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VORWORT 

Liebe ehrenamtliche Helferinnen und Helfer, 

danke für Ihre Einsatzbereitschaft, bei der kommen-
den Veranstaltung mitzuhelfen. 

Zu einem schönen und gelungenen Fest gehören
vielfältige und leckere Speisen und Getränke. Aber
bei manchenLebensmitteln besteht die Gefahr, dass
sich darüber Keime und Krankheiten übertragen.
Um das zu verhindern, müssen einige Regeln zur
Hygiene beachtet werden. Die wichtigsten haben
wir für Sie in diesem Heft zusammengestellt. 

Diese Regeln wenden sich anPersonen wie Sie, die
ehrenamtlich bei Vereins-,Kultur-,Sport-und Kir-
chenfesten helfen oder bei vergleichbaren öffentlich
zugänglichenVeranstaltungen. Wahrscheinlich sind
diese Regeln für Sie schonlängst selbstverständlich.
Aber anhand dieses Hefts könnenSie noch einmal 
prüfen, ob Sie wirklich an alles denken. Bitte beach-
ten Sie diese Vorsichtsmaßnahmen,damit Ihnen,
den Veranstaltern und den Gästen das Fest in guter
Erinnerung bleibt. 

Ausführlichere Informationen enthält das 
Heft „Feste sicherfeiern – Leitlinie zurGuten
Hygiene für Veranstalter“. 

Wir wünschenIhnenein gelungenesFest! 

Ihre Deutsche Gesellschaft für Hauswirtschaft (dgh)
und 
Ihre BundesarbeitsgemeinschaftHauswirtschaft e. V.
(BAG-HW) 
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Warum ist Hygiene so wichtig? 

Einige Lebensmittel verderben sehr schnell oder sie können krank-
heitserregendeBakterien enthalten. DazugehörenzumBeispiel
Salmonellen, die auf der Schale von rohen Eiern vorkommenkönnen.
Gelangen sie versehentlich in Speisen, die vor dem Verzehrnicht
mehrerhitztwerdenwie zumBeispiel Tiramisu,undstehendiese-
einige Stunden im Warmen, dann könnensich die Bakterien stark
vermehren und nach einem Verzehr schlimmen Brechdurchfall ver-
ursachen. Äußerlich sieht man den Speisen nichts an. Sie riechen
undschmecken auchganznormal. 

Nach90Minuten 

Nach120Minuten 

Nach60Minuten 

Nach30Minuten 

Mikroorganismenwachsenexponentiell 

Gefährlich werden kann eine solche Erkrankungvor allem für Klein-
kinder, Schwangere, Ältere oder kranke und immungeschwächte
Menschen. VerzichtenSie daher bei Festen auf bestimmte Zutaten 
wie roheEier, umdiesePersonengruppennichtunnötig zugefähr-
den. 

Welche Speisen sind für Feste geeignet? 

In manchenSpeisen vermehren sich Krankheitserreger eher als in
anderen.DazuzähleninsbesondereSpeisen, die zumBeispiel rohe
Eier, rohes Fleisch, rohen Fisch, rohe Krustentiere, Rohmilch oder
Rohmilchweichkäse enthalten. Sie gelten als anfällig für ein unkon-
trolliertes Bakterienwachstum undmüssendeshalbfachgerecht
zubereitet sowie lückenlos ausreichend gekühlt beziehungsweise
erhitzt werden, damit nichts passiert. Das ist aber bei einer norma-
len Festorganisation kaummöglich. Nicht fachlich ausgebildeten 
Personen kannmandiesnichtzumuten.Solche Lebensmittel sollten 
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daher besser nur fachkundige 
Personen oder professionelle 
Anbieter wie Catering-Fir-
men oder Lieferdienste auf 
Festen anbieten. Diese können 
außerdem die erforderlichen 
Kühl-beziehungsweise Heiß-
halteeinrichtungen mitbringen. 

