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Auflagen im Bereich der Lebensmittelsicherheit

Schutz der Lebensmittel
Schiitzen Sie die Lebensmittel vor den Einwirkungen der Offentlichkeit und vor jedweder
Verunreinigung von aullen.

Lagerung gekiihlter und gefrorener Lebensmittel
Kahlen Sie die leichtverderblichen Lebensmittel.

Leichtverderbliche Lebensmittel <+4°C
Fertiglebensmittel und Fertiggerichte <+4°C
Aufbewahrung tiefgefrorener Lebensmittel <-18°C
Fleisch und Fleischprodukte 0 bis +4 °C
Frischer Fisch O bis +2°C

Diese Temperaturen miissen iiberwacht und dokumentiert werden!

Umgang mit Lebensmittelabfillen
Werfen Sie verdorbene Lebensmittel und Abfille in die Milleimer.
Halten Sie die Milleimer perfekt sauber.

Ausstattung von Freiluft-Verkaufsstanden

Schiitzen Sie unverpackte Ausstellungsprodukte vor jeglicher Verunreinigung von auBen unter
Verwendung von transparenter Frischhaltefolie auf den Ober- und Seitenflachen sowie auf der
dem Publikum zugewandten Seite.

Die Verkaufstheken und Auslagen missen mindestens 70 cm (iber dem Boden angebracht sein
und vor Sonne, Schlechtwetter und Insekten geschiitzt sein.

Die Verkaufsstiande, Auslagen und Tische missen aus abwaschbarem Material bestehen und
instandgehalten werden.

Das Geldnde, auf dem die Freiluft-Verkaufsstande angebracht sind, muss perfekt sauber sein.

Ausstattung bei der Lebensmittelzubereitung

Die Arbeitsplatze fir die Zubereitung der Lebensmittel missen leichten Zugang zu einem
Handwaschbecken haben, das das hygienische Waschen der Hande ermoglicht (Flussigseife-
Desinfektionsmittel und Einwegpapier).

Samtliche Flachen, die mit den Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen glatt, abwaschbar
und leicht zu reinigen sein.

Die Kichenausstattung muss in gutem Zustand, sauber und leicht zu reinigen sein.

Die Grillroste miissen aus Edelstahl sein.



Gesundheit des Personals

Die Personen, die in unmittelbarem Kontakt mit den Lebensmitteln sind, diirffen weder Magen-
Darm-Erkrankungen noch Hautinfektionen aufweisen. Sie miissen sich zuvor einer arztlichen
Untersuchung unterziehen.

Kleine Verletzungen missen angemessen behandelt und mit einem Okklusivverband bedeckt
werden.

Hygiene des Personals

Achten Sie auf einen hohen Grad personlicher Sauberkeit.

Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Schiirze und Kopfbedeckung).

Rauchen Sie nicht.

Dem Personal, das in direktem Umgang mit den Lebensmitteln steht, missen Toiletten mit
Waschbecken zur Verflgung stehen, die hygienisches Handewaschen ermoglichen
(desinfizierende Fliissigseife und Einwegpapier). Die Hinde mussen haufig und besonders nach
schmutzigen Arbeitsgangen gereinigt werden.

Ruickverfolgbarkeit der Lebensmittel
Allgemeine Verpflichtungen:
Die nachstehenden zwingenden Mindestinformationen missen seitens der Betriebe auf Antrag
der zustandigen Behorden bereitgestellt werden kénnen:
e Art des Lebensmittels ;
e Name und Anschrift des Lieferanten;
e Eingangsdatum.
Empfohlene Informationen:
e Menge, Anzahl der Einheiten oder Gewicht der Lebensmittel,
e Chargennummer des Lebensmittels.

Etikettierung der Lebensmittel
Zur Gewabhrleistung der Information des Verbrauchers liber abgepackte Lebensmittel, missen
diese Uber obligatorische Angaben auf der Etikettierung verfiigen, wie insbesondere:

e Verkaufsbezeichnung;

e \Verzeichnis der Zutaten;

e Anschrift des Herstellers, Gewicht;

e Haltbarkeitsdatum;

e Allergene.

Fir nicht vorverpackte Lebensmittel muss eine schriftliche Information Gber allergene Zutaten fir
den Verbraucher zuganglich gemacht werden.

Weitere Informationen:
http://www.securite-alimentaire.public.lu/professionnel/Denrees-alimentaires/Etiquetage/F-

010-03.pdf

Zubereitung von Kartoffelprodukten
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Bei der Zubereitung von Kartoffelprodukten (z.B. Pommes) kann der Acrylamidgehalt mittels
einiger einfacher MaRBnahmen so gering wie moglich gehalten werden.

Diese genotoxische sowie krebserregende Substanz (kann die DNA, das Erbgut der Zellen,
schadigen) bildet sich aus Inhaltsstoffen welche natirlich in manchen Lebensmitteln vorkommen.
Der Gehalt an Acrylamid in solchen Lebensmitteln wird unter anderem beeinflusst durch eine
Vielzahl unterschiedlicher Rohware sowie durch diverse Herstellungsfaktoren. Demzufolge haben
die Wahl der geeigneten Kartoffel, der Aufbewahrungsort, die Lagerzeit, die Frittier Temperatur,
das Schneiden der Kartoffel zu Pommes, sowie die Zubereitung der Pommes einen groRen Einfluss
beziiglich der MaRnahmen zur Reduzierung von Acrylamid.

