalstelle West
fur Kreise Saarlouis und Merzig-Wadern
Tel.: 0681/9978-4600

Die Gesundheitsamter der saarlandischen
Landkreise und des Regionalverband Saar-
briicken erreichen Sie hier:

Saarbrucken 0681/506-0
Saarlouis 06831/444-700
Merzig-Wadern  06861/703-320
St. Wendel 06851/801-0
Neunkirchen 06824/906-0

Saarpfalz-Kreis ~ 06841/104-0

Personalhygiene: Vor Arbeitsbeginn und nach
Pausen oder Toilettenbesuch Hande waschen!
Bei der Arbeit nicht essen, trinken, rauchen!
Verzehrsfertige Lebensmittel, wenn vermeid-
bar, nicht mit bloBen Hadnden anfassen!

Die Kunden erwarten saubere Arbeitskleidung!

Hygiene, Sauberkeit und Ordnung verbessern
die Sicherheit, erleichtern den Arbeitsablauf
und erhéhen den Umsatz!

Handewaschen nicht vergessen!
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Wichtige Hygieneregeln fiir Vereinsfeste

B Grundsatze: Lebensmittel durfen nur dann an

Dritte abgegeben werden, wenn sie sicher sind.
Die Speisen und Getranke durfen also nicht ge-
sundheitsschadlich oder fur den Verzehr unge-
eignet sein. Hierfur ist die Unternehmerin/der
Unternehmer und damit auch der Verein oder
Veranstalter verantwortlich, die/der die Verfah-
ren der Gewahrleistung der Sicherheit regelma-
Big Uberpriufen und anpassen muss. Gewerb-
liche Unternehmerinnen und Unternehmer
mussen diese MaBnahmen dokumentieren.
Alle Beschaftigten mussen entsprechend ihren
Aufgaben geschult oder unterwiesen werden.
Personen, die Lebensmittel an Dritte abgeben,
muUssen bestimmte gesundheitliche Vorausset-
zungen erfillen und die Einhaltung der Hygie-
ne beachten. Sie sind Uber die entsprechenden
Regelungen nach dem Infektionsschutzgesetz
zu belehren.
Gewerbliche Unternehmerinnen und Unter-
nehmer mussen eine Bescheinigung des Ge-
sundheitsamtes Uber die Belehrung nach In-
fektionsschutzgesetz vorweisen. Personen, die
an Vereinsfesten ehrenamtlich ein- bis zweimal
pro Jahr helfen, erhalten diese Belehrung tber
ein Informationsblatt. Dieses Informations-
blatt wird von der zustédndigen Stadt- bzw.
Gemeindeverwaltung an den Vereinsvorsitzen-
den ausgehandigt, der alle im Lebensmittel-
bereich eingesetzten Personen vor Aufnahme
der Tatigkeit zu unterweisen und auf be-
stehende gesetzliche Tatigkeitsverbote (wie
z. B. Durchfall, Hauterkrankungen, die die
Gefahr einer Ubertragung von Krankheitser-
regern Uber Lebensmittel auf andere Men-
schen erkennen lassen usw.) hinzuweisen hat.
Personalhygiene siehe Riickseite.

H Betriebsstatten: Stande, Verkaufszelte, mo-
bile Verkaufsfahrzeuge usw. miissen sauber
sein und instand gehalten werden. Eine gute
Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Le-
bensmittel gegen nachhaltige Beeinflussung
(Schadlinge, Verunreinigung, Tiere, Witterungs-
einflusse, Gerlche, hohe Temperaturen) muss
gewahrleistet sein; fester Untergrund muss
vorhanden sein, der auch bei nassem Wetter
begehbar ist.

B Kiihleinrichtungen: Leicht verderbliche Le-
bensmittel wie Fleisch, Fleisch- und Wurstwa-
ren, feine Backwaren, Salate mit Mayonnaise
usw. durfen nur gekuhlt gelagert und trans-
portiert werden. Die Kuihleinrichtungen durfen
nicht Gberladen werden und missen sauber
und instand gehalten werden. Ein Kontroll-
thermometer muss vorhanden sein.

H Aufbewahrung von Lebensmitteln: Soweit
leicht verderbliche Lebensmittel nicht inner-
halb von 2 Stunden nach Bereitstellung ver-
zehrt sind, mussen sie unter ausreichender
Kuhlung bzw. Erhitzung und getrennt von an-
deren Lebensmitteln aufbewahrt werden. Die
Warmhaltetemperatur muss dabei mindestens
60° C sein, die Temperatur bei Kuhlung darf
7° C nicht Ubersteigen. Aufgetaute Tiefkihl-
kost und Speiseeis durfen nicht wieder einge-
froren werden, roher Fisch und Meeresfrichte
sind auf Eis oder bei weniger als 2° C aufzube-
wahren. Lebensmittel durfen nur getrennt von
allen anderen Produkten gelagert werden.

B Zusatzstoffe: Es dirfen nur erlaubte Zusatz-
stoffe eingesetzt werden (z. B. Phosphat in
Rostwurst, Farbstoffe in Getranken). Zusatz-
stoffe sind kenntlich zu machen, Angaben auf

der Preisliste sind ausreichend.

B Trinkwasserversorgung: Es durfen nur zu-
gelassene und mit Prufzeichen versehene
Schlduche verwandt werden.

B Abwasserentsorgung: Muss vorhanden sein.

B Handwaschbecken mit flieBendem Wasser
sowie Seifenspender und Einmalhandtii-
cher: Mussen leicht erreichbar zur Verfligung
stehen, mobile Handwaschbecken sind er-
laubt, soweit sie standig betriebsbereit sind.
Beim Umgang mit leicht verderblichen Le-
bensmitteln ist zusatzliche Warmwasserver-
sorgung empfohlen.

B Oberflachen und Arbeitsgerate: Miissen
glatt und leicht zu reinigen sein (z. B. Edel-
stahl oder Kunststoff).

B Abfallbehéltnisse, vorzugsweise mit Deckel
und FuBbedienung: Sind so bereitzustellen,
dass eine nachteilige Beeinflussung von Le-
bensmitteln auszuschlieBen ist.

B, Spuckschutz”: Bereiche, in denen Lebens-
mittel hergestellt oder vorratig gehalten
werden, mussen vor den Kunden abge-
schirmt sein.

B Geschirrreinigung: Sofern keine Spulmaschi-
ne vorhanden ist, sollten zwei Spilbehalt-
nisse (eines mit warmer Seifenlauge, eines
mit klarem Wasser zum Nachspulen) zur Ver-
flgung stehen; das Spulwasser ist der Nut-
zung entsprechend zu erneuern.

B Alkohol und Tabakwaren: Abgabe nicht an
Jugendliche!



