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LiebeehrenamtlicheHelferinnen undHelfer,

dankefür Ihre Einsatzbereitschaft, bei derkommen-
denVeranstaltungmitzuhelfen.

Zueinem schönenundgelungenenFest gehören
vielfältige und leckereSpeisenundGetränke.Aber
beimanchenLebensmitteln bestehtdie Gefahr,dass
sichdarüber KeimeundKrankheitenübertragen.
Umdaszuverhindern, müsseneinigeRegeln zur
Hygienebeachtetwerden. Die wichtigstenhaben
wir fürSie indiesemHeft zusammengestellt.

DieseRegelnwendensichanPersonenwie Sie, die
ehrenamtlich bei Vereins-,Kultur-,Sport-undKir-
chenfestenhelfenoderbeivergleichbarenöffentlich
zugänglichenVeranstaltungen.Wahrscheinlich sind
dieseRegeln fürSie schonlängstselbstverständlich.
Aber anhanddiesesHefts könnenSie nocheinmal
prüfen,obSie wirklichanallesdenken.Bitte beach-
tenSie dieseVorsichtsmaßnahmen,damit Ihnen,
denVeranstaltern unddenGästendasFest inguter
Erinnerungbleibt.

Ausführlichere Informationenenthält das
Heft „Feste sicherfeiern – Leitlinie zurGuten
Hygiene fürVeranstalter“.

Wir wünschenIhnenein gelungenesFest!

Ihre DeutscheGesellschaft fürHauswirtschaft (dgh)
und
Ihre BundesarbeitsgemeinschaftHauswirtschaft e. V.
(BAG-HW)

VORWORT
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Nach90Minuten

Nach120Minuten

Nach60Minuten

Nach30Minuten
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Warum ist Hygiene sowichtig?

Einige Lebensmittel verderben sehrschnelloder siekönnenkrank-
heitserregendeBakterien enthalten. DazugehörenzumBeispiel
Salmonellen, dieauf derSchale vonrohenEiern vorkommenkönnen.
Gelangensieversehentlich inSpeisen, dievor demVerzehrnicht
mehrerhitztwerdenwie zumBeispiel Tiramisu,undstehendiese-
einigeStunden imWarmen, dannkönnensichdieBakterien stark
vermehrenundnacheinemVerzehrschlimmenBrechdurchfall ver-
ursachen.ÄußerlichsiehtmandenSpeisennichtsan.Sie riechen
undschmecken auchganznormal.

Gefährlich werden kanneinesolcheErkrankungvorallem fürKlein-
kinder,Schwangere, Ältere oderkrankeundimmungeschwächte
Menschen. VerzichtenSie daherbeiFestenaufbestimmteZutaten
wie roheEier, umdiesePersonengruppennichtunnötig zugefähr-
den.

Welche Speisen sind für Feste geeignet?

InmanchenSpeisen vermehrensichKrankheitserregereherals in
anderen.DazuzähleninsbesondereSpeisen, die zumBeispiel rohe
Eier, rohesFleisch, rohenFisch, roheKrustentiere,Rohmilchoder
Rohmilchweichkäseenthalten. Sie geltenalsanfällig füreinunkon-
trolliertes Bakterienwachstum undmüssendeshalbfachgerecht
zubereitetsowie lückenlosausreichendgekühltbeziehungsweise
erhitztwerden, damitnichtspassiert.Das istaber beieiner norma-
lenFestorganisationkaummöglich.Nicht fachlich ausgebildeten
Personenkannmandiesnichtzumuten.Solche Lebensmittel sollten

Mikroorganismenwachsenexponentiell
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daherbessernur fachkundige
Personenoderprofessionelle
Anbieter wie Catering-Fir-
menoderLieferdienste auf
Festenanbieten. Diesekönnen
außerdemdieerforderlichen
Kühl-beziehungsweise Heiß-
halteeinrichtungenmitbringen.

AlsPrivatperson solltenSie fürFestedahersicherheitshalber
nurSpeisenmitbringen, diekeinebedenklichenZutatenenthalten.
In der linkenSpalte vonTabelle1aufSeite 8sindBeispiele fürge-
eigneteLebensmittelspendenaufgeführt.Wenn Sie allerdingszuden
Privatpersonen zählen,dieeine AusbildungineinemLebensmittel-
berufabsolviert haben,gelten Sie als fachkundigundkönnendann
auchLebensmittelwie frischenFisch oderGrillfleisch aufdemFest
zubereiten.

Was ist bei derHerstellungder Speisen
zubeachten?

• Sauberkeit: AlleRäume, in
denenSpeisen fürVereins-
undStraßenfeste zubereitet
werden, sowohldieprivate
Kücheals auchdie Räume
amVeranstaltungsort, müs-
sensaubersein.Gleiches gilt
auchfürArbeitsflächen,Ge-
räteundGeschirr.Während
derZubereitungdürfensich indenRäumenweder Tierenoch
krankePersonenaufhalten.

• Einwandfreie Zutaten: NehmenSie für dieHerstellungvonSpei-
sennurqualitativ einwandfreieLebensmittel,derenMindesthalt-
barkeitsdatumoderVerbrauchsdatumnichtabgelaufen ist. Dasist
wichtig, weil dieSpeisen beimVerpacken,Transportieren,Umpa-
ckenundBereitstellen kurzzeitigohneKühlungseinkönnen.Das
überstehennurSpeisen, die frisch sind!

