REINIGEN

KLEIDUNG

Auf saubere Arbeitskleidung
achten und eine Schiirze
tragen.

SCHMUCK <

Vor Arbeitsbeginn ist der offene
Hand- und Kérperschmuck wie Arm-
banduhren, Ohrringe oder Halsketten
abzulegen. Auf kurze, saubere Finger-
néagel ohne Nagellack ist zu achten.

Vor Arbeitsbeginn

und nach jedem Toilettenbesuch
die Hande griindlich mit Seife
waschen und desinfizieren. (\‘

ERKRANKUNGEN

Bei Erkrankungen (eigene oder in der

Wohngemeinschaft) wie Durchfall
und Erbrechen darf nicht im Kiichen-
bereich gearbeitet werden.

—

HANDSCHUHE

Bei der Verarbeitung von
Lebensmitteln sollten Einmal-
Handschuhe getragen und diese
regelmaBig gewechselt werden.

NICHT RAUCHEN Q

Das Rauchen im Lebensmittel-
bereich ist verboten!

HAARE

Die Haare miissen zusamme
gebunden werden. Bei der
Zubereitung von Speisen ist
zusatzlich eine Kopfbedeckung
zu tragen.

NIESEN & HUSTEN

Unbedingt von den Lebensmitteln
abwenden, ein Taschentuch vor
Nase und Mund halten und nach
dem Niesen die Hande waschen.

VERLETZUNGEN

Kleine Wunden sind wasserdicht
abzudecken, gegebenenfalls auch
mit Gummihandschuhen.

\

WARUM IST NICHT NUR

UNS LEBENSMITTELHYGIENE

WICHTIG?

Fir alle Besucher, Standbetreiber und
uns als Veranstalter ist es enorm
wichtig, dass die angebotenen
Speisen eine tadellose Qualitat haben
und hygienisch einwandfrei verab-
reicht werden. Das gilt fiir Profi- Gast-
ronomen genauso wie flir ehrenamt-
lich arbeitende Vereine und Initiativen.

Es ist fir uns oft schwierig, den
Nicht-Profis zu erklaren, wie ein Stand
nach den Regeln der Lebensmittelhy-
giene auszusehen hat und was man
bei der personlichen Hygiene beach-
ten muss. Manchmal kommen noch
sprachliche Barrieren dazu. Deshalb
mochten wir in diesem illustrierten
Tutorial, die wichtigsten Regeln und
Tipps leicht versténdlich darstellen.
Denn Uberall dort, wo auf einem
StraBenfest, FuBballturnier oder einer
Vereinsfeier Essen an die Offentlich-
keit abgegeben wird, ist die Lebens-
mittelhygiene zu beachten.

Gern mochten wir besonders auf
unser Stadtteilfest HEVIE Hemelinger
Vielfalt hinweisen

www.hevie-bremen.de und freuen
uns, wenn wir kiinftig auch am ersten
September Wochenende eine bunte
Mischung von Speisen und Getrédnken
fur die Besucher*innen und Gaste
angeboten werden. Unsere Aussteller
aus mehreren Nationalitdten werden
gebeten nachhaltiges Geschirr zu
verwenden und auf eine gesonderte
Miilltrennung zu achten. Das Stadtteil-
marketing Hemelingen e. V. hat hierzu
einige Vorlagen erarbeitet und freut
sich auf umweltfreundliche Akteure,
die dies mittragen!

Wir bedanken uns beim Gropelingen
Marketing e. V., fiir die Bereitstellung
von Vorlagen fir diesen Lebensmit-
telhygiene Flyer. Vielen Dank auch an
die Senatorin fur Wirtschaft, Arbeit
und Europa, sowie dem Beirat Heme-
lingen, die sich an der Erstellung
dieses mehrsprachigen illustrativen
Produktes beteiligt haben.

Wir hoffen sehr, dass diese Informati-
onen vielen Ausstellern und Veranstal-
tern eine Hilfe sein kann.
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WASCHSTELLE

Eine Waschstelle zum
Reinigen der Hande
befindet sich ebenfalls
im Pavillon

KUHLBOX

Verkaufsstand

1. STANDAUFBAU

o Jeder Stand braucht eine Uberdachung.
Die Wénde missen abwaschbar und rund-
um geschlossen sein (Schutz vor Publikum
und z.B. auch Hunden). Tipp: Wande von
oben bis Hiifthéhe umklappen!

