Hygienecheckliste fiir den Umgang

mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten

Veranstaltung

Veranstalter und Ansprechpartner

weniger empfindliche Lebensmittel

Angeboten werden:

|

Nicht kuhlpflichtige = z. B. durchgebackene
Kuchen (Topf- und Blechkuchen), Schmalz-
schnittchen, H-Sahne, H-Sprithsahne, Gemise-
pfanne, Kleingeback

Datum Ort

empfindliche (leicht verderbliche) Lebensmittel

O Kihlpflichtige = z. B. nicht durchgebackene
Torten und Kuchen, frische Schlagsahne (auch
angebrochene H-Sahne, H-Spriihsahne), Brat-
wurst, Grillfleisch, Eintopfe und Suppen, Gu-

lasch, Waffeln

Grundsatzlich gelten fir kiihlpflichtige Lebensmittel erhohte Anforderungen, die jeweils am Ende der Liste
aufgefiihrt sind!

Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OKM
ALLGEMEINE ANFORDERUNGEN/STANDAUFBAU
Fester Untergrund, leicht zu reinigen O
Stand dreiseitig umschlossen O
Husten-/Spuckschutz -
fur unverpackte Lebensmittel vorhanden
Witterungsschutz vorhanden O
Verwendetes Wasser hat Trinkwasserqualitat
und Wasserleitungen sind geeignet H
Abwasser wird ordnungsgemal} .
abgeleitet/aufgefangen
Handwaschgelegenheit/en -
voll ausgestattet vorhanden
Alle Oberflachen sind einwandfrei -

und leicht zu reinigen

Arbeitsablauf getrennt nach:
+ Reine - Unreine Bereiche (z. B. Kuchen- O
ausgabe - Riickgabe benutztes Geschirr)

« Reine - Unreine Arbeiten

(z. B. Schnittchen schmieren - sptilen) =
Alle Arbeitsgerate -
sind in einwandfreiem Zustand
Ausreichend Platz fiir Riickgabe von Geschirr -
und Behalter fur Besteck ist vorhanden
Saubere und leicht erreichbare Toiletten -
vorhanden
VerschlieBbare Millbehalter -

in ausreichender Zahl vorhanden

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

& Genugend Kuhleinrichtungen vorhanden O

A& HeiBhaltung bis mind.
65°C kann eingehalten werden

O




Hygienecheckliste fiir den Umgang
mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten

| Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OK
EINKAUF UND TRANSPORT DER LEBENSMITTEL

Einkauf von weniger empfindlichen LM, Einkaufsliste anfertigen
z. B. Zucker, Kaffeesahne, Kaffee usw.

Einkauf von empfindlichen (kiihlpflichtigen) LM, | Einkaufsliste anfertigen
z.B. Schlagsahne, Aufschnitt, Kase, Bratwurst

Eigene Herstellung der Lebensmittel nur
in sauberen Kiichen (bei 6ffentlichen Ver- O
anstaltungen in abgenommenen Kiichen)

Servietten, Einweghandtiicher,

Kiichenpapier in ausreichender Menge H
Flussigseife im Spender O
Mittel zur Handedesinfektion O
Pflaster und Einweghandschuhe -
zur Wundversorgung

Millbeutel bzw. —sacke O
Geeignetes Reinigungsmittel O
Putztiicher und - eimer; getrennte Farben -
flr reine/unreine

Genligend kochfeste Trockentlicher O

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

A Gekihlter Transport jederzeit sichergestellt

(bei hochstens 7°C) =
A Mindesthaltbarkeitsdatum wird kontrolliert O
A Risikolebensmittel werden nicht

abgegeben (Hackfleisch, rohmilch- oder O

roheihaltige Lebensmittel)

SONSTIGES

Eigene Anmerkungen: -

(z. B. Wechselgeld/Kasse)
O
|
O
O

Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OKM
ANLIEFERUNG DER FERTIGEN LEBENSMITTEL UND SPEISEN

Genligend saubere Transportfahrzeuge fiir Le- -
bensmittel und Geratschaften sind vorhanden
Geschiitzter Transport in Behaltnissen (lebens- -
mittelgeeignet, verschlossen) ist sichergestellt
Kuchen und Torten werden .
ungeschnitten angeliefert
Getrankeschankanlage ist bei Ubernahme