• Trinkwasser:Es darfnurWasser inTrinkwasserqualität zurZube-
reitungvonLebensmitteln, zumHändewaschen undfürdie Reini-
gungsarbeitenverwendet werden. Saubere, lebensmittelechteKa-
nister,diemit frischemTrinkwassergefülltwurden, sinderlaubt.

• Nur kurzeZeit lagern: Bereiten Sie die Speisen kurzvor dem
Fest zu,möglichsterst amTagder Veranstaltung.
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TABELLE1: BEISPIELE FÜRGEEIGNETE, BEDINGTGEEIGNETEUNDNICHTZU EMPFEHLENDE LEBENSMITTELAUF FESTEN

Geeignete Lebensmittel

Lebensmittelgruppe dievonnicht fachkundigenPrivatper-
sonenzubereitet undgespendetwerden
können
bei ausreichendenKühl-bzw.Heißhalte-
möglichkeiten auf demFest

Fleisch-undWurstwaren,
Geflügel, Geflügelteile, Wild

Schinkenbrötchen,
Wurstkonserven

Fisch,Fischwaren,
Schalen-und Krustentiere

pasteurisierte odergekochteFischwaren,
Räucherware

Feinkostsalate,Salate, Dips Feinkostsalate ohnebzw.mitindustriell
hergestellterMayonnaise
(z.B.Kartoffelsalat,Nudelsalat,Aioli), Blatt-
salate mitseparatemDressing,geraspelte
Salate mitEssig-Öl-Marinade

Backwaren durchgebackeneKuchen,
auchObstkuchen,herzhafteBackwaren,
Kleingebäck

Teige TeigeausBackmischungenohne roheEier

DessertsundSpeiseeis DessertsohneroheEibestandteile
(z. B. RoteGrütze,Kochpudding,Quark-
speisemit Früchten,Schichtspeise, Schoko-
ladencreme), FruchtsorbetohneRohei und
Milcherzeugnisse

Milch undMilchprodukte pasteurisierteMilch, H-Milch,Joghurt,
Kräuterquark,
Frischkäse,schnittfester Käse,Hartkäseund
pflanzliche Brotaufstriche, Weichkäse aus
pasteuriserterMilch

ObstundGemüse frischesObstundGemüse,Obstsalat,
Rohkostsalate,gewaschenerBlattsalat mit
separatemDressing

1) als fachkundiggelten insbesonderePersonenmit einerAusbildungin einemLebensmittelberuf oderinderHauswirtschaft
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TABELLE1: BEISPIELE FÜRGEEIGNETE, BEDINGTGEEIGNETEUNDNICHTZU EMPFEHLENDE LEBENSMITTELAUF FESTEN

Bedingt geeignete Lebensmittel Nicht zuempfehlendeLebensmittel

dienurvon fachkundigenPerso-
nen1)oderFachbetrieben bezogen
undangebotenwerdensollten
bei ausreichenden Kühl-bzw.Heiß-
haltemöglichkeiten auf demFest

diefür dieAbgabeauf Festennicht
geeignetsind

rohesFleisch zurAbgabein gegar-
temZustand
(z.B. Grillfleisch), vorgebrühte
Würstchen,gegarteHackfleischer-
zeugnisse(z. B. Frikadellen, Ce-
vapcici)

SpeisenmitHackfleisch oderFleisch,
Geflügel,Geflügelteile,Wild, dasnicht
vollständig durchgegartwurde
(z.B. Mettbrötchen, Roastbeef,rohe
Bratwürste, Entenbrust)

frischgefangenerFisch, Krabben
oderlebendeMuscheln

roherFisch,Krebse,Weichtiere und
Erzeugnissedaraus
(z. B. Sushi,Feinkostsalatemitrohen
MuschelnoderfrischenKrustentieren)

Feinkostsalatemit selbsthergestellter,
roheihaltigerMayonnaiseoderSpei-
sen,dierohesEi enthalten

FeineBackwaren
(z. B.TortenundKuchenmitnicht
durchgebackenerFüllung oder
Frischobst-Auflage)

Backwaren, derenFüllungen,Auflagen
oderGlasurenroheBestandteile von
Eiernenthalten

Teigemitpasteurisiertem Ei zum
AbbackenaufFesten
(z.B.Waffeln)

Roheihaltige Teige
(z.B. fürStockbrot)

SpeiseeisohneroheEibestandteile,
z.B.mitpasteurisiertemFlüssigei

DessertsundSpeiseeismitBestandtei-
lenvon rohenEiern
(z. B.Tiramisu;MousseauChocolat,
klassischzubereitet)

Rohmilch, Erzeugnisse
mitroherMilch,
z.B. Rohmilchweichkäse

zerkleinerteBlattsalate mit
separatem Dressing

Speisenmit nicht durcherhitzten
Sprossen;gefroreneBeeren, dievor
demVerzehrnicht ausreichenderhitzt
wurden

1) als fachkundiggelten insbesonderePersonenmit einerAusbildungin einemLebensmittelberuf oderinderHauswirtschaft
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• Zügigarbeiten: VerarbeitenSie die Lebensmittel zügigundküh-
lenSie Lebensmittel, die gekühltwerdenmüssen,möglichstdurch-
gängig.