® Der Stand darf nur von Personen betreten
werden, die dazu berechtigt sind und in

die Regeln zur persénlichen Hygiene ein-
gewiesen wurden.

* Der Bodenbelag (z.B. PVC) muss den ge-
samten Bereich des Standes abdecken,
wasserdicht und leicht reinigen sein.

fir den Transport
der Speisen zum

PREISLISTE

LEBENSMITTEL
Alle Speisen miissen mit

Frischhaltefolie abgedeckt
werden.

Der Verkauf von rohem
Hackfleisch ist verboten.

Fiir die angebotenen Speisen die Allergene

sowie Inhalts- und Zusatzstoffe angeben.
Tipp: Lebensmittel-Etikett der urspriinglichen
Verkaufsverpackung aufkleben.

2. HYGIENE

® Zum Handewaschen muss eine Wasch-
stelle mit flieBend warmen Wasser, einem
Seifenspender und Einmal-Papiertii-
chern im Pavillon eingerichtet werden.
Tipp: HeiBwasserkocher, Eimer und ein
Kombiprodukt aus der Drogerie (Antibak-
terielle Seife) verwenden.

¢ HeiBwasserkocher und Eimer sollten ein
Fassungsvermégen von mind. 10 Liter
Wasser haben und missen regelméaBig
aufgefillt und geleert werden.

3. KUHLUNG

o Leicht verderbliche Lebensmittel, z.B.
Fleisch; Wurst; Salate und Toren miissen

bei hochstens +7°C gekiihlt werden. Des-

halb ist ein Kiihlschrank am Stand nétig.

® Fir den Transport zum Verkaufsstand
eignet sich eine Kiihlbox mit mehreren
Kuhlakkus.

B3 LY
THEKENAUFSATZ

fuir den Abstand zwischen Kaufer
und Lebensmittelund zum Schutz
der Auslage (Spuckschutz).

4. LEBENSMITTEL

® Alle Speisen missen abgedeckt oder in
einem geschlossenen Behalter aufbewahrt
werden (auch zum Schutz vor StraBenstaub).

® Vorrat im hinteren, fur die Kunden nicht
zugéanglichen, Bereich lagern.

* Rohes Hackfleisch (Mett, Hackepeter-

brotchen, Tatar etc.) darf nicht verkauft
werden.

SEITENWANDE

zum Schutz vor vorbeilaufendem
Publikum und z.B. auch Hunden.

© Auch ein offener Grill muss Uberdacht
sein und vor Publikum geschiitzt stehen.
Es besteht zudem Verbrennungsgefahr,
besonders fiir Kinder.

® Speisen missen ausreichend erhitzt
werden, um Keime und Bakterien abzu-
téten (mind. 708C im Kern).

PARTYBUTLER MIT
INTEGRIERTER KUHLUNG

® Kiihlakkus im Boden
e Schutz vor StraBenschmutz, etc.
e Transport der Speisen

* Dort, wo Speisen zubereitet werden oder
ausliegen, darf kein Kunde hingelangen,
auch nicht mit dem Arm. Es muss ein aus-
reichender Abstand zwischen den K&ufern
und Lebensmitteln eingehalten werden.
Tipp: Zur Auslage einen Partybutler mit
integrierter Kiihlung oder einen Theken-
aufsatz (Spuckschutz) verwenden!

™ 0 Kiihischrank fur die Aufbewahrung

O Falt-Pavillon mit vier Seitenwanden

[ belag
Gewebeplane als Boden
\] o der Lebensmittel

0 Kiihibox fiir den Transport der Speisen
O HeiBwasserkocher mit Hahn
] Antibakterielle Seife im Pumpspender

0 Eimer zum Wasser auffangen

O Einmal- Papierhandtﬁcher zum Hande trocknen

0 Schiirze und saubere Arbeitskleidung .
O Kopfbedeckung bei der Zubereitung von Speisen

O Einmal- Handschuhe fur die Lebensmittelverarbeitung

O Partybutler mit integrierten Kihlakkus
O Frischhaltefolie zum Abdecken der Speisen

0 Spuckschutz fir die Warenauslage




