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Gliederung

Hinweise zur Planung / Vorbereitung der Veranstaltung
= Anmeldung / Genehmigung
= materielle / personelle Ausstattung
Anforderungen bei der Durchfithrung / Organisation
der Veranstaltung
= Ordnung / Sicherheit
= Hygieneanforderungen

Einbindung von externen Helfern /
Familienmitgliedern

Hilfsmittel bei der Umsetzung / systematische
Risikobewertung

m Hinweise zu Weitergehenden Informationsangeboten
m Fazit



Vielfiltige Anlasse und Gelegenheiten

Feste feiern — eine
Gelegenheit gibt es immer

8.190.000
Google-Eintrage




Gemelinsamkeiten

offentlich (aulerhalb des privaten / familidren Umfeldes) mit
daraus resultierenden gesetzlichen Anforderungen

oftmals aul3erhalb der ,,gewohnten®* Umgebung (Veran-
staltungsort, ortsveranderliche Verkaufsstinde) unter

syungewohnten* Umgebungsbedingungen (Witterung)

grof3er Personen-/ Besucherkreis mit vielfaltiger Altersstruktur,
Erwartungen, Anforderungen (z.B.: Allergien)

m Versorgung mit Speisen / Getrinken zentraler Bestandteil

m Ausgabe der Speisen / Getrinke durch ,,Helfer“
m Veranstalter hat die Verantwortung =g

fiir Ordnung und Sicherheit o
sowie Einhaltung der Hygiene-

anforderungen (zutreffend auch
fiir Anbieter)




Haftung des Veranstalters / Anbieters

m Aufrechterhaltung der Ordnung und Sicherheit
(Verkehrssicherungspflicht, Belidstigungen, usw.)

= Gesundheits- / Brandschutz (Verletzungsgefahren,
syBrauchtumsfeuer*, Notfallvorsorge)

= Einhaltung der Lebensmittelhygiene

Jeder der Lebensmittel herstellt, behandelt
oder in Verkehr bringt,

haftet unabhingig von den lebensmittelrechtlichen
Vorschriften

zivil- und strafrechtlich dafiir,

wenn es zu Gesundheitsfolgen bei Gisten durch
nicht sichere Produkte kommt!



haufigste Fehler beim Umgang mit
Lebensmitteln auf Veranstaltungen

unzureichende Personalhygiene (insbesondere
Handhygiene)

®m unzureichender Schutz vor Umwelteinfliissen

ungeniigende Kuhlung / Unterbrechung der Kithlkette
(bei Transport, Lagerung, Zubereitung, Ausgabe)

unzureichende Warmhaltung (<65°C)
unzureichende Erhitzung
unzureichende Reinigung der Arbeitsmaterialien

»Hektik* im Betriebsablauf
unzureichende Schulung / Einweisung der Mitarbeiter



Vorbereitung:
Auswahl / Eignung Veranstaltungsort

Kontaktaufnahme mit dem Eigentiimer / Betreiber
(Gemeinde, Privatpersonen,...)

m generelle Eignung (Beschaffenheit, Lage, Indoor / Outdoor)
m Zugange / Zufahrten sollten bei jeder Witterung sicher

begehbar / befahrbar sein

ausreichendes Platzangebot (Anpassung an erwartete
Besucherzahl, breite Durchginge, Engpisse vermeiden, ...)

® sind ausreichend Parkplitze vorhanden und gekennzeichnet
m sind Fluchtwege vorhanden und ausgewiesen
m sind Zu- / Abfahrtswege fiir Transportfahrzeuge und

Rettungswagen vorhanden

ausreichende Beleuchtung der Zuginge / des
Veranstaltungsgelindes bei Dunkelheit



Vorbereitung:
Anmeldung / Genehmigung

Ausreichender zeitlicher Vorlauf (je gré3er das Fest desto
linger die Vorlauffrist)