• Trennen:Verarbeiten Sie tierische undpflanzlicheLebensmittel
getrenntvoneinander,zumBeispiel aufunterschiedlichenSchnei-
debrettern. TrennenSie auch„unreine“ und„reine“ Arbeitenwie
GemüseputzenundDessert rühren.

• Durchgaren:Garen Sie heiße Speisen vollständigdurch.Bringen
Sie nurLebensmittelzumFestmit, dieSie zuvorfür2Minuten auf
mindestens70°CimInneren erhitzthaben.

• Schnell abkühlen: Füllen Sie größereMengenheißerGerichte
zumschnellerenAbkühlen inflache Gefäße um.DeckenSie sieab
undstellenSie diesekühl. Je schnellerdieSpeisen abkühlen,desto
weniger Keime könnensichvermehren.

• Nur abgekühlte Zutatenmischen: Lassen Sie gekochteSpeisen-
komponenten(zumBeispiel Kartoffeln, Nudeln, Reis) aufKühl-
schranktemperaturabkühlen,bevorSie diesemit anderenZutaten
(zumBeispiel Schinkenwürfeln) mischenunddarausFeinkostsalate
herstellen.

• VerwendenSie zumFrittieren nurgeeigneteFette oderSpeiseöle.
• Frittieren Sie beimaximal175°CFetttemperatur undnur
solange,bisdieLebensmittel einegoldgelbeFarbeaufweisen.

• Entfernen Sie regelmäßigLebensmittelresteundSchwebstoffe
ausdemFrittierfett.

• WechselnSie dasFrittierfett sofortbei sichtbarenoderge-
ruchlichen Abweichungenwie Schäumenoderstechend-beißen-
demGeruch. DunkleVerfärbungenundeinaufsteigenderbläuli-
cherRauchdeutendaraufhin,dassdasFrittierfett verdorben ist.
Eine weitere Verwendungistnichtmehrzulässig.

• ReinigenSie Spüle, ArbeitsflächenundArbeitsgeräte regelmäßig
zwischendeneinzelnenArbeitsschritten gründlichmitheißem
Wasser undSpülmittelundtrocknenSie dieFlächenmiteinem
sauberenKüchentuchoderEinwegtuch.

• SaubereWischlappen&Co: Alle Reinigungsutensilienwie
Wischlappen, Trockentücherundsoweiter müssensaubersein,
dasheißt: beimindestens60°Cgewaschensein.Beim Fest selbst
solltenSie Einwegtücherverwenden.

Wie sollen die Speisen transportiert undgelagert
werden?

• Rundumverpacken: Alle Lebensmittelmüssengutund rund-
herumverpacktwerden. Dasgiltauchfür loseLebensmittel wie
frischeBrötchen undtrockenenKuchen.
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• LebensmittelechtesMa-
terial: DasVerpackungs-
material unddie Transport-
behältnissemüssenlebens-
mittelecht undhygienisch
saubersein.

• Kein Bodenkontakt:Auch
inder Verpackungdürfen
Lebensmittelnicht direktauf
demBoden liegen.

• Ausreichendkühlen:Diemeisten SpeisenundGetränke, die
gekühltwerdenmüssen,dürfenbeimTransportundbeider Lage-
rungnichtwärmer als7°Cwerden. Tiefgekühltmüssensiedurch-
gängigbei -18°Caufbewahrt werden. Kurzfristige Abweichungen
um3°Csinderlaubt. Bei einer Temperaturabweichungvonmehr
als3°CnachobensindSpeisen undGetränke,die zumBeispiel
Milch oder frischesObstenthalten, zuverwerfen.

• Ausreichendheiß halten:
Warme Speisenmüssen
während desTransports im-
mermindestens65°Cwarm
sein.

• Saubere Fahrzeuge:Das
Fahrzeugmusssauber sein.
Während desTransports
dürfensichkeineTiere darin
aufhalten.Die Lebensmittel
dürfennicht imFußraum
desFahrzeugstransportiert
werden.

Wie führtmanWareneingangskontrollen durch?

Wenn Sie Lebensmittel fürdasFestentgegennehmen,prüfenSie
derenQualität anhandder folgendenKriterien:
• Frischecheck:Die Speisen sehenfrischaus.FragenSie: Wurden
sie amselben Tagoder amTagzuvorhergestellt?

• Bei Produkten inFertigpackungenistdasMindesthaltbarkeits-
oderVerbrauchsdatum
nichtabgelaufen.

• Verpackungscheck:Die
Speisen sindabgedecktoder
gutverpackt.Die Verpa-
ckungistunbeschädigt.
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Erfüllen dieSpeisen einenodermehreredergenanntenPunktenicht,
weisenSie siezurück.Notieren Sie fürspätereNachfragen,welche
Speisen Sie auswelchemGrundnicht annehmenkonnten.

SammelnSie außerdemLieferscheine,beispielsweise vomMetzger,
derdasGrillfleisch liefert, sowieweitere QuittungenvonGroßeinkäu-
fenoderLieferantenund/oderOriginaletiketten. AufdieseWeise
könnenSie späternachdemFest nochzurückverfolgen,woher diese
Lebensmittel stammen.

HabenSie nochungeöffneteverpackteLebensmittelvonvorherge-
hendenFesten (zumBeispiel Bockwürstchen in DosenoderGläsern,
Ketchup,Senf, Süßwaren wie Fruchtgummi)übrigundwollen diese
mitanbieten, überzeugenSie sich,dassdieWaren sachgerechtgela-
gertwurden, dasMindesthaltbarkeitsdatum nichtabgelaufen istund
dieWare eineeinwandfreieQualität aufweist.

