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Merkblatt

Verwendung empfindlicher Lebensmittel
Im Bereich offentlicher Gemeinschaftsverpflegung

Grundhygiene im Umgang mit empfindlichen Lebensmitteln

Lebensmittelvergiftungen werden héufig durch Krankheitserreger wie Salmonellen verursacht. Diese
kénnen bereits im frischen Lebensmittel vorhanden sein und sich unter unginstigen Umstanden ver-
mehren. Sie kdnnen aber auch von Menschen ausgeschieden werden und bei unzureichender Hygi-
ene auf die Lebensmittel gelangen. Wichtig ist daher in erster Linie die konsequente Sauberkeit beim
Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere die haufige und griindliche Reinigung und Desinfektion der
Héande und Arbeitsgerate und -flachen.

Temperatur

Bei der Herstellung der Speisen sollte der Temperaturbereich zwischen ca. 10 °C und 40 °C gemie-
den bzw. schnell durchschritten werden, da hier optimale Bedingungen fir die Vermehrung krankma-
chender Keime herrschen. Zubereitete Speisen sollten im Kern auf mindestens 70 - 75 °C erhitzt
werden. Dies gilt gleichermalfen fur wieder aufgewarmte Speisen. Das Warmhalten bei mindestens
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,

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

- 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 Fillungen oder Auflagen bei Backwaren.

Umgang mit Geflugel:

- Frisches Gefliigel niemals unverpackt mit anderen Lebensmitteln zusammen lagern. Auf strikte
Trennung aller Arbeitsvorgéange und grindliche Zwischenreinigung achten!

- Tiefgefrorenes Geflligel zum Auftauen immer aus der Verpackung nehmen und in einem sepa-
raten Gefald im Kiuhlschrank auftauen lassen. Abtropffliissigkeit niemals weiterverwenden.

- Geflugel grundséatzlich durchgaren (Kerntemperatur!).

Die Ausfihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstéandigkeit. Fir Informatio-
nen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an den oben benannten
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 Grundséatze
und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Européaischen Behérde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und Rates tber Lebensmittelhygiene Lebensmittel- und Fut-
termittelgesetzbuch (LFGB

Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)

Stand: 11/2020 Seite1/1 MB-05-605-RZ, Version 1.2



http://www.kreis-rz.de/