® Genehmigung schafft Rechtssicherheit
= Anmeldung beim Ordnungsamt wenn Veranstaltung ,,frei

zuganglich*
bei Ausschank alkoholischer Getrinke ist Schankerlaubnis
erforderlich (ggf. Spertfristverlingerung beantragen)

bei Abspielung von ,,fremder Musik* iiber Lautsprecher /
»wlive ist GEMA Anmeldung erforderlich

bei gro3eren Veranstaltungen Polizei, Feuerweht,
Rettungsdienst einbeziehen

m ausreichenden Versicherungsschutz priifen
m weitere Genehmigungen: offenes Feuer, Feuerwerk,

Nutzung von 6ffentlichem Verkehrsraum
(Stral3ensperrung)



Vorbereitung:
Verkaufsstinde / Sitzgelegenheiten

Schutz vor Umwelteinfliissen (direkte Sonneneinstrahlung,
Staub, Abgase, Regen / Schnee, Laub, Insekten,
tiberfliegende Vogel)

Abstand zu Toiletten und Tiergehegen (nicht in
unmittelbarer Nahe)

befestigter / sauberer Bodenbelag (Vermeidung von
direktem Bodenkontakt)

leicht zu reinigende Oberflichen (Arbeitsflichen / -gerite,
Tische, Geschirr, Behiltnisse, ...)

ausreichende Sitzgelegenheiten (Tische, Stiihle, Banke,...)

Witterungsschutz der Besucher (Zelte, Schirme, Planen,
Heizung,...)



Vorbereitung:
Personal / Helfer

ausreichend Personal einplanen (rechtzeitig ansprechen,
Vertretung / ggf. ,,Verstairkung* einbeziehen)

m Personal nicht iiberlasten (Jungendschutz, Senioren, ....)
m klare Aufgabenverteilung vornehmen

Einweisung / Schulung (Arbeits- / Infektionsschutz,
Hygiene) des Personals gewiahrleisten

petrsonliche Ausstattung (Schiitzen, Hauben,
Handschubhe,...)

alle Bereiche abdecken:

m Verkauf / Prisentation / Ausschank

= Reinigung (Geschirr, Tische, Sanitireinrichtungen, Abfall, ...)
Logistik (Parkplatz, Einlass, Entsorgung, Transport...)
Sicherheit
zusatzliche Events / Aktionen / Besichtigungen
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Vorbereitung:
Offentlichkeitsarbeit / Werbung

ausreichende Bekanntmachung (Presse, Flyer, Plakate,
Rundfunks,....)

spezielle Zielgruppen (z.B.: Kindergarten) gezielt
ansprechen / einladen

m oof. Presse informieren (Zeitung, Rundfunk,...)

ggof. ,,Ehrengiste (z.B.: Burgermeister, Sponsoren,...)
einladen, Betreuung absichern

gof. Aktionen / Spiele / Besichtigungen votbereiten
(Zubehor bereithalten / beschaffen)

Besonderheiten bei Werbe- /Hinweistafeln an 6ffentlichen
Stral3en beachten

m Verkehrssicherheit gewihrleisten

= Unfallgefahr vermeiden (Sichtbehinderung)
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Vorbereitung:

Notfallvotsorge

Brandschutz gewihrleisten (Feuerwehr informieren /
Vorbesprechung, Feuerl6scher / Loschwasser bereithalten

Fluchtwege (Kennzeichnung, Freihaltung

= Unfallvermeidung (Abgrenzung von Gefahrenbereichen,

Beschilderung, ....)

medizinische Notfallversorgung gewihtleisten
(,, Vetbandskasten*, Rettungsdienst informieren, Ersthelfer, ...)

Reaktion auf wechselnde Bedingungen bedenken (Streuen bei
Glitte, Schneerdumung, Gewitter /Sturm,...)

m gof. Sicherheitspersonal stellen
m ausreichenden Versicherungsschutz priifen (Haftpflicht)
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Vorbereitung:
Versorgung mit Betriebsmittel

Trinkwasserversorgung sicherstellen, Abwasserbeseitigung
organisieren

ausreichend Zugang fiir Stromanschluss einrichten
(Kapazititen, Absicherung, Notstromaggregat)

ausreichende Beleuchtung gewihrleisten

sonstige Ausstattung:

m Verstdarkeranlage / Lautsprecher / Musikanlage
= Schankanlage

s gof. Klimatisierung (Heizung / Liiftung)
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Vorbereitung:
Anforderung an Wasserversorgung