Fo
to
:©

Kl
ar
aM

ah
len
br
ey

Fo
to
:©

Ut
re
Go
m
m

Wie führt manTemperaturkontrollendurch?

• Temperaturcheck:Überzeu-
genSie sich, dassgekühlte
undheißeLebensmittel tat-
sächlich ausreichendgekühlt
oderheiß genugangeliefert
werden.MessenSie imZwei-
felsfall die Temperaturund
schreibenSie sieauf. Stellen
Sie sicher,dassdie Lebens-
mittelbeiderSpeisenanlie-
ferungundaufdemFest kalt
genugbeziehungsweise aus-
reichendheiß sind.Überzeu-
genSie sichauchdavon, dass
Kühlvitrinen sowie Kühl-und
Tiefkühlgeräteausreichend
kaltsind.Die Höchstlager-
temperaturen fürgekühlte
LebensmittelkönnenSie der
Tabelle2entnehmen.Weicht
die Temperaturummehrals
3°Cdavonab, nehmenSie
dieSpeisen liebernichtan.
Die Temperaturanforderungen
fürheiße Lebensmittel sindab
Seite 16nähererläutert.
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WarumsindTemperaturkontrollen notwendig?

Sollten GästenachdemFest
erkranken,werdenSie bezie-
hungsweisederVeranstalter des
Festesbefragt,welche Lebens-
mittel esgab,wie diesegelagert
wurdenundobSie sorgfältig
gearbeitet haben.Deshalb ist
essinnvoll, zumBeispiel die
Temperaturder Kühlgeräte zu
messen,Kühl-undHeißhaltetemperaturen zukontrollieren und
dieszuprotokollieren. Bei Lebensmitteln,die gekühltoderheißge-
haltenwerdenmüssen,istdie Gefahrgrößer,dassetwas passiert. Je
wenigervonsolchenLebensmitteln Sie aufdemFestanbieten, umso
wenigermüssenSie kontrollieren.

WannsindKühlthekenundKühlgeräte kalt genug?

Bei Kühlschranktemperaturenwachsendie meistenKrankheitserre-
gernur langsam.Ein Verderblässt sichdennochnicht verhindern.
Tabelle2aufSeite 14zeigt,welcheHöchstlagertemperaturen
fürgekühlteundtiefgekühlte Lebensmittel vorgeschriebensind.
KümmernSie sichdarum, dassdiese Temperaturenmöglichst
durchgehendeingehaltenwerden. Sind Kühlgerätezuwarm,
regulierenSie die TemperaturnachundbestückenSie Lebensmittel
gegebenenfallszusätzlichmiteingefrorenen Kühlakkus.LagernSie
zukühlendeSpeisen immer imKühlschrank, transportieren Sie sie in
einer Kühltaschemit zumBeispiel Kühlakkusund lagernSie siebis
zurAusgabeauchauf demFest gekühlt.

• Rechtzeitig aufstellen: Bevor KühlgerätenacheinemTrans-
port genutztwerden können,müssensieeinige Stunden stehen,
damitsichdasKältemittel
sammelnkann.Außerdem
dauert esnachdemAn-
schalteneinigeStunden,bis
die gewünschteTemperatur
erreichtwird.

• Schatten fürKühlgeräte:
SchützenSie dieKühlgeräte
vorSonneneinwirkung und
sorgenSie dafür,dasssie im
Schatten stehen.
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TABELLE 2: HÖCHSTLAGERTEMPERATURENFÜR ZUKÜHLENDE
UNDTIEFGEFRORENELEBENSMITTEL
(nach DIN 10508/20121)undLeitlinie Einzelhandel 20062))

KühlbedürftigeLebensmittel

Tiefkühlprodukte1)

Speiseeis in Fertigpackungen1)

Speiseeis zumAusportionieren1)

frische Fischereierzeugnisse1)

Hackfleisch, Thekenware2)

frischesGeflügelfleisch1)

Fleischzubereitungen,frischesFleisch1)

roheihaltige Lebensmittel1)

Fischereierzeugnisse(mariniert, gesäuert,geräuchert)1)

Backwarenmitnicht durcherhitztenFüllungenoderAuflagen1)

geschnittenes rohesGemüseundzerkleinertes Obst1)

Getränke,dieMilch oderfrischesObstenthalten1)

Feinkostsalate1)

Konsummilch,pasteurisiert; UHT-Milch,geöffnet1)

kühlpflichtige Milchprodukte(z. B. Sauermilchprodukte,Sahne,
Butter,Käse1))
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Beispiel Höchstlager-
temperatur

-18°C
oderdarunter

-18°C
oderdarunter

Eis zurAbgabealsBällchen -10°C bis -12°C

roherFischundroheMeerestiere bei annähernd
Schmelzeis-
temperatur
0bis2°C

losesHackfleisch +4°C

Hähnchenkeulen, -brust +4°C

Mett, Tatar +7°C

Lebensmittel,dierohesEi enthalten, wie
MousseauChocolat, Tiramisu

+7°C

Sahneheringsfilets,Matjes, geräucherteForellen-
filets, geräucherterLachsinScheiben

+7°C

FrankfurterKranz,Sahnetorten, Kuchenmit
Frischobst

+7°C

geschnitteneÄpfel, Möhren,Gurke +7°C

Bananenmilch, Smoothie +8°C

Kartoffelsalat, Nudelsalat, Couscoussalat +7°C

Trinkmilch,Kaffeesahne inangebrochener
Verpackung

+8°C

Joghurt, Sahne,Saure Sahne,Frischkäseund
Käseaufschnitt

+8°Cbis+10°C
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• Kalt genugeinstellen: Auf einemFestwerdenKühlgeräteoft
geöffnet.Dahersollte dieTemperaturniedrigereingestelltwerden
alseigentlich nötig.Stellen Sie denKühlschrankzumBeispiel auf
4°Cein,damitdie fürviele Lebensmittelerforderlichen 7°Cer-
reichtwerden.

• GenügendKühlakkuseinfrieren undrechtzeitig wechseln:
Frieren Sie KühlakkusfürKühltaschen inausreichenderMenge auf
Vorrat rechtzeitigein unddenkenSie daran,diese regelmäßigaus-
zutauschen.SetzenSie bevorzugtElektrokühlboxenein.

• Gerätetemperatur messen:Messen Sie dieGerätetemperatur,
bevorSie Lebensmittelhineinstellen.Gemessenwird inder unte-
renMitte desGerätesnaheanderRückwand. In Kühlgerätensoll-
te die Temperaturzwischen4°Cund7°Cliegen, inGefriergeräten
soll sie –18 °Cbetragen.

Wie geht manmit heißen Speisen um?

• GarenSie insbesondererohesFleisch, FrischfischundGeflügelvor
derAbgabevollständig durch.Dasgilt insbesonderefürGrillgut
wie Bratwürste, Steaksundsoweiter.DieKerntemperatur im In-
nerensollte für2Minuten mindestens70°Cbetragen.

• Warme Speisen, diegekühltzumFest transportiert wurden,müs-
senaufmindestens70°Cwieder erhitzt werden. Diese Tempe-
raturmussauchinnenerreicht undübermindestens2Minuten
gehaltenwerden. Suppenmüssensprudelndaufgekochtwerden.

• Warme Speisen, dieheiß zumFest transportiert wurden,müssen
durchgängigauf65°Cheiß gehaltenwerden. Sie müssensicht-
bardampfen.Wird dievorgegebeneTemperaturnichterreicht,
könnenSie bei kurzfristiger,geringfügigerTemperaturabweichung
(bis aufmaximal60°Cfürhöchstens15Minuten) nacherhitzen.
AnderenfallsmüssenSie dieSpeisen verwerfen.
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• AchtenSie darauf,dassauchdurchgegartesGrillgut beieiner
Temperaturvon65°C imInnerenheißgehalten wird. DasBeisei-
telegenabseits derglühendenKohlenaufdemGrillrost hat inder
Regel zurFolge,dass imGrillgut bei geringerenTemperaturenals
65°Coptimale Bedingungenfüreine Keimvermehrungentstehen.
Dasdarfnicht sein.

• MessenSie dieKerntemperaturstichprobenhaftmiteinem
Bratenthermometer,bevorSie dieLebensmittel ausgeben.Ach-
tenSie dabeidarauf,dieSpeisen inderMitte soeinzustechen,
dassSie dieTemperaturauchtatsächlich imKernbestimmen.Sie
dürfenaußerdem nurmit einemsauberen Thermometermessen.
ReinigenSie diesesvorerneutemGebrauch.

• Sofern Sie keinThermometerzurHandhaben,prüfenSie den
Garzustandaugenscheinlich im Inneren. Schweine-bezie-
hungsweiseGeflügelfleisch istdurchgegart,wenn esbeimAn-
schneidenimKern graubeziehungsweiseweiß aussieht.Der aus-
tretende Fleischsaft ist farblos undklar.

• GebenSie heiße Speisenmöglichstsofortaus.Anderenfalls
haltenSie diesebeieiner Kerntemperaturvon65°Cwarm.Die
Warmhaltezeit sollte insgesamtlängstens3Stundenbetragen.

Was ist sonst nochbei der Zubereitung
vonwarmenSpeisen zubeachten?

BeimGrillen:
• NehmenSie Fleischstücke
undWürstchen zumGrillen
immernurnachBedarf aus
der Kühlung.

• VerwendenSie unter-
schiedliche Grillzangenund
verschiedenesGeschirr für
rohesundgegartesFleisch.
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Beim Frittieren:
• TauschenSie dasFett nach
12StundenBetriebsdauer
ausbeziehungsweise,wenn
einTeststäbchen(erhältlich
imFachhandel fürLabor-
bedarf)denFettwechsel
anzeigt.Bei mehrtägigen
FestenwechselnSie das
Frittierfett täglich.

• Lebensmittel abschirmen:
SchützenSiedie Lebens-
mittel vorungewollten
Fremdeinflüssen.Vermei-
denSie insbesondere,dass
sie angefasst,angehustet,
angeniestoderanderweitig
verunreinigtwerdenoder
zumBeispiel sich Insekten
daraufniederlassen können.
Eine offenePräsentation ist
unhygienisch.

