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Saale- GHP bei der Abgabe in Bufett-Form

Lebensmitteliiberwachung
Holzland .
o und als Partyservice

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fihren immer wieder zu schwerwiegenden
Erkrankungen.

Nachfolgende Grundsatze geben eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich
richtig zu verhalten.

1.

10.

Personen, die leicht verderbliche Lebensmittel — zu denen z.B. Grillartikel, Fleisch-,
Fischerzeugnisse und Feinkostsalate gehéren — behandeln oder abgeben, missen im
Besitz einer gultigen Bescheinigung nach § 43 Infektionsschutzgesetz (1fSG) einschlieBlich
eines Nachweises Uber die dazugehdrige Wiederholungsbelehrung nach IfSG (mind. alle
2 Jahre) sein. Das Personal, welches das Bufett bestlickt bzw. ausgibt, tragt saubere
Hygienekleidung.

Lebensmittelabgabebereiche miissen so ausgestattet sein, dass Spuck- und Hustenschutz
(Schutz der Lebensmittel vor dem Beatmen, Behusten und Anfassen) gewéhrleistet wird.

Luftstrome von ,unreinen” Bereichen in den ,reinen Bereich des Bifetts/Theken sind zu
verhindern. Blfetts/Theken dirfen nicht in der Nahe von Garderoben oder in Bereichen
vor Toiletten aufgestellt werden.

Die Schisseln sind so anzuordnen (im allgemeinen in einer Reihe), dass die Mdglichkeit
zu versehentlichen, nachteiligen Beeinflussungen durch den Gast, z. B. durch Beriihrung
von Lebensmitteln wahrend ihrer Enthnahme vermieden wird.

Das jeweilige Entnahmebesteck muss so lang sein, dass es nicht in die Schisseln fallen
kann; die Handgriffe missen die Schisselrdnder deutlich Gberragen.

Geratschaften aus Holz (Bestecke, Teller) sind im Allgemeinen ungeeignet, da sie sich
schon nach kurzer Gebrauchsdauer nicht mehr einwandfrei reinigen lassen.

Bei der Abgabe von warmen Speisen muss mindestens eine Temperatur von + 65 °C
eingehalten werden. Die Warmhaltezeit der Speisen sollte mdglichst 2 Stunden nicht
Uberschreiten.

Kuhlpflichtige Lebensmittel (z.B. Salate jeglicher Art, Dip's, Kése, Wurst, Fisch) sind bei
Beachtung der Kihltemperaturen bei max. +7°C zu lagern bzw. bereit zu halten (Kihlkette
nicht unterbrechen!).

Eine ausreichende Kihlkapazitat hinsichtlich Temperatureinhaltung und Volumen ist
sicherzustellen.

Diverse Bedarfsgegenstéande wie Servietten/ Besteck/ Geschirr (Verpackungsmaterial fir
Speisen) sind in einer sauberen Umgebung aufzubewahren.

Die Angebotsmengen sollten dem jeweiligen Bedarf angepasst sein. Es wird empfohlen,
nur den Bedarf fir einige Stunden auf dem Bufett auszulegen. Reste von ausgelegten,
mikrobiologisch empfindlichen Lebensmitteln, die bei Betriebsschluss noch vorhanden
sind, durfen nicht noch einmal angeboten werden.

Zweckverband Veterinar- und Tel.: 036428/5409-840
Lebensmittelliberwachungsamt Fax.: 036428/13391

Jena-Saale-Holzland Mail: info@zvl.thueringen.de

Kirchweg 18 Internet: zvl.jena.de
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Die Kiichen zur Vor-/Zubereitunqg der Speisen sollen folgende
Mindestanforderungen erfullen:
- Kichenmoébel, Kichengerate, Wande und FuBBbéden muissen leicht zu reinigen und ggf.

desinfizierbar sein. Die Arbeitsflachen und Geréte sind nach jedem Arbeitsgang grundlich
zu reinigen.

- Beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln missen am
Herstellungsort leicht erreichbare Handwaschbecken mit flieBend warmem und kaltem
Wasser, Seifenspender, Papierhandtlicher und ein Behaltnis fur die Aufnahme benutzter
Papierhandtiicher zur Verfligung stehen (= Voraussetzung fir eine ordnungsgemaie
Handehygiene!).

- Rohe und gegarte Lebensmittel sind getrennt zu lagern. Ein gleichzeitiger Umgang ist
moglichst zu vermeiden (> zeitversetzt, Zwischenreinigung von Arbeitsmitteln und
Handen!)

- Im Rahmen einer ordnungsgemafBen Warenpflege der Lebensmittel ist auf die
Mindesthaltbarkeitsfristen und Verbrauchsfristen zu achten (First in, first out!).

- Fleisch- und Fischspeisen sollten immer véllig durchgegart sein!

- Kontaminationen von Schneidbrettern, Geratschaften und sonstigen
Bedarfsgegenstanden mit Auftaufliissigkeiten von Fleisch und Fisch sind auszuschlieBen.
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