Trinkwasserqualitit erforderlich (Behandeln von
Lebensmitteln, Spiilen / Reinigen von Geriten/Geschirr,
Hindewaschen)

verwendete Schliuche miissen lebensmitteltauglich sein (keine
herkémmlichen Gartenschlauche verwenden!!!)

kein Trinkwasseranschluss vorhanden, nur Einweg-Geschirr / -
trinkgefifle / -besteck zuldssig

behelfsmilliger Einsatz von Kanistern mit kaltem Trinkwasser
nur zur Hindereinigung zulissig - nicht zur Geschirrreinigung
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Vorbereitung:
Abfallentsorgung

m Abwasser in Abwassernetz einleiten oder bis zur Abholung in
geschlossenen Behiltern sammeln (Sammeltank)

m Speisereste miissen in separaten, geschlossenen Behiltern
entsorgt werden

m Verfiitterung von Speiseresten an Tiere unzulissig

m ausreichend Abfallbehilter bereitstellen und regelmillig
entleeren, ggf. Zwischenlagerung bis zur Abholung
organisieren

m Abfalltrennung beachten

Abfallvermeidung geht vor Abfallverwertung !!!
aber
Hygiene geht vor Abfallvermeidung !!!
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Vorbereitung:
Sanitareinrichtungen

m ausreichende Anzahl Toiletten bereithalten

Besucher- Damen Herren
platze

Toiletten Toiletten Urinal-
becken

bis 100

uber 100

je weitere 100

tber 1 000

je weitere 100

dber 20 000

je weitere 100

uelle: § 12 Versammlungsstittenverordnung Sachsen-Anhalt



Vorbereitung:
Sanitareinrichtungen

m Sanitireinrichtungen regelmif3ig reinigen (Reinigungsplan
erstellen)

m separate Toiletten fiir Verkaufspersonal / Helfer (inkl. Wasch-
gelegenheit mit flieBendem Warm- / Kaltwasser in
Trinkwasserqualitit, Fliissigseife, Einmalhandtiicher mit
Abwurfkorb)

Reinigungsplan Toiletten

‘ Veranstaltung
}
! Ort, Adresse:
‘ Name des Festverantwortlichen
L
Telefon E-Mail

}

’ Beginn der Veranstaltung W Ende der Veranstaltung: Uhe

| gereinigt am: Uhrzeit: " Kontrolle durch:
b — -+ +— " S— — —
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Check

Checkliste zur Vorbereitung

liste Veranstaltungsorganisation

Veranstaltung Datum

Ont, Adr
Name d
Organis
Telefon

Adresse
|

2550
s Festverantwortlichen
ation

E Mdl|

Beginn der Veranstaltung Ende der Veranstaltung

Nr

1.0
1.1

Aufgabe Wer erledigt Bis wann? Erledigt am:
die Aufgabe?

Veranstaltung allgemein

Kosten kalkulieren und Finanzierung sicherstelien

Angebot/Genehmigung fir die Nutzung des Veranstaltungsortes

bei der Gemeinde- oder Stadtverwaltung, ggf. bei privaten Grund

stucksbesitzern und bei Nachbarn einholen

wenn es sich doch um eine gewerbliche Veranstaltung handelt

beim Gewerbeamt rechtzeitig anmelden

abklaren, ob ausreichender Versicherungsschutz
(2. B. Schadenshaftpflicht) besteht



Vorbereitung:
Eignung der Produkte

gut geeignete (risikoame) Produkte:

m Konserven / verpackte Produkte

m pasteurisierte / durchgebratene /-gebackene Produkte

m frisches Obst / Gemiise

ungeeignete (risikoreiche) Produkte:

m leicht verderblich

m rohes Fleisch / Eier / Rohmilch

m stark zerkleinert (grof3e Oberfliche)
m kiuhlpflichtig / vorerwarmt



Eignung der Produkte (Beispiele)