• Geschütztpräsentieren:
ZeigenSie dieSpeisen zum
Beispiel ineinerTheke, die
zurBesucherseite hinmit
einemSpuckschutz aus
GlasoderKunststoffverse-
hen ist.Anderenfallsstellen
Sie dieLebensmittel aufdie
ThekeunddeckenSie diese
mitHaubenoderFolie ab.
OderaberSie stellenunver-
käuflicheMusterspeisen
aufTellern vorsich ausoder
Sie zeigenFotos davon.
Die Verkaufswarebewah-
renSie dannzumBeispiel
aufrückwärtigen Tischen
inKunststoffboxenmit
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Worauf sollte manbei der Speisen-und
Getränkeausgabe achten?
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DeckelnoderHauben oder
inKühlgeräten auf.

• Kühlunggewährleisten:
LagernSie zukühlendeLe-
bensmittel immerbis zur
Abgabeabgedeckt imKühl-
schrankoder inKühlboxen.
Bieten Sie kühlpflichtige
Speisen nichtungekühltan.
Abhängigvonder Umge-
bungstemperaturkönnen
sichdieSpeisen schnell so
sehrerwärmen, dasssich
vorhandeneBakterien ingroßemMaße vermehrenkönnen.Ha-
benSie keineKühltheke,präsentierenSie denGästenwieoben
beschriebenMusterspeisen oderAbbildungendavon. Ist dasFest
vorbei, entsorgenSie dieMusterspeisen.

• Speisenausgabemit
ausreichendAbstand:
ErlaubenSie keineSelbst-
bedienungbeiunverpackten
Speisen, sondernportionie-
renSie dieseaus.Sorgen
Sie füreinenausreichenden
Abstandzwischen Ausgabe-
tisch undGast.Vergrößern
Sie beispielsweisemit einer
Sitzbankvor demAusgabe-
tischdenAbstandderartig,
dassdieLebensmittel nicht
angefasst,angehustetoder angeniestwerden können.

• Sauber portionieren kurzvor derAbgabe: Portionieren Sie
dieSpeisen immererstkurzvordemServieren mitsauberen
Messern, LöffelnoderPizza-
schneidern.

• Hygienisch ausgeben:
FassenSie verzehrfertige
LebensmittelundSpeisen
sowieGeschirrinnenflächen
nichtdirektmit denHänden
an,sondernverwendenSie
dazuVorlegebesteck, Zan-
gen,Tortenheber,Einweg-
handschuhe,Plastik-oder
Papiertüten.
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• Falls Sie Fingerfoodrei-
chen,achtenSie darauf,
dass IhreGäste dieseshygi-
enischeinwandfreientneh-
menkönnen,zumBeispiel
als Spieße, inPapierförm-
chenodermitSticks. Legen
Sie Serviettenbereit.

• KeineSpeisenrücknah-
me: Einmal ausgegebene
SpeisennehmenSie weder
zurücknochgebenSie
dieseerneut aus.Dasgilt
auchfürSpeisen, dieschon
einmalaufdemBüffet ge-
standenhaben.
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• Kunststoffflaschen anstelle vonGlas: UmGlasbruchvorzubeu-
gen,nutzenSie beimGetränkeausschankvorzugsweiseKunst-
stoffflaschen.Anderenfalls achtenSie aufmöglichenGlasbruchund
BeschädigungenzumBeispiel anSchraubverschlüssen.Entsorgen
Sie betroffeneFlaschenbeziehungsweiseGläser.BeseitigenSie Glas-
splitter umgehendundreinigenSie diebetroffenen Flächen.

• Haftungsausschluss:Weisen Sie perAushangdarauf hin, dassfür
UnverträglichkeitendurchZusatzstoffeoderAllergenekeineHaftung
übernommenwird unddasskeinAlkoholausschankanMinderjäh-
rigeerfolgt. Bier,Wein, Sektbeispielsweisedarfnuranmindestens
16-Jährige,Hochprozentiges nuranüber 18-Jährigeabgegebenwer-
den.Es seidenn, Minderjährigesind inBegleitungvonErwachse-
nen.

• Reste: VollständigdurchgegarteoderdurchgebackeneSpeisenkön-
nenSie andieHelfer verteilen. UngekühltangeboteneMusterspei-
senundSpeisereste müssenSie entsorgen.

Was ist beimmobilenGetränkeausschank
zubeachten?
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• Schankanlageerklären lassen:KommteinemobileSchankanlage
zumEinsatz, lassenSie sich inderenHandhabungeinweisen, etwa

durchdenVerleiheroder den
VeranstalterdesFestes. Sie ler-
nendabeiunter anderemalle
Hygiene-und Reinigungsanfor-
derungenfürdie Zapfleitungen
und-hähnekennen.
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Wie sollen Stände
undBuffets
beschaffen sein?

• SchutzvorUmweltein-
flüssen: Lebensmittel
müssenimFreien unter
anderemvordirekter Sonneneinstrahlung,Regen,herabfallendem
Laub, Insekten oderüberfliegenden Vögelngeschütztwerden.
WirksamdavorbewahrenkönnenzumBeispiel Zelte oderSon-
nenschirme.

• AbstandzuToilettenundTiergehegen:Bieten Sie Speisenund
Getränkenicht inunmittelbarer Nähe zuTiergehegenoderSanitär-
einrichtungenan. Dasist unhygienisch.