Zubereitung der Pommes Frites

Einflussfaktoren MaBnahmen
Auswahl der Kartoffeln (fiir | Kartoffeln mit Auslobung fiir « Pommes »
Pommes)

Aufbewahrungsort Dunkler Lagerbereich mit einer Temperatur > 6°C
Lagerzeit Auswahl moglichst frischer Kartoffeln

Zerkleinerung der Kartoffeln zu | Dickere Pommes enthalten weniger Acrylamid, da
Pommes sich die Substanz vor allem an der Oberflache bildet
Zubereitung der Pommes Durch das kurze Einweichen in lauwarmem Wasser

vor dem Frittieren der Pommes geht ein Teil des
Zuckers ins Wasser Uber (Abschrecken)

Temperatur des Frittierdls

Es wird empfohlen die Pommes bei einer Maximaltemperatur von 175°C zu frittieren (bis eine
goldgelbe Farbe erreicht wird). Je dunkler die Pommes, desto hoher ist der entstandene
Acrylamidgehalt.

Zur visuellen Beurteilung der Pommes kann folgender Farbfiihrer mit den Brdaunungsgraden
verwendet werden:

| Jaune doré | Fortdoré

Beispiele von Brdunungsgraden der Pommes nach dem Frittieren. Der ideale Brédunungsgrad ist
goldgelb (jaune doré)

Quelle: https://www.health.belgium.be

Samtliche Details zu Acrylamid sowie zu den ReduzierungsmalRnahmen sind auf dem
Internetportal der Lebensmittelbehdrde zu finden:

http://www.securite-alimentaire.public.lu/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide/index.html

Rechtsvorschriften:
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e Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April
2004 (iber Lebensmittelhygiene

e GrolRherzogliche Verordnung vom 4. Juli 1988 liber die Hygiene im Lebensmittelhandel;

e Verordnung (EU) Nr.1169/2011 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher liber Lebensmittel

e Ministerielle Verordnung vom 6. Januar 1993 {iber die Voraussetzungen fiir den Verkauf
bestimmter Fleisch- und Fischerzeugnisse unter auBergewdhnlichen Umstanden.

e Verordnung (EU) 2017/2158 der Kommission vom 20. November 2017 zur Festlegung von
MinimierungsmalRnahmen und Richtwerten fiir die Senkung des Acrylamidgehalts in
Lebensmitteln.

Haufige Fragen

Sind Einweghandschuhe zu tragen?

Dies ist keine gesetzliche Verpflichtung. Fiir die Tatigkeiten am Grill, wo durch den Einsatz von
Utensilien (z.B. Grillzangen) kein direkter Kontakt mit den Lebensmitteln entsteht, ist von der
Verwendung von Gummihandschuhen aufgrund der Verbrennungsgefahr sogar abzuraten. Zur
Gewahrleistung der richtigen Handhygiene ist es besser, sich nach schmutzigen Tatigkeiten und
vor dem Umgang mit den Lebensmitteln die Hande zu waschen.

Die Verwendung von Einweghandschuhen kann fiir bestimmte Arbeitsgange empfohlen werden.

Zusatzliche Informationen unter:

http://www.securite-
alimentaire.public.lu/professionnel/denrees alimentaires/hygiene alim/fiches info/fiche infor
mative F 008.pdf

Ist der Einsatz von Kohlegrills verboten?

Der Einsatz von Kohlegrills ist durch das Lebensmittelgesetz nicht verboten.

Um offene Flammen zu vermeiden, die aufgrund der Bildung von Schadstoffen in den
Grillgerichten entstehen, sollte man jedoch vermeiden, dass Fettspritzer auf die Glut fallen.

Benotigt man gesonderte Kiihlzellen fiir Getranke und Lebensmittel?

Nein. Die Lebensmittel miissen so gelagert werden, dass Kreuzkontaminationen verhindert
werden.

So sind die Lebensmittel vor der Verunreinigung von auRen zu schiitzen, wie beispielsweise durch
den Einsatz geschlossener Behalter oder durch deren Abdeckung mit einer Schutzfolie.

Ist eine arztliche Untersuchung erforderlich?

Fiir freiwillige Helfer ist dies nicht erforderlich. Fir Personen, die in einem Betrieb der
Lebensmittelkette tatig sind, ist jedoch eine regelmaRige arztliche Untersuchung Pflicht.
Anmerkung:

Informelles Dokument, das die wesentlichen Auflagen im Bereich der Lebensmittelhygiene fiir freiwillige
Helfer bei Sonderveranstaltungen zusammenfasst. Lebensmittelbetriebe unterliegen spezifischeren
behordlichen Auflagen.

Im Streitfall ist die Lebensmittelgesetzgebung maligebend.
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