Vermeidung von nachteiligen Beeinflus-
sungen

Lebensmittel sind auf allen Stufen der Erzeugung,
der Verarbeitung und des Vertriebs vor Kontami-
nationen zu schitzen, die sie fur den menschli-
chen Verzehr ungeeignet (z.B. Ekelerregung) oder
gesundheitsschadlich machen bzw. derart kontami-
nieren, dass ein Verzehr in diesem Zustand nicht zu
erwarten ware.

Ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der
einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von
Lebensmitteln kdnnen durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinfliisse, Geriiche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosol (z.B.
fehlender Spuckschutz etc.), tierische Schadlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen sowie
durch Abfalle, Abwasser, Reinigungs- und Desin-
fektions- und Schadlingsbekampfungsmittel- sowie
Zubereitungsverfahren hervorgerufen werden.

Lagerung von Lebensmitteln

Bei gleichzeitiger Lagerung und Beférderung ver-
schiedener Lebensmittel oder Lebensmittel mit
anderen Waren in einem Raum, Transportfahrzeug
und Behalter, muss sichergestellt sein, dass es zu
keiner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel
oder Verpackungsgegenstande kommt.

Die einzelnen Lebensmittel sind strikt von einander
zu trennen.

Temperaturvorgaben

Kihlung:

Far Kdhlpflichtige Lebensmittel, sind geeignete
Kuhlvorrichtungen vorzusehen.

Geeignete Thermometer miissen zur Temperatur-
kontrolle vorhanden sein.

Beachten Sie die gesetzlich vorgeschriebenen

Transport- und Lagertemperaturen:

Produkt

Milch und Milcherzeugnisse

Backwaren mit nicht durcherhitzter Fiillung
Fleisch- und Wurstwaren

Speisen mit Roheianteil, Feinkostsalate
SalatsoRBen

Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse
Gefliigel und Gefliigelerzeugnisse
Tiefkiihlware

Fischereierzeugnisse frisch
Fischereierzeugnisse verarbeitet

Max. Temperatur
+8°C

+7°C

+7°C

+4°C

+7°C

+4°C

+4°C

-18°C

anndhernd Schmelzeistemperatur (0-4 °C)
+7°C

HeiRhalten:
Heil® zu verzehrende Speisen dirfen hochstens 3
Stunden bei mind. 65°C vorratig gehalten werden.

Eigenkontrollen

Betriebseigene Malinahmen und Kontrollen zur Er-
kennung und Vermeidung gesundheitlicher Gefahren
sind zu erstellen (z.B. Temperaturkontrollen der Kihl-
gerate, in denen Lebensmittel gelagert werden etc.).

Personalhygiene

Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit
Lebensmitteln umgegangen wird, mussen ein hohes
MalR an personlicher Sauberkeit halten; sie miissen
geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforder-
lichenfalls Schutzkleidung tragen.

Insbesondere sind Schmuck (Uhren, Ringe, und Arm-
bander etc.) abzulegen.

Schulung

Lebensmittelunternehmer / Veranstalter haben zu ge-
wabhrleisten, dass

Betriebsangestellte / Helfer, die mit Lebensmitteln
umgehen, entsprechend ihrer Tatigkeit iberwacht
und in Fragen der Lebensmittelhygiene sowie der An-
wendung der HACCP-Grundsatze unterwiesen und /
oder geschult werden.

Diese Schulung ist zu dokumentieren.

Lebensmittelkennzeichnung

Alle angebotenen Waren, sind unmissverstandlichen
mit einer Verkehrsbezeichnung, dem Gewicht, dem
Verkaufspreis, der Handelsklasse, dem Herkunftsland
und Kenntlichmachung der Zusatzstoffe (z.B. Farb-
stoffe, Konservierungsstoffe, Phosphat etc.) sowie
der Allergene zu kennzeichnen.

Getrankeschankanlagen

Getrankeschankanlagen durfen nur in Betrieb genom-
men werden, wenn eine Bescheinigung (Betriebsbuch
oder Formblatt) einer sachkundigen Person (iber die
durchgefihrte Betriebssicherheitspriifung vorliegt.

Rechtliche Grundlagen

VO (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene

VO (EU) Nr. 1169/2011 Lebensmittel-Informationsver-
ordnung

Lebensmittelhygiene — Verordnung (LMHV)
Lebensmittelinformations — Durchfiihrungsverordnung
(LMIDV)

Preisangabenverordnung (PAngV)
Handelsklassengesetz (HAIKIG)

Leitfaden LFL zur Hygienesicherung bei der Herstel-
lung und Ausgabe von 6ffentlichen Veranstaltungen
Leitlinien BGN fiir gute Lebensmittelhygienepraxis bei
ortsveranderlichen Betriebsstatten
Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)
Gaststattengesetz (GastG)

Weitere Auskiinfte erhalten Sie unter folgenden
Links:

https://www.stmuv.bayern.de/themen/lebensmittel/
allg_lebensmittel/hygiene/leitfaden.htm

https://www.stmuv.bayern.de/themen/lebensmittel/
allg_lebensmittel/hygiene/index.htm

www.kreis-nea.de/lebensmittelueberwachung
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Der Landkreis Neustadt a.d.Aisch-Bad Windsheim informiert




¢
£

W
8

i g’;’;y{

SN

HPYRTL
S

AL
({4l &

Bild: Stock Adobe/mborchert