• Befestigter Bodenbelag: EinunbefestigterUntergrundkannzum
Beispiel miteiner reiß-und rutschfestenBodenplane ausgelegt
werden. LebensmittelundsauberesGeschirrdürfendort aber
dennochnichtabgestelltwerden. Sie dürfenkeinenBodenkontakt
haben– weder beider AnnahmenochzurLagerung,Abgabeoder
Auslage.

• Leicht zu reinigendeOberflächen: Arbeitsflächen, Tische,Ge-
schirr,Besteck, Behältnisse, Geräte undKühlschränkemüsseneine
einwandfreie, glatteOberflächeaufweisen, die leicht zureinigen
ist. Verwenden Sie gegebenenfallsabwaschbareTischdeckenoder
Folie zumAbdecken.

Welche gesundheitlichenVoraussetzungengelten
für ehrenamtlicheHelfer?

Fo
to
:©

Kl
ar
aM

ah
len
br
ey

Fo
to
:©

Kl
ar
aM

ah
len
br
eyWer krankistoder

sich krankfühlt, darf
nicht mitmachen.
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Wer Lebensmittel füranderezubereitet, musssichgesundfühlen
unddarf keine ansteckendenKrankheiten haben. Dazuzählenzum
Beispiel auchDurchfall (häufigerals zweimalamTag),einestarke
Erkältung,eitrige offeneWunden oderansteckendeHautkrankheiten
wie Borkenflechte.

FolgendeSymptomegelten alsAnhaltspunktefürKrankheiten, die
durchLebensmittel übertragenwerden können:
• Durchfall: mehralszweimal proTagdünnflüssigerStuhlgang,oft
einhergehendmitÜbelkeit, ErbrechenundFieber,

• hohesFieber mitschweren Kopf,-Bauch-oder Gelenkschmerzen,
eventuell Verstopfung.Dies könnenAnzeichenfürTyphusoder
Paratyphussein.

• Gelbfärbungder Augäpfelundder Haut alsmöglichesAnzeichen
fürVirushepatitis AoderE, diesichalsLeberentzündungäußert,

• gerötete,nässende,eitrigeoffeneodergeschwolleneWunden,
infizierteHautpartien, dieaufeine ansteckendeHautkrankheit
(zumBeispiel Borkenflechte) hinweisen.

Melden Sie eineErkrankung IhremVeranstalterunverzüglich– und
auchdann,wenn esnureinenVerdacht daraufgibt.

Warum ist Händewaschendas AundO?

Mit denHändenfassenwir tagtäglichallesMögliche an.Händesind
ungewaschenmiteiner VielzahlvonMikroorganismenbehaftet und
könnenmaßgeblichfür eine Übertragungvonkrankheitserregenden
Bakterien undVirenaufLebensmittel verantwortlich sein.Gründ-

lichesHändewaschen beugt
demvor undschütztdieGe-
sundheitder Festbesucher.
• Bevor Sie Lebensmittel
anfassen,waschenSie Ihre
Händegründlich:unter flie-
ßendem,möglichstwarmem
Wasser mitFlüssigseife.
AnschließendtrocknenSie
dieseambestenmitEinweg-
tücherngutab.

• WaschenSie immerwieder
IhreHände. Dies ist immer
Pflicht, nachdemSie mit
Schmutz,Abfällen,Putzlap-
penundGeld inBerührungFo
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gekommensind,nachjedemToilettenbesuch,nachdemNaseputzen
undnachdemUmgangmitLebensmitteln, dieKrankheitserregerent-
haltenkönnen(insbesonderezumBeispiel Fleisch,Geflügel,Fisch, Eier),
nachdemGriffindieHaareundnachKontaktmitHaustierenodereinem
Windelwechsel.

Eine HandwaschgelegenheitmitFlüssigseifeundEinmalhandtü-
chernsollte immer inderNähe sein. Ist keinWaschbecken verfügbar,
kannzumHändewaschen einmitTrinkwassergefüllter, saubererKa-
nistermit AblaufhahnoderzumErhitzenein elektrischer Einkochtopf
oderGlühweinbereiter mitAuslaufhahnundjeweils einerdarunter
gestelltenSchüsselverwendetwerden. FlüssigseifeundEinweg-
handtücherdürfenauchhiernicht fehlen. Lebensmittel undGeschirr
dürfendortnichtgereinigtwerden.Ein EimermitstehendemWasser
genügtnicht, weil sichdarinBakterien ansammelnundvermehren
können.

Welche anderenHygieneanforderungen
sindwichtig?

• TragenSie saubereKlei-
dung,dienicht fusselt. Zu-
sätzlichkanndasUmbinden
einerSchürzeodereines
Kittels sinnvoll sein,damit
zumBeispiel keinewei-
tenÄrmel,Oberteile oder
sonstigeKleidungsstücke
inKontaktmitdenSpeisen
kommenkönnen.

• LegenSie vorArbeitsbeginn
sämtlichenSchmuckab
undkrempelnSie ihreÄrmel
auf,sodassdiese nichtmit
denLebensmitteln in Kon-
takt kommen.

• Binden Sie IhreHaare
zusammen,falls sie länger
sind.

• AchtenSie aufeinean-
gemesseneKörperhygiene, wie regelmäßigesDuschen,Haare
waschen undZähneputzen.

