Lebensmitteliberwachung | Z- B- bei Stralienfesten, Veranstaltungen

Stadt Dortmund . ) ) N
% Ordnungsamt Hygiene bei mobilen Stéanden
und Veterinarwesen und Markten

Fur Vereine oder sonstige Interessengemeinschgi#an grundsatzlich dieselben rechtlichen
Bestimmungen -vor allem Hygienebestimmungen- wie géwerbliche Lebensmittelbetriebe.
Die rechtlichen Hintergriinde ergeben sich aus AriNr. 2 u. Nr. 3 der Verordnung (EG)
Nr.178/2002.

Bei der Veranstaltung von z.B. StralRenfesten iste jenachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln zu vermeiden, es sind bestimifitedestanforderungen einzuhalten!

Sollten Erkrankungen auftreten, die auf den Verzdbr dort angebotenen Lebensmittel
zuruckzufuhren sind, tragt derjenige die Verantwogi der diese Lebensmittel zubereitet oder
angeboten hat.

Es ist wichtig, dass zu jeder Zeit eine verantvuard Person am Stand anzutreffen ist, die in der
Lage ist, Anordnungen der Stadt Dortmund umzusetzen

Folgende Reihenfolge vom Aufbau bis zum Verkaults@ingehalten werden:

- Stand aufbauen/ ggf. reinigeh Kihlgerate anschlieRe» Handwaschbecken anschliel3en
und mit Seife und Papier ausstattenLebensmittel einraume» auf den Schutz zum Kunden
achten (Spuckschutz, Abstand zum Grill; Verbrensgedahr!)

Auf einige besonders empfindliche Lebensmitteltsatach Méglichkeit ganz verzichtet werden,
um das Risiko moglicher Erkrankungen so geringmiglich zu halten:
- rohes Hackfleisch
- selbst zubereitete Cremes, Tiramisu, Pudding bt#sonnaise
(Herstellung mit z.B. rohen Eiern oder frischah8e)

Folgende Punkte sind naéhtikel 4 Absatz 2 sowie Anhang Il Kapitel Ill und Kapitel VI
der VO (EG) 852/2004mindesten®inzuhalten:

Betriebshygiene

- Der gesamte Stand muss mit einem ausreichendarizSgegen Witterungseinfliisse
(Regen, Staub usw.) ausgestattet sein.

- Die Arbeitsflachen und Gerate missen leicht migen und zu desinfizieren sein.
(kein rohes Holz verwenden)

- Lebensmittel dirfen nicht direkt auf dem Bodetagert oder zubereitet werden.

- Das Wasser muss Trinkwasserqualitat aufweisenWasserzufuhr muss durch
lebensmittelechte Schlauche/ Leitungen erfolgen.

- Grillgerate mussen Uberdacht sein. (Schutz vayelimt)

Kihlmdglichkeiten

Leicht verderbliche Speisen und kuhlpflichtige Letmittel wie z.B. Fleisch/ Fisch/
Milchprodukte mussen gekuhlt gelagert werden urathaler Transport zu der Veranstaltung
muss gekunhlt erfolgen.

Fleisch ist bei + 7 °C, Geflligel bei + 4 °C unddf und Fischerzeugnisse bei héchstens + 2 °C
zu lagern, oder entsprechend der Angaben auf dgin@Verpackung.

Kihlschranke missen friih genug eingeschaltet daimit sie vor dem Befillen die
Kihltemperatur erreicht haben.
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Handwaschgelegenheit

- Eine Handwaschgelegenheit ist am Stand u. gémeiteflieRend Warmwasseginzurichten
=> Sollte z.B. eine Handwaschgelegenheit nur @ben Abfluss, aber nicht Uber eine
automatische Frischwasserzufuhr verfigen, museidgefullte Wasser haufig gegen frisches
Wasser ausgetauscht werden.

- Es missen Flussigseife und Papier-/ Einmaltlicbezitgehalten werden.

Spuckschutz
Es muss ein Spuckschutz vorhanden sein, damiteberismittel z. B. vor Anfassen oder

Anhusten der Gaste geschiutzt sind. Kunden durfereRalirekten Zugriff auf die Produkte haben.

Persdnliche Hygiene

- Es durfen nur Personen mit Lebensmitteln umgetiemicht krank sind.

- Bei gewerblichen Anbietern muss das Personal Bgseheinigung nach dem Infektionsschutz-
gesetz (8 43 IfSG) vorweisen, bei privaten Vetatisngen sollte der Veranstalter oder eine
andere Person dartber verfiigen und das weiteserizd dementsprechend informieren.

- Das Personal muss sich regelmaRig die Hande wasnhch jedem Toilettengang besonders.

- Das Personal muss Schutzkleidung tragen.

- Hinter dem Stand darf nicht geraucht werden.

Schutzkleidung

- Saubere Schutzkleidung wie Kittel oder Schirzenzugsweise aus Baumwolle, sind zu tragen,
ggf. auch Kopfbedeckungen.

- Bei Wunden o.4. sind Handschuhe zu tragen.

Schriftliche Hinweise fir Kunden:

- Preisangaben

- Kenntlichmachung der Zusatzstoffe (z. B. Geschtimagrstarker, Phosphat etc.)

- Allergenkennzeichnung bzw. Hinweis auf Allergéasn Stand muss mindestens eine Person
fachkundige Auskunft geben kdnnen, welche Zutatelmin den Speisen befinden (z. B.
Milch, Ei, Senf, Sellerie, Nusse etc.) Eine Lidex Rezepte ist hilfreich.

Die o0.g. Hinweise stellen keine abschlieRende Anltr#y aller zu beachtenden Punkte dar,
sondern sollen fir grundséatzliche Hygienestandsedsibilisieren.
Jeder Standbetreiber ist flr eine einwandfreie etyginattrlich selbst verantwortlich!

Die Lebensmitteliberwachung der Stadt Dortmund ebitum Einhaltung der og.

Mindestanforderungen, damit es zu keinen Erkranknngommt und alle Gaste die
Veranstaltung genief3en kénnen.

Mit freundlichen GrilRRen

Ihre Lebensmitteliiberwachung