Lebensmittelgruppe

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild

Milch und Milchprodukte

Obst und Gemiise

die von nicht fachkundigen

Privatpersonen zubereitet und
gespendet werden kbnnen

bei ausreichenden Kihl- bzw.
HeiBhaltemdglichkeiten auf dem
Fest

Schinkenbrotchen,
Wurstkonserven

pasteurisierte Milch, H-Milch,
Joghurt, Krauterquark,
Frischkase, schnittfester Kase,
Hartkase und pflanzliche
Brotaufstriche, Weichkase aus
pasteurisierter Milch

frisches Obst und Gemiise, Obst-
salat, Rohkostsalate, gewaschene
Blattsalate mit separatem Dres-
sing

die nur von fachkundigen Per-
sonen" oder Fachbetrieben
bezogen und angeboten werden
soliten

bei ausreichenden Kihl- bzw.
HeiBhaltemdglichkeiten auf dem
Fest

rohes Fleisch zur Abgabe in ge-
gartem Zustand

(z. B. Grillfleisch), vorgebriihte
Wiirstchen, gegarte Hackfleisch-
erzeugnisse (z. B. Frikadellen,
Cevapdici)

zerkleinerte Blattsalate mit
separatem Dressing

Nicht zu empfehlende
Lebensmittel

die fir die Abgabe auf Festen
nicht geeignet sind

Speisen mit Hackfieisch oder
Fleisch, Geflligel, Gefliigelteile,
Wild, das nicht volistandig durch-
gegart wurde

(2. B. Mettbrdtchen, Roastbeef,
rohe Bratwirste, Entenbrust)

Rohmilch, Erzeugnisse
mit roher Milch,
Z. B. Rohmilchweichkase

Speisen mit nicht durcherhitzten
Sprossen; gefrorene Beeren, die
vor dem Verzehr nicht ausrei-
chend erhitzt wurden




Transport / Lagerung

vollstindige Verpackung, kein ,,offener Transport*
(Abdeckung, moglichst kein Kontakt mit anderen Materialien

lebensmittelechtes Material und hygienisch sauber
kein direkter Bodenkontakt (auch nicht in Verpackungen)

ausreichende Kiihlung:

= kuhlpflichtige Speisen / Getrinke Erwirmung max. auf +7°C
s Tiefkiihlprodukte durchgingig bei -18°C

» kurzfristige Abweichungen um max. 3°C erlaubt

ausreichend ,,heil} halten‘

® ,warme Speisen‘ immer min. +65°C

saubere (geschlossene) Transportfahrzeuge
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Bedeutung Bedeutung der Temperatur fiir das

Wachstum von Mikroorganismen

del’ Temperatul‘ Kochen 100 °C < Kochen und Pasteu-

risieren totet Krank-
oo heitskeime inwenigen
fur das Wachstum Minuten ab
P.a steu- 77 °C < Speisen sollen direkt
risieren nach dem Garen

VOIl verzehrt oder sofort

geklhlitwerden!
< Hei3halten von Spel-

Mikl‘OOl’ganismen sen max. 3 Stunden!

< Krankheitskeime

kdnnen sich in diesem

Gefahr Temperaturbereich am
schnellsten vermehren.
Daherdlrfen leichtver-
derbliche Lebensmittel
nie ungeklhit gelagert
werden!

Ki]hl" 100C ".}':‘-"' Dajrichteel “liZH.ii"}:‘“i;"_
: 0
Iagerung 7 s & « Je niedriger dieTempera-

tur ist, desto langsamer
vermehren sich Keime!
3 x « Bei Gefriertemperaturen
I'eﬂwhlf bleiben viele Keime am
agerung Leben, vermehren sich
aber nicht!

0°C




Vermehrung von

Mikroorganismen

Keime [in Mio.]

B Keimzahl KBE

1
!

