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Warmhalte Temperaturen:

Warme Speisen sollten nicht unter 65°C aus-
gegeben werden. Kiuhlpflichtige Speisen nach
Angabe des Herstellers vorhalten!
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Fragen zum Umgang mit Lebens-
mitteln beantwortet die Lebens-
mitteliberwachung des Kreis-
veterinaramtes Biberach
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Achten Sie beim Umgang mit Lebensmitteln auf die
Hygiene! Eine Lebensmittelinfektion kann sich leicht
entwickeln. Gerade in einer Gemeinschaftsverpflegung
konnen viele Menschen betroffen sein. Es gelten die
Vorgaben der Lebensmittelhygieneverordnung.

Hier ein Auszug der wichtigsten
Punkte:

Schulung von Mitarbeitern

1] Belehrung nach Infektionsschutzgesetz erstmalig
beim Gesundheitsamt, danach die Folgebelehrungen
regelmaBig im Betrieb.

2| Hygieneschulung

In der Regel wird jéhrlich eine Hygieneschulung
durchgefihrt, die entweder von eigenem Personal oder
von externen Beratern abgehalten wird.

Jeder Mitarbeiter ist regelmaBig zu schulen.
Die Schulungen sind zu dokumentieren und am
Betriebsort bereit zu halten.

Personalhygiene:
e Saubere Kleidung und eine gute Koérperhygiene
sollten selbstverstandlich sein.

® Ein hygienisches Reinigen der Hande vor dem
Kontakt mit Speisen ist Pflicht.

Lebensmittelhygiene:
¢ Im Ausgabebereich der Lebensmittel ist ein
Schutz vor Berlhren und Anhusten notwendig.

e Kihlpflichtige und leicht verderbliche Lebens-
mittel werden entsprechend den Vorgaben
gekihlt.

e Wahrend der Warmhaltephase sollten Lebens-
mittel bei einer Temperatur von mindestens
65°C aufbewahrt werden.

Einrichtung:

e Raume, Einrichtungen und Geratschaften
missen leicht zu reinigen und in einem ein-
wandfreien Zustand gehalten werden.

* Ein Handwaschbecken mit Warmwasseran-

schluss, Seifenspender und Einmalhandtuchern.

® Ausreichende Moglichkeiten zum einwandfreien

Reinigen von Geschirr und Arbeitsflachen.

Gegenstande, die mit Lebensmitteln in Berlh-
rung kommen, mussen lebensmittelecht sein.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel mussen
getrennt von Lebensmitteln aufbewahrt werden.

Systeme zur hygienischen Abfallentsorgung.

Ein gesondertes Personal-WC mit Handwasch-
becken, Seifenspender und Einmalhandtichern.

AuBerdem sind Handedesinfektionsmittel
anzuraten.

Eigenkontrollen:

Beim Wareneingang ist auf Qualitat, Frische
und Temperatur zu achten, es darf nur ein-
wandfreie Ware angenommen werden.

Bei einem Schadlingsbefall sind geeignete
MaBnahmen zu ergreifen und zu dokumen-
tieren.

Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan sollte
erstellt werden (fir Raume, Gerate).

Die Ausgabetemperaturen der Lebensmittel
sollten Uberwacht werden.

Empfohlene Dokumentationen:

Temperaturen, Fehllieferung, Méangel