Als Privatperson sollten Sie für Feste daher sicherheitshalber 
nur Speisen mitbringen, die keine bedenklichen Zutaten enthalten.
In der linken Spalte von Tabelle1 auf Seite 8 sind Beispiele für ge-
eignete Lebensmittelspenden aufgeführt. Wenn Sie allerdings zuden
Privatpersonen zählen, die eine Ausbildungin einem Lebensmittel-
berufabsolviert haben,gelten Sie als fachkundigundkönnendann
auch Lebensmittel wie frischen Fisch oder Grillfleisch auf dem Fest 
zubereiten. 

Was ist bei der Herstellung der Speisen
zubeachten? 

• Sauberkeit: Alle Räume, in
denen Speisen für Vereins-
und Straßenfeste zubereitet 
werden, sowohl die private
Küche als auch die Räume 
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amVeranstaltungsort, müs-
sen sauber sein. Gleiches gilt
auch für Arbeitsflächen, Ge-
räte und Geschirr. Während 
der Zubereitung dürfen sich in den Räumen weder Tiere noch
kranke Personen aufhalten. 

• Einwandfreie Zutaten: NehmenSie für die HerstellungvonSpei-
sen nurqualitativ einwandfreie Lebensmittel, deren Mindesthalt-
barkeitsdatum oder Verbrauchsdatum nicht abgelaufen ist. Das ist
wichtig, weil die Speisen beim Verpacken, Transportieren,Umpa-
ckenundBereitstellen kurzzeitigohneKühlungseinkönnen.Das
überstehen nur Speisen, die frisch sind! 

• Trinkwasser:Es darf nur Wasser in Trinkwasserqualität zurZube-
reitungvonLebensmitteln, zumHändewaschen undfürdie Reini-
gungsarbeitenverwendet werden. Saubere, lebensmittelechte Ka-
nister, die mit frischem Trinkwasser gefüllt wurden, sind erlaubt. 

• Nur kurzeZeit lagern: Bereiten Sie die Speisen kurzvor dem
Fest zu,möglichsterst amTagder Veranstaltung. 
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TABELLE1: BEISPIELE FÜRGEEIGNETE, BEDINGTGEEIGNETEUNDNICHTZU 

Geeignete Lebensmittel 

Lebensmittelgruppe dievonnicht fachkundigen Privatper-
sonenzubereitet undgespendetwerden
können 
bei ausreichenden Kühl-bzw. Heißhalte-
möglichkeiten auf demFest 

Fleisch-und Wurstwaren,
Geflügel, Geflügelteile, Wild 

Schinkenbrötchen,
Wurstkonserven 

Fisch,Fischwaren,
Schalen-und Krustentiere 

pasteurisierte odergekochteFischwaren,
Räucherware 

Feinkostsalate,Salate, Dips Feinkostsalate ohnebzw.mitindustriell 
hergestellterMayonnaise
(z. B. Kartoffelsalat, Nudelsalat,Aioli), Blatt-
salate mitseparatemDressing,geraspelte
Salate mitEssig-Öl-Marinade 

Backwaren durchgebackene Kuchen,
auchObstkuchen,herzhafteBackwaren,
Kleingebäck 

Teige TeigeausBackmischungenohne roheEier 

DessertsundSpeiseeis DessertsohneroheEibestandteile 
(z. B. Rote Grütze,Kochpudding,Quark-
speisemit Früchten,Schichtspeise, Schoko-
ladencreme), FruchtsorbetohneRohei und
Milcherzeugnisse 

Milch undMilchprodukte pasteurisierteMilch, H-Milch,Joghurt, 
Kräuterquark,
Frischkäse,schnittfester Käse,Hartkäse und
pflanzliche Brotaufstriche, Weichkäse aus
pasteuriserter Milch 

Obst undGemüse frisches ObstundGemüse,Obstsalat,
Rohkostsalate,gewaschenerBlattsalat mit
separatem Dressing 