. . L . O
betriebssicher und nachweislich gereinigt




Hygienecheckliste fiir den Umgang
mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten

Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OK

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

A Gekuhlter Transport bei 7°C ist sichergestellt O
A Bei hei3 angelieferten Speisen kann die
Temperaturanforderung von 65°C O
eingehalten werden

Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OK M

UMGANG MIT LEBENSMITTELN

Es werden nur einwandfreie Lebensmittel
und Speisen angeboten

Lebensmittel werden
so frisch wie moglich hergestellt

Es werden nur solche Mengen aus der
Kihlung/dem Vorrat entnommen, die kurz- O
fristig verbraucht werden

Lebensmittel und Geschirr/Glaser werden nicht -
in Bodennahe gelagert

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

& Die Temperaturen der Kihleinrichtungen

werden kontrolliert und aufgeschrieben =
& Kihlpflichtige Lebensmittel werden so
kurz wie méglich auBerhalb der Kiihlung O
aufbewahrt
A Die Kerntemperaturen bei erhitzten Speisen 5

werden kontrolliert und aufgeschrieben

A Fir die Verarbeitung von empfindlichen
LM qilt: O
« Nicht im Spiilbereich
« Es befinden sich keine Speiseabfalle

in der Nahe =
+ Die Arbeitsbereiche werden durch Zwi- =
schenreinigungen sauber gehalten
+ Entnahmebesteck (z. B. Tortenmesser,
Eisportionierer) wird regelmafig O
gereinigt
- Wasser im Aufbewahrungsbad wird 5

regelmaflig gewechselt

Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis? OKM

KENNZEICHNUNG

Unverpackte Lebensmittel haben eine korrekte
Bezeichnung und eine Preisauszeichnung

Zusatzstoffe O

Allergene werden deklariert O




Hygienecheckliste fiir den Umgang
mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten

| Handlungsbedarf? Wer? | Zu erledigen bis?

oK

PERSONALHYGIENE

Es sind einheitliche Absprachen getroffen, alle sind eingewiesen und es gilt:

Die Arbeits-/Standkleidung ist sauber und
bedeckt die private Kleidung ausreichend

Fur die Handehygiene gilt folgendes:
+  Kurze, unlackierte Fingernagel

« Kein Schmuck

+ Verletzungen werden sofort versorgt und
anschlieBend wird ein Einmalhandschuh
getragen

Am Stand wird nicht gegessen,
getrunken bzw. geraucht

Beim Husten oder Niesen wendet man

sich ab; es werden Papiertaschentlicher be-
nutzt; diese werden nach Verwendung
sofort entsorgt

Bei der Ausgabe werden LM nicht mit bloBen
Handen berihrt; Hilfsmittel wie Heber, Zangen,
Gabeln usw. werden eingesetzt

Ein Personalwechsel zwischen reinen
(z. B. Ausgabe) und unreinen (z. B. Geschirr-
riickgabe) Bereichen wird vermieden

Es erfolgt eine Handereinigung mit
Desinfektion:
+ Vor Arbeitsbeginn

«  Beim Wechsel vom unreinen in den reinen
Bereich /Arbeiten

« Nach jedem Toilettenbesuch

Personen, die Magen-Darmprobleme haben,
melden sich umgehend bei der Standleitung

Personen, die an Hautproblemen mit
gerdteten, geschwollenen und nassenden
Stellen leiden und wo die Gefahr besteht,
dass diese mit LM in Beriihrung kommen,
dirfen nicht am Stand mitarbeiten

A Eine Erstbelehrung/ Wiederholungs-
belehrung nach dem Infektionsschutz-
gesetz hat stattgefunden; die entsprechen-
den Erklarungen liegen vor

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL

Sie haben Fragen oder benétigen eine Beratung?
lhre Lebensmitteliiberwachung der StadteRegion Aachen unterstiitzt Sie gerne.

Amt fur Verbraucherschutz, Tierschutz und Veterindarwesen

Carlo-Schmid-Straf3e 4 | 52146 Wiirselen
Telefon: +49 241 5198 - 3920 und -3940
vetamt@staedteregion-aachen.de
www.staedteregion-aachen.de/veterinaeramt