KBE: Kolonie bildende Einheiten




Hochstlager / Transporttemperaturen

TABELLE 2: HOCHSTLAGERTEMPERATUREN FUR ZU KUHLENDE UND TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL
(nach DIN 50872012" und Leitlinie Einzelhandel 2006”)

Kuhlbedirftige Lebensmittel
Tiefkahlprodukte

Speiseets in Fertigpackungen'
Speiseeis zum Ausportionieren

frische Fischerelerzeugnisse’

Hackfleisch, Thekenware ?

fnsches Geflagelfleisch”
Fleischzubereitungen, frisches Fleisch’
rohethaltige Lebensmittel’

Fischereierzeugnisse (mariniert, gesauert,
gerduchert)’

Backwaren mit nicht durcherhitzten Fillun-

gen oder Auflagen’

geschnittenes robes Gamise und zerkles-
nertes Obst'

Getrdnke, die Milch oder frisches Obst
enthalten®

Feinkostsalate"

Konsummilch, pasteurisiert; UHT-Milch,
gedfinet”

kithipflichtige Milchprodukte (2. B. Saver-
milchprodukte Sahne, Butter, Kise")

Beispiel

Eis zur Abgabe aks Balichen

roher Fisch und rohe Meerestiere

loses Hackfleisch
Hahnchenksulen, -brust
Mett, Tatae

Lebensmittel, die rohes Ei enthalten
wie Mousse au Chocolat, Tiramisu

Sahneheringsfilets, Matjes, geraucherte Fo-
rellenfilets, gerducherter Lachs in Scheiben

Frankfurter Kranz, Sahnetorten, Kuchen mit
Frischobst

geschnittene Apfel, Mohren, Gurke

Bananenmilch, Smoothie

Kartoffelsalat, Nudeksalat, Couscoussalat

Trinkmilch, Kaffeesahne in angebrochener
Verpackung

Joghurt, Sahne, Saure Sahne, Frischkase
und Kaseaufschait

Hochstlagertemperatur
18 °C oder darunter
-18 °C oder darunter

10°Chis-12°C

bei annahernd
Schmelzeistemperatur 0 bis 2 °C

+4 °C
+4°C
+7°C
+1°C

+7°C

+7°C

+8°C

+7 °C

+8 °C

+8°Chbis +10°C




Nachweis der Temperaturkontrollen

m Temperaturen regelmiflig messen und dokumentieren
(Nachweisfithrung bei Kontrollen / mgl. Problemfillen)

m warme Speisen: Messung der Kerntemperatur per Einstech- /
Bratenthermometer

= kiihipflichtige Produkte: Geritetemperatur mittig nahe der
Riickwand

Temperaturkontrolle 2 (wahrend des Festes)
Messwert Soll: | Messwert Ist: ’ Uhrzeit | Unterschrift




Einhaltung Temperaturanforderungen

Kiihlung:

m rechtzeitig aufstellen / einschalten

m Platzierung in kithler Umgebung / Schatten

m Gerite ,kalt genug einstellen

m geniigend Kiihlakkus vorbereiten und rechtzeitig wechseln
= regelmillige Temperaturmessung

Warmbhaltung:

m bedarfsgerechte Zubereitung, ziigige Abgabe
m regelmillige Temperaturmessung (min. 65°C)
m regelmillige Nacherhitzung (Kerntemperatur gewihtrleisten)

m Warmbhaltezeit max. 3h
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Anforderungen bei Speisenabgabe / -
prasentation

m Lebensmittel zur Besucherseite abschirmen

= gegen Anfassen / Anhusten / Anniesen usw., Insekten, Fremdeinfliisse

m geschiitzt prasentieren
= ,,Spuckschutz*, Folien, Hauben,
= unverkiufliche ,,Musterspeisen‘, Fotos
m Temperaturanforderungen gewihrleisten
= Kiihlung / Warmhaltung,
= keine Unterbrechung der Kiihlkette
m ausreichender Abstand zwischen Produkt und Kunden

® rdumlicher Abstand,
= Selbstbedienungsverbot,

= Trennung von Ausgabe- und Zubereitungs- / Lagerbereich
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Anforderungen bei Speisenabgabe / -
prasentation

kurz vor der Abgabe sauber portionieren

hygienisch ausgeben
= verkaufsfertige Produkte nicht direkt mit Hinden beriihren

= Vorlagebesteck, Zangen, Einweghandschuhe usw. verwenden

Fingerfood
= hygienisch einwandfreie Entnahme gewihrleisten

= Spielle, Papierformchen, Sticks, Servietten
keine Speisenriicknahme / erneute Ausgabe
Hinweise auf allergene Stoffe / mégliche Unvertriglichkeiten

Trennung von Ausgabe und Kasse (Infektionspotenzial durch
Miinzen / Geldscheine, Verzehrbons)
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Anforderungen bei Getrinkeabgabe

Kunststoffflaschen statt Glasflaschen (Vermeidung von
Glasbruch, Verletzungsgefahr)

ggof. Ausschankerlaubnis notwendig, nicht notwendig bei
= alkoholfreien Getrinken

= kostenlosen Produktproben

alkoholische / nicht alkoholische Getrinke,

® mindestens ein nichtalkoholisches Getrank an Ort-und Stelle anbieten

m nicht teurer als alkoholisches Getrank
Jungendschutzgesetz beachten
m Ausschankverbot,

= Kennzeichnung

offene Getrinke (Ausschank nur in geeichten Gliasern /
Gefil3en)

AS



Reinigungsmalinahmen
Wieoft? — Wie? — Womit?

Reinigungs- und Desinfektionsplan Checkliste fiir Reinigung/Desinfektion

Relnigungsbereiche
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Gesundheitliche Voraussetzungen Personal

Wer krank ist oder sich krank fiihlt, datf nicht eingesetzt werden!

m Versagungsgriinde:

Durchfall
starke Erkiltung
offene / eitrige Wunden

ansteckende (Haut-) Krankheiten

m Bescheinigung gemal} Infektionsschutzgesetz nur bei
regelmalliger / hdufiger Mitarbeit notwendig , ggf. Absprache
mit ortlichem Gesundheitsamt

m Hygieneschulung durchfiihren und dokumentieren
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hygienische Anforderungen Personal

saubere Kleidung (enganliegend, nicht ,,fusselnd®, ggf. Schiirze
/ Kittel)

Schmuck (inkl. Nagelschmuck) + Uhren
Haare (mgl. kurz, hochbinden, Haarnetz, Kopfbedeckung)
Fingernagel (kurz geschnitten, sauber, ohne Nagellack)

Husten / Niesen / Naseputzen (Abwenden, Nutzung von
Papiertaschentiichern

kleinere Wunden / Verletzungen (Abdeckung mit sauberen,
wasserbestindigem Pflaster)

Hindewaschen / Einmalhandschuhe
Rauchen (Rauchverbot beim Umgang mit Lebensmitteln)

Haustiere (Kontakt ausschlief3en!!!)
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Hindewaschen
Wann?
m vor der Beriihrung von Lebensmittel

® nach dem Kontakt mit ,,Problemstoffen* (Schmutz,
Putzlappen, Geld, usw.), Toilettenbesuch, Naseputzen

Wie?
® Handwaschgelegenheit mit flieBendem (mgl. warmen) Wasser,
Flussigseife und Einmalhandtuch

m Handwaschbecken

= sauberer Kanister mit Ablaufhahn (Trinkwasser, Auffangschiissel)
m keine Reinigung von Geschirr im Handwaschbereich

m Eimer mit stehendem Wasser nicht zuldssig (Ansammlung /
Vermehrung von Keimen)
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Hindewaschen
Wann?
m vor der Beriihrung von Lebensmittel

® nach dem Kontakt mit ,,Problemstoffen* (Schmutz,
Putzlappen, Geld, usw.), Toilettenbesuch, Naseputzen

Wie?
® Handwaschgelegenheit mit flieBendem (mgl. warmen) Wasser,
Flussigseife und Einmalhandtuch

m Handwaschbecken

= sauberer Kanister mit Ablaufhahn (Trinkwasser, Auffangschiissel)
m keine Reinigung von Geschirr im Handwaschbereich

m Eimer mit stehendem Wasser nicht zuldssig (Ansammlung /
Vermehrung von Keimen)

34



Checklisten / Formblaitter

o Temperaturkontrolle Kahitheken, Kihlgerate
Checkliste Veranstaltungsorganisation

oy

Teilnehmerliste - Hygiene- und Infektionsschutzunterweisung

S Vennsanung

Aufgabe

Verarutaltung allgemsin 1 m.wf 1 ‘V\T‘l szqr\n des Festes)