1) als fachkundig gelten insbesonderePersonenmit einerAusbildungin einemLebensmittelberuf ode 
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EMPFEHLENDE LEBENSMITTELAUF FESTEN 

Bedingt geeignete Lebensmittel Nicht zuempfehlende Lebensmittel 

dienurvon fachkundigen Perso-
nen1) oderFachbetrieben bezogen
undangebotenwerdensollten
bei ausreichenden Kühl-bzw. Heiß-
haltemöglichkeiten auf demFest 

diefür dieAbgabeauf Festennicht
geeignetsind 

rohesFleisch zurAbgabein gegar-
temZustand 
(z. B. Grillfleisch), vorgebrühte
Würstchen, gegarteHackfleischer-
zeugnisse(z. B. Frikadellen, Ce-
vapcici) 

SpeisenmitHackfleisch oderFleisch,
Geflügel, Geflügelteile, Wild, dasnicht
vollständig durchgegartwurde
(z.B. Mettbrötchen, Roastbeef,rohe
Bratwürste, Entenbrust) 

frisch gefangenerFisch, Krabben
oderlebendeMuscheln 

roherFisch,Krebse,Weichtiere und
Erzeugnissedaraus
(z. B. Sushi,Feinkostsalate mitrohen
Muschelnoderfrischen Krustentieren) 

Feinkostsalatemit selbsthergestellter,
roheihaltiger MayonnaiseoderSpei-
sen,dierohesEi enthalten 

FeineBackwaren 
(z. B.TortenundKuchenmit nicht
durchgebackenerFüllung oder
Frischobst-Auflage) 

Backwaren, derenFüllungen,Auflagen
oderGlasurenroheBestandteile von 
Eiern enthalten 

Teigemitpasteurisiertem Ei zum
Abbackenauf Festen 
(z. B. Waffeln) 

Roheihaltige Teige
(z.B. fürStockbrot) 

SpeiseeisohneroheEibestandteile,
z.B. mitpasteurisiertem Flüssigei 

DessertsundSpeiseeis mitBestandtei-
lenvon rohenEiern 
(z. B.Tiramisu;MousseauChocolat,
klassischzubereitet) 

Rohmilch, Erzeugnisse
mitroherMilch,
z.B. Rohmilchweichkäse 

zerkleinerteBlattsalate mit 
separatem Dressing 

Speisenmit nicht durcherhitzten
Sprossen;gefroreneBeeren, dievor
demVerzehr nicht ausreichend erhitzt 
wurden 

rin der Hauswirtschaft 
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• Zügigarbeiten: Verarbeiten Sie die Lebensmittel zügigund küh-
lenSie Lebensmittel, die gekühltwerdenmüssen,möglichstdurch-
gängig. 

• Trennen: Verarbeiten Sie tierische undpflanzlicheLebensmittel
getrenntvoneinander,zumBeispiel aufunterschiedlichenSchnei-
debrettern. TrennenSie auch„unreine“ und„reine“ Arbeitenwie
GemüseputzenundDessert rühren. 

• Durchgaren: Garen Sie heiße Speisen vollständigdurch.Bringen
Sie nur Lebensmittel zumFest mit, die Sie zuvorfür 2 Minuten auf
mindestens 70 °C im Inneren erhitzt haben. 

• Schnell abkühlen: Füllen Sie größere Mengen heißer Gerichte
zumschnellerenAbkühlen inflache Gefäße um.DeckenSie sieab 
und stellen Sie diese kühl. Je schneller die Speisen abkühlen,desto
weniger Keime können sich vermehren. 

• Nur abgekühlte Zutaten mischen: Lassen Sie gekochteSpeisen-
komponenten(zumBeispiel Kartoffeln, Nudeln, Reis) aufKühl-
schranktemperaturabkühlen,bevorSie diesemit anderenZutaten
(zumBeispiel Schinkenwürfeln) mischenunddarausFeinkostsalate
herstellen. 

• Verwenden Sie zumFrittieren nur geeigneteFette oder Speiseöle. 
• Frittieren Sie bei maximal175°C Fetttemperatur undnur 
solange, bis die Lebensmittel eine goldgelbe Farbe aufweisen. 

• Entfernen Sie regelmäßigLebensmittelreste und Schwebstoffe 
ausdemFrittierfett. 

• Wechseln Sie dasFrittierfett sofortbei sichtbaren oderge-
ruchlichen Abweichungen wie Schäumen oder stechend-beißen-
dem Geruch. Dunkle Verfärbungen und ein aufsteigender bläuli-
cher Rauch deuten darauf hin, dass dasFrittierfett verdorben ist.
Eine weitere Verwendung ist nicht mehr zulässig. 

• Reinigen Sie Spüle, Arbeitsflächen undArbeitsgeräte regelmäßig
zwischen den einzelnen Arbeitsschritten gründlich mit heißem
Wasser und Spülmittel und trocknenSie die Flächen mit einem
sauberen Küchentuch oder Einwegtuch. 

• Saubere Wischlappen & Co: Alle Reinigungsutensilienwie
Wischlappen, Trockentücherundsoweiter müssensaubersein,
das heißt: bei mindestens 60 °C gewaschensein. Beim Fest selbst
sollten Sie Einwegtücher verwenden. 

Wie sollen die Speisen transportiert und gelagert
werden? 

• Rundum verpacken: Alle Lebensmittel müssengutund rund-
herum verpackt werden. Das gilt auch für lose Lebensmittel wie
frische Brötchen und trockenen Kuchen. 

10 



• LebensmittelechtesMa-
terial: Das Verpackungs-
material und die Transport-
behältnisse müssenlebens-
mittelecht und hygienisch
saubersein. 

• Kein Bodenkontakt: Auch 
in der Verpackung dürfen
Lebensmittel nicht direkt auf 
dem Boden liegen. 
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• Ausreichend kühlen: Die meisten Speisen undGetränke, die
gekühlt werden müssen, dürfen beim Transport und bei der Lage-
rungnichtwärmer als7°Cwerden. Tiefgekühltmüssensiedurch-
gängigbei -18°Caufbewahrt werden. Kurzfristige Abweichungen
um3°Csinderlaubt. Bei einer Temperaturabweichungvonmehr
als3°CnachobensindSpeisen undGetränke,die zumBeispiel
Milch oder frischesObstenthalten, zuverwerfen. 

• Ausreichendheiß halten: 
Warme Speisen müssen
während desTransports im-
mermindestens65°Cwarm 
sein. 

• Saubere Fahrzeuge: Das 
Fahrzeugmusssauber sein.
Während des Transports
dürfen sich keine Tiere darin 
aufhalten. Die Lebensmittel 
dürfen nicht im Fußraum 
desFahrzeugstransportiert
werden. Fo
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Wie führt man Wareneingangskontrollen durch? 

Wenn Sie Lebensmittel für das Fest entgegennehmen,prüfen Sie
deren Qualität anhandder folgenden Kriterien:
• Frischecheck: Die Speisen sehenfrischaus.FragenSie: Wurden
sie amselben Tagoder amTagzuvorhergestellt?

• Bei Produkten in Fertigpackungenist das Mindesthaltbarkeits-
oder Verbrauchsdatum 
nichtabgelaufen. 

• Verpackungscheck: Die 
Speisen sind abgedeckt oder
gut verpackt. Die Verpa-

1111 
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Wie führt man Temperaturkontrollen durch? 
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• Temperaturcheck: Überzeu-
gen Sie sich, dass gekühlte
und heiße Lebensmittel tat-
sächlich ausreichend gekühlt
oder heiß genugangeliefert
werden. Messen Sie im Zwei-
felsfall die Temperaturund
schreibenSie sie auf. Stellen 
Sie sicher, dassdie Lebens-
mittel bei der Speisenanlie-
ferung und aufdem Fest kalt
genugbeziehungsweise aus-
reichend heiß sind. Überzeu-
gen Sie sich auch davon, dass
Kühlvitrinen sowie Kühl-und 
Tiefkühlgeräteausreichend
kalt sind. Die Höchstlager-
temperaturen für gekühlte
Lebensmittel können Sie der 
Tabelle 2 entnehmen.Weicht 
die Temperatur um mehr als
3 °C davon ab, nehmen Sie
die Speisen lieber nicht an.
Die Temperaturanforderungen
für heiße Lebensmittel sind ab 
Seite 16 nähererläutert. 

Erfüllen die Speisen einen oder mehrere der genanntenPunkte nicht,
weisenSie siezurück.Notieren Sie fürspätereNachfragen,welche
Speisen Sie aus welchem Grund nicht annehmenkonnten. 

Sammeln Sie außerdem Lieferscheine, beispielsweise vom Metzger,
der das Grillfleisch liefert, sowie weitere Quittungenvon Großeinkäu-
fen oder Lieferanten und/oderOriginaletiketten. Auf diese Weise
können Sie später nach dem Fest noch zurückverfolgen,woher diese
Lebensmittel stammen. 

Haben Sie noch ungeöffnete verpackte Lebensmittel von vorherge-
henden Festen (zumBeispiel Bockwürstchen in Dosen oder Gläsern,
Ketchup,Senf, Süßwaren wie Fruchtgummi)übrigundwollen diese
mitanbieten, überzeugenSie sich,dassdieWaren sachgerechtgela-
gert wurden, das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht abgelaufen ist und
die Ware eine einwandfreie Qualität aufweist. 
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Warum sind Temperaturkontrollen notwendig? 

Sollten Gäste nach dem Fest 
erkranken, werden Sie bezie-
hungsweise der Veranstalter des
Festes befragt, welche Lebens-
mittel es gab, wie diese gelagert
wurden und ob Sie sorgfältig
gearbeitet haben. Deshalb ist
es sinnvoll, zumBeispiel die
Temperatur der Kühlgeräte zu 
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messen,Kühl-und Heißhaltetemperaturen zukontrollieren und 
dies zuprotokollieren. Bei Lebensmitteln, die gekühltoder heißge-
haltenwerden müssen,istdie Gefahrgrößer,dassetwas passiert. Je
weniger von solchen Lebensmitteln Sie auf dem Fest anbieten, umso
weniger müssen Sie kontrollieren. 

Wann sind Kühltheken und Kühlgeräte kalt genug? 

Bei Kühlschranktemperaturenwachsen die meisten Krankheitserre-
ger nur langsam. Ein Verderb lässt sich dennoch nicht verhindern.
Tabelle 2 auf Seite 14 zeigt,welche Höchstlagertemperaturen
für gekühlte und tiefgekühlte Lebensmittel vorgeschrieben sind.
Kümmern Sie sich darum, dass diese Temperaturen möglichst
durchgehend eingehalten werden. Sind Kühlgeräte zu warm,
regulieren Sie die Temperaturnach und bestücken Sie Lebensmittel
gegebenenfalls zusätzlich mit eingefrorenen Kühlakkus. Lagern Sie
zukühlende Speisen immer im Kühlschrank, transportieren Sie sie in
einer Kühltaschemit zumBeispiel Kühlakkusund lagern Sie sie bis 
zurAusgabe auch auf dem Fest gekühlt. 

damit sich das Kältemittel 

• Rechtzeitig aufstellen: Bevor Kühlgerätenacheinem Trans-
port genutztwerden können, müssensie einige Stunden stehen,
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sammelnkann.Außerdem 
dauert es nach dem An-
schalten einige Stunden, bis
die gewünschte Temperatur
erