Kreis Stormarn

Fachdienst Recht und Veterinarwesen
Mewesstr. 22-24, 23843 Bad Oldesloe

Tel.: 04531 / 160-1661 Fax: 04531 / 160-1342
E-Mail: veterinaerwesen@kreis-stormarn.de

Internet: www.kreis-stormarn.de
Merkblatt

Verwendung empfindlicher Lebensmittel
in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung

Grundhygiene im Umgang mit empfindlichen Lebensmitteln

Lebensmittelvergiftungen werden haufig durch Krankheitserreger wie Salmonellen verursacht. Die-
se konnen bereits im frischen Lebensmittel vorhanden sein und sich unter ungiinstigen Umstanden
vermehren. Sie kénnen aber auch von Menschen ausgeschieden werden und bei unzureichender
Hygiene auf die Lebensmittel gelangen. Wichtig ist daher in erster Linie die konsequente Sauber-
keit beim Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere die haufige und grindliche Reinigung und
Desinfektion der Hande und Arbeitsgerate.

Temperatur

Bei der Herstellung der Speisen sollte der Temperaturbereich zwischen ca. 10 °C und 40 °C ge-
mieden bzw. schnell durchschritten werden, da hier optimale Bedingungen fir die Vermehrung
krankmachender Keime herrschen. Zubereitete Speisen sollten im Kern auf mindestens 70-75 °C
erhitzt werden. Dies gilt gleichermalien flr wieder aufgewarmte Speisen. Das Warmhalten bei min-
destens 65 °C sollte nicht langer als eine Stunde erfolgen.

Auswahl der Lebensmittel
Verboten ist die Verwendung von frischen Eiern ohne ausreichende Erhitzung (70-75°C) z.B. in:
- Dessertspeisen, wie Weinschaumcreme oder Pudding mit Eischnee,

- Solden, bei denen Eier anstelle von Mehl oder Starke als Bindemittel benutzt werden
(selbst hergestellte Sauce Hollandaise oder Sauce Bearnaise),

- selbst hergestellter Mayonnaise oder selbst hergestelltem Milch-Speiseeis
Verboten ist das Anbieten von Rohmilch (direkt vom Bauernhof) und Vorzugsmilch.
Verzichtet werden sollte auf folgende besonders empfindliche Lebensmittel:

- Hackfleisch zum Rohverzehr und rohe frische Mettwurst

- Nicht durchgebackene Fiillungen oder Auflagen bei Backwaren.

Umgang mit Gefliigel:

- Frisches Gefligel niemals unverpackt mit anderen Lebensmitteln zusammen lagern. Auf
strikte Trennung aller Arbeitsvorgange und grundliche Zwischenreinigung achten!

- Tiefgefrorenes Gefliigel zum Auftauen immer aus der Verpackung nehmen und in einem se-
paraten Gefal im Kiuhlschrank auftauen lassen. Abtropfflissigkeit niemals weiterverwenden.

- Geflugel grundsatzlich durchgaren (Kerntemperatur !).

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Fur Informati-
onen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den oben be-
nannten Fachdienst unter der angegebenen Anschrift.

Rechtsvorschriften (jeweils in derzeit glltiger Fassung):

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates zur Festlegung der allgemeinen Grundsat-
ze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdérde fir Lebensmittelsicherheit und
zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit vom 28.01.2002,

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und Rates Uber Lebensmittelhygiene vom 29.04.2004,
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB), Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)
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