INFORMATION

zur

Abgabe privat hergestellter Lebensmittel

H&aufig werden bei Veranstaltungen von Schulen, Vereinen u.a. oder anderen Gelegenheiten
von Privathaushalten tberlassene Kuchen oder andere zubereitete Lebensmittel "6ffentlich” ab-
gegeben bzw. verkauft.

Dazu wird darauf hingewiesen, dass bei einer "6ffentlichen” und / oder bezahlten Abgabe von
gespendeten und in Privathaushalten hergestellten Kuchen oder zubereiteten Speisen der
Rahmen der Selbstversorgung und damit der private hauswirtschaftliche Bereich nicht mehr

gegeben ist.

Davon ist insbesondere dann auszugehen, wenn es regelmafige Veranstaltungen von Schulen,
Vereinen, kirchlichen oder ahnlichen Einrichtungen sind, fur die gréf3ere organisatorische Vor-
bereitungen erforderlich sind oder bei denen Lebensmittel gegen Entgelt abgegeben werden.

Wahrend der private hausliche Bereich von den Vorschriften der Lebensmittelhygieneverord-
nung (LMHV) ausgenommen ist, sind bei den oben aufgeflihrten Veranstaltungen, ebenso wie
fur offentliche (Straken-) Feste 0.4., die Vorschriften der LMHV anzuwenden.

Dieses gilt auch fur einzelne Sonderverkaufe privater Lebensmittel durch Eltern- / Schilerinitia-
tiven oder Vereinen (wie z. B. dem Verkauf aus karitativen Griinden oder zur Unterstiitzung der Klassenkasse /
Vereinskasse o.a.) in Cafeterias und Mensen o0.a. von Schulen oder auf Markten o.a..

Deshalb ist auch hier zu beachten, dass Lebensmittel nur so hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden durfen, dass sie keiner nachteiligen Beeinflussung ausgesetzt sind
(gemal § 3 LMHV).

Unter Beachtung der allgemeinen Grundséatze der Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln,
wie

* Waschen der Hande vor Abgabe von Lebensmittel,
* kein Anfassen der Lebensmittel mit den Handen,
* saubere Einrichtung, sauberes Geschirr und Besteck,

* hygienische und sachgerechte Lagerung (einschlie3lich Kiihlung auf Temperaturen unter
7° C bei Kuchen mit nicht durchgebackenen Fuillungen oder mit Lebensmitteln tierischer
Herkunft, wie z.B. bei Pizzaschnitten) vor, wahrend und zwischen den Verkaufszeiten (fur
eventuelle Reste gilt dies gleichermal3en),

» Vermeidung jeglicher nachteiliger Beeinflussung, beispielsweise durch Anhusten oder An-
niesen sowohl durch Kaufer als auch Verkaufer durch Hustenschutzvo rrichtungen,

sind keine negativen Auswirkungen auf Lebensmittel zu erwarten. - Dieses sind aber "nur reine"
HygienemalRnahmen.

Deswegen mussen die Verantwortlichen dariiber hinaus dafir sorgen, dass durch eigene Mal3-
nahmen und Kontrollen verhindert wird, dass, auch keine sonstigen "kritische Punkte" (wie z.B.
durch den Zustand der Ver-, Zubereitungs- und Abgaberdumlichkeit usw. oder auch die Be-
schaffenheit der Ware) vorhanden sind oder entstehen kdnnen (entsprechend § 4 Abs. 1 LMHV).
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In dieser Hinsicht ist daher auch die so genannte "Wareneingangskontrolle" von besonderer
Bedeutung.

So ist dabei z.B. darauf zu achten, dass kuhlpflichtige Waren, wie z. B. Gebacke mit nicht
durcherhitzten Fillungen und Auflagen u.a. (Kuchen, Bienenstich, Torten, "belegte Brotchen”,
Pizzaschnitten, Salate usw.), unter ausreichender Kihlung und ohne Unterbrechung der Kiihl-
kette angeliefert, angenommen und unverziglich so aufbewahrt werden.

Sind keine naheren Informationen Uber die Herstellungsweise in den Privathaushalten vorhan-
den, sollten grundsétzlich nur durcherhitzte Lebensmittel, wie z. B. durchgebackene Kuchen
ohne Kremfullung u.a., angenommen werden.

Die Wahrscheinlichkeit, dass ein privat hergestelltes Lebensmittel "beeintrachtigt" sein kann,
wird dadurch auf ein Mindestmal} reduziert.

Fur die einzelnen mitwirkenden Personen bzw. Beteiligten ist es sicherlich schwierig oder sogar
unmaglich, sich in den lebensmittelhygienerechtlichen Bestimmungen zurechtzufinden.

Daher sollte jeder Veranstalter eine fur lebensmittelrechtliche und -hygienische Fragen zustan-
dige verantwortliche Person oder ein dafir verantwortliches Team benennen, welche(s) sich mit
diesen Vorgaben auseinander setzt und diese umsetzt. Von diesen Verantwortlichen kénnen
dann, an die einzelnen Beteiligten bzw. Mitwirkenden, Unterweisungen in die Grundregeln der
Lebensmittelhygiene vorgenommen und diese auch Uberwacht werden sowie, unterstitzend
dazu, Merkblatter mit den wichtigsten Hygieneregeln und Hinweisen zum Umgang mit Lebens-
mittel, wie z.B. Torten, Salaten usw., erstellt und an diese erteilt werden.

In diesem Zusammenhang wird zuséatzlich darauf aufmerksam gemacht, dass auch fur diesen
Bereich die Produkthaftung gilt.

Dabei spielt auch eine Rolle, dass, wenn in Gebacke zum Zwecke des Kaufanreizes z.B.
Geldstlcke, Spielzeugfiguren usw. eingebacken sein sollten, auf die Gefahr des versehentli-
chen Verschluckens dieser Gegenstande beim Verzehr bereits zu Beginn der Veranstaltung
(schriftlich durch Aushang!) hinzuweisen ist.

Weiter wird darauf hingewiesen, dass, nach § 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG), wer z. B. in Ki-
chen von Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung tétig ist - vor Beginn dieser Tatigkeit -
eine Belehrung in seuchenhygienischer Hinsicht bendtigt. Deshalb miussen die Verantwortli-
chen, z. B. der Eltern- / Schulerinitiative, des Vereins oder Veranstalters, nach § 43 IfSG belehrt
und in der Lage sind, die Ubrigen, mit Lebensmitteln befassten Personen, entsprechend zu un-
terweisen und auch zu Uberwachen.

- Ein Anspruch auf Vollsténdigkeit dieser Information besteht nicht! -

> Herausgegeben vom Landratsamt Ravensburg - Veterinar- und L ebensmittel lberwachungsamt - <
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Weitere Auskiinfteerhalten Siebei:

< Landratsamt Ravensburg - Veterinar- und L ebensmitteliberwachungsamt - Tel.: 0751 - 85-560 / -565
/ AuRenstellein Leutkirch Tel.: 07561 - 988040
< Landratsamt Ravensburg - Gesundheitsamt - Tel.: 0751 - 85-572/-544
< Wirtschaftskontrolldienst der Polizeidirektion Ravensburg Tel.: 0751 - 803-0
/ AuRenstellein Wangen Tel.: 07522 - 984-0
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