• Kurzgeschnittene Fingernägel ohneLackundNagelschmuck
lassensichambesten reinigen.
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• HustenoderniesenSie
nichtaufLebensmittel. Zum
Husten undNaseputzen
wendenSie sichvonden
Lebensmittelnab, verwen-
denSie Papiertaschentücher
undwerfendiese anschlie-
ßendweg. Danachwaschen
Sie sichgründlichdieHände
undtrocknensiemitEin-
weghandtüchernab.

• VersorgenSie frischeWun-
denundoffene Verletzun-
genanHänden undArmen
sofort.DesinfizierenSiedie
Wunde unddeckenSie
diesemitsauberem,wasse-
rundurchlässigemPflaster
ab.
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• Waschen Sie lieber häufigdieHände anstattEinmalhandschuhe
anzuziehen.Wenn Sie diese tragenmöchten,wechselnSie sie je-
desMal nachKontaktmitunsauberenLebensmittelnoderGegen-
ständen,Geld, VerpackungenundAbfallbehältern.

• Rauchen istundHaustiere sindüberalldort,wo Lebensmittel
aufbewahrt, zubereitetoderangebotenwerden, verboten.

• Wenn Sie leicht verderblicheLebensmittelabgeben,solltenSie
voneiner fachkundigenPersontätigkeitsbezogenüberdie dafür
geltendenHygieneregelngeschultwerden.Haben Sie nochkeine
Schulungerhalten,sprechenSie denVeranstalteran.

Worauf ist bei derReinigungzuachten?

• ReinigenSie ArbeitsflächenundGerätschaftennachBedarfmehr-
malszwischendurch.DafürsolltenmehrerekleineEimer mithei-
ßemWasserundetwasSpülmittel, Wischlappen undEinwegtücher
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zumTrocknenbereitstehen.
• Sauberesvonschmutzi-
gemGeschirr trennen:
BewahrenSie sauberes
Geschirr abgedecktundver-
packtgetrenntvon Lebens-
mitteln unddemRücklauf
schmutzigerGeschirrteile
auf.



25

• VerwendenSie möglichsteineGeschirrspülmaschinezurGe-
schirrreinigung.Entfernen Sie grobeSpeisereste vordemEin-
bringendesGeschirrs. LeerenSie Gläseraus.BestückenSie die
Maschine sachgerechtundüberladenSie sienicht.Halten Sie die
Reinigungsintervalle desProgrammsein.

• VerzichtenSie aushygienischenGründenaufdasSpülen, Trock-
nenundPolieren derGläsermitHandtüchernvonHandwährend
desFestes.Existiert keineSpülmaschine,sammelnSie wiederver-
wendbare Trinkgefäßeungespültundreinigendiese späterma-
schinelloderSie bietenEinweggeschirran.

• Für einenhygienischenHandabwaschzumBeispiel nachBeendi-
gungdesFestes in einer KüchebenötigenSie zweiSpülbecken:
Einsmit heißem(60bis65°C) Wasser undSpülmittel zumReini-
gen,dasanderemitkaltemWasser zumNachspülen. Reste dürfen
nicht insSpülwasserentleert werden. LassenSie dasgereinigte
Geschirrmitder Öffnungnachuntenabtropfen.TrocknenSie es
anschließendmit einemfrischen, sauberenGeschirrtuchab.

TIPP: Werden eine Spülbürste oderein Gläserbürsteneinsatz
undGummihandschuheverwendet, ist eher gewährleistet,
dassdasSpülpersonalmit ausreichendheißemWasser spült.

• Wechseln Sie Spülwasser,
Spüllappen undTrocken-
tüchermehrfach.Saubere
Einweg-,Trockentücher
undWischlappensollten
inausreichender Anzahlver-
fügbarsein.

• Gebrauchte feuchteGe-
schirrtücher undmehrfach
verwendbareWischtücher
sindauszutauschen, zu
trocknen, undnachdem
Fest in derWaschmaschi-
nebeimindestens60°C zuwaschen.

• Desinfektionsmittel gehörennicht indieHändevonLaien. Sie
dürfennurvon fachlich geschultemPersonalangewendetwer-
denzumBeispiel nachUmgangmitmikrobiell behafteten Lebens-
mittelnwie GeflügelundrohenEiern.

• DasWasser zumBehandeln vonLebensmitteln, zumSpülen
undReinigenvonGeräten undGeschirrundHändewaschen
mussTrinkwasserqualität haben.Die verwendeten Trinkwas-
serschläuchemüssenfürLebensmittel zugelassensein (zum
Beispiel KTW undDVGW-W270geprüft).
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HandelsüblicheGarten-
schläuchesind nicht zuläs-
sig!

• Speiserestemüssenin
separaten, geschlossenen
Behältern entsorgtwerden.
Eine VerfütterungvonSpei-
seresten anTiere ist unzuläs-
sig.LeerenSie Abfallbehäl-
ter regelmäßigundimmer
nachEnde derVeranstaltung
undvergessenSie auchde-
renReinigungnicht.

• Bons statt Geld: Trennen
Sie dieKassevonderLe-
bensmittelausgabe.Bewährt
habensich Verzehrbons.

• Personaltoiletten für
Helfer: Für Sie alsHelfer
sollteeine separateToilette
reserviert sein.BenutzenSie
diese.

• KeinToilettendienst für
Lebensmittelhelfer:Wenn
Sie alsHelfermit Lebens-
mittelnumgehen,dürfenSie
nicht zurToilettenaufsicht
eingeteiltwerden.Diese
Aufgabemüssenandere
Personen übernehmen.
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