A 2 ey ——

| Kosten Lalladioren und Finanserung sicharstelles [ | Messwert Ist Ukrzeit | Unterschrift
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| sthckabesitsern und bed Nachbaen elrholen

weor! &5 UCh doch um sine gewerbilche Veransta

| betm Gewerbeans rechizeitg anmelden

| abldieen, ob ausreichendes Versh herungsschuts
2. B Schademshatipfichi) bestetit

ol Sicherheitspersonal engagieser

Kontakt mit der Labeasmuttal Uberwachenden B¢

d dlas Fest gol. anzedgen, (Das Amt kann S

Anforderungen beratan oder heen Ko i Vot

und Nachname [ Unterscheift

tern, Ghe Doty 3heliche Feste durchgetihnt hady ' M o

ntrolle 2 (whhrend des Festes)
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Abtalentsorgueg mit dem zustandigen Abtalient

vehimen kiven

|
|

Jugang tin amen Innowasseranschiuss sicherstel

| schilache organiseeren ur




systematische Risikoanalyse (HACCP)

Zielstellung:

Moégliche Risiken ermitteln und vermeiden, ausschalten oder auf
ein akzeptables Niveau senken.

Schritte:

® Risikoermittlung

m Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte
m Festlegung der Grenzwerte

s Uberwachung der Kontrollpunkte

m Festlegung der Korrekturmaf3nahmen

B Dokumentation
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systematische
Risikoanalyse
(HACCP)

Beispiel:

Grillfleisch

Antlofem der TK-Ware

l

Tiefgekinge tagem

l

Aultaven im KOhiraum

l

Vorberelten, Warzen, Kdhikagom

P

Ganemparatur/aeit
Zubereiton -y Abschnit 1511
(Garon, 2. B. Beaton oder Grillon)

Kihi 2wischeniagern
oder HolBhalien

Fortigstetlon und Anvichten

|

Abgabe an den Gast
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weitergehende
Informationsangebote

m , Feste sicher feiern* Leitlinie fiir Gute > TR "nfi'{
Hygiene fiir Veranstalter , FESTE SICHER FEIERN

Bundeszentrum fiir Erndhrung 2018

,Eeste sicher feiern* Leitlinie fur Gute
Hygiene fiir ehrenamtliche Helfer ,
Bundeszentrum fiir Erndhrung 2018

wlLeitlinie fiir gute
ILebensmittelhygienepraxis in
ortveranderlichen Betriebsstatten®,
Berufsgenossenschaft fiir i
Nahrungsmittel und Gastgewerbe Ak

2 01 8 Gute Lebensmittelhygienepraxis
in ortsverénderlichen Betriebsstitten

Leitlinie

38



Fazit

Haftung des Veranstalters / Anbieters fiir die Unbedenklichkeit
der Produkte

gute / rechtzeitige Vorbereitung

Genehmigung schafft Rechtssicherheit

bedarfsgerechte Bereitstellung von Personal und Ausstattung
Vorkehrungen fiir kurzfristigce Anpassungen / Notfille treffen
klare Aufgabenverteilung vornehmen

Personal / Helfer umfassend schulen / einweisen

Nutzung von Checklisten und ggf. externer Unterstiitzung
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Vielen Dank
fur Ihre
Aufmerksamkeit !!!

Stephan Helzel
GUBB Unternehmensberatung GmbH
Herweghstrafle 100
06114 Halle
0345 / 96391112 0170 / 4467291
stephan.helzel@gubb-beratung.de

Unternehmensberatung
GmbH Halle

Ihr Pariner fur die Agrarwirtschaft




www.gubb-beratung.de

Unternehmensberatung

GmbH Halle
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Herzlich willkommen
Wl gef Intlemaetselle der GUBE Untemenmensberatung GmoH Halle

ScA

hoften thonen mit digser | eng umfassende Informaboner winetat

158 Leistungsangsebot tellen ten Sie dennoch R Ry
it gurch die Inibative
SSachsen-Anhall vemetzt"

nehmen Sie bitte direkt Konlalkd va Mad oder Telefon mit uns aut

Zusammenkommen ist ein Beginn!
Zusammenbleiben ist ein Fortschritt!
Zusammenarbeiten Ist ein Erfolg!

(Henry Ford)
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