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Kreisverwaltung

Veterindarwesen und Landwirtschaft

M E R K B LATT Fachbereich Lebensmitteliiberwachung,

Veterinarwesen, Tierschutz

fiir den sicheren Umgang mit Lebensmitteln bei Vereins- Tel. 06132 787-4102
und StraBenfesten Fax 06132 787 97-4199
E-Mail

. . .. . . vy abt41l@mainz-bingen.de
- Hinweise fir die nicht regelmaBige Abgabe von

Lebensmitteln durch Privatpersonen und Seite 1 von 2

eingetragene Vereine -
Stand: Januar 2024

Veranstaltungen wie das StraRenfest in der Neubausiedlung, das Sportfest des Sportvereins oder das Pfarrfest
der Pfarrgemeinde, sind ohne ein reichhaltiges Speise- und Getrankeangebot nicht vorstellbar.

Auch eigenerzeugte Produkte wie Kuchen, Torten, selbstgemachte Salate oder Desserts, werden den Gasten
zum Verzehr angeboten.

Um unangenehme Uberraschungen in Form von Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelvergiftungen zu
vermeiden, gilt es, auch bei Hof-, StraBen- und Vereinsfesten, aber auch bei privaten Feierlichkeiten, einige
wichtige Hygiene-Grundregeln zu beachten:

Regel 1:
Infektionsschutz

Bei Krankheitserscheinungen wie Durchfall, Ubelkeit oder Erbrechen, aber auch bei eitrigen und/oder
offenen Hautwunden verbietet sich selbstverstindlich eine Behandlung von Lebensmitteln und Speisen.

Regel 2:
Risikominimierung durch Speisenauswahl

Richten Sie Ihr Speisenangebot nach Witterung, vorhandener Infrastruktur (z.B. Handwaschgelegenheiten,
Kihlkapazitaten) und personellen Kapazitdten aus. Verzichten Sie auf Risikolebensmittel, wenn Personal und
Infrastruktur nicht zu gewiinschtem Angebot passen.

Regel 3:
Richtig Einkaufen

Wahlen Sie Lebensmittel beim Einkauf sorgfaltig aus. Achten Sie auf das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
und das Verfallsdatum. Kihlpflichtige Lebensmittel sollten Sie in der Kiihltasche transportieren.

Sie finden unsere Hinweise zu den Informationspflichten nach Art. 13 DSGVO unter:
https://www.mainz-bingen.de/de/datenschutz/Informationspflicht.php

Dienstgeb&ude und Lieferanschrift: Offentliche Verkehrsmittel: Bankverbindung:
Konrad-Adenauer-Str. 34 e Deutsche Bahn, Bahnhof Ingelheim Sparkasse Rhein-Nahe
55218 Ingelheim am Rhein (11 FuBminuten) IBAN DE23 5605 0180 0030 0003 50
Tel. Zentrale 06132/787-0 e Buslinie 56, 79, 80, 91, 611, 612, 613, BIC MALADE51KRE
Fax Zentrale 06132 /787 - 1122 614, 625, 626, 640, 654, 657
kreisverwaltung@mainz-bingen.de Rheinhessen Sparkasse

o Barrierefreie Parkplatze IBAN DE19 5535 0010 0100 0111 54
www.mainz-bingen.de e Eingang und Toiletten barrierefrei BIC MALADE51IWOR


https://www.mainz-bingen.de/de/datenschutz/Informationspflicht.php

Regel 4:
Hygiene am Arbeitsplatz

Beim Herstellen, Vor- und Zubereiten sowie bei der Ausgabe von Lebensmitteln, Speisen und Getranken
kénnen Bakterien lber Arbeitsflichen, Schneidbretter, Besteck und Geratschaften, aber auch liber die
Hande auf Lebensmittel Gibertragen werden. Der beste Schutz ist Sauberkeit am Arbeitsplatz. Oberflachen,
die mit Lebensmitteln oder mit den Handflachen in Beriihrung kommen und Geratschaften miissen
regelmaRig und griindlich gereinigt werden.

Regel 5:
Personliche Hygiene

Durch direkten Kontakt werden Keime (iber die Hinde auf Lebensmittel libertragen. Hinde missen daher
stets sauber sein und mehrmals taglich gewaschen werden. Insbesondere miissen Hande und Unterarme vor
Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem Fleisch, Fisch, Gefliigel und Eiern,
nach der Pause und nach Aufrdumarbeiten grindlich gewaschen werden. Neben Kalt- und Warmwasser
sollte mindestens Fliissigseife vorhanden sein. Zum Abtrocknen diirfen nur Einmal-(Papier-)handtiicher
verwendet werden. Saubere, helle Schutzkleidung spiegelt ihr Hygienebewusstsein, fiir den Gast sichtbar,
wieder.

Regel 6:
Erhitzen und HeiRhalten

Rohe Lebensmittel, vor allem Gefliigel, Fleisch, Eier und eihaltige Lebensmittel, kénnen mit
Krankheitserregern wie Salmonellen verunreinigt sein. Griindliches Erhitzen auf Temperaturen von
mindestens +70°C fiir die Dauer von mindestens 10 Minuten totet diese Bakterien ab. Warm verzehrte
Speisen missen bis zur Abgabe durchgangig heill gehalten werden.

Regel 7:
Lebensmittel kiihlen

Mangelnde Kihlung ist die hdufigste Ursache fir lebensmittelbedingte Erkrankungen. Verderbliche
Lebensmittel und das gilt vor allem fiir Hackfleisch und anderes zerkleinertes Fleisch, aber auch sahne- und
eihaltige Cremes, SofRen und Desserts sollten sofort ausreichend gekihlt und kiihl gehalten werden. Die
erneute Kihlung nach unterbrochener Kiihlkette hat keinen Abtétungseffekt auf Mikroorganismen!

Regel 8:
Lebensmittel schiitzen

Offene, unverpackte Lebensmittel und Speisen sollten Sie vor Husten- und Niesattacken der Gasten und
Passanten, vor Staub und Schmutz, vor Vogeln und Insekten schiitzen. Oft reichen hier eine Kase- oder
Tortenglocke oder Klarsicht- oder Frischhaltefolie zum Abdecken aus. Optimal ist natirliche eine (selbst
gebaute) Aufsatztheke mit geschlossener Frontseite.

Die Kreisverwaltung Mainz-Bingen berit Sie gerne im Vorfeld der Veranstaltung.

Dazu stehen lhnen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Abteilung Veterinarwesen und Landwirtschaft,
Konrad-Adenauer-Str. 34, 55218 Ingelheim auch telefonisch unter der 06132 787-4102 wahrend der
Bliro6ffnungszeiten zur Verfligung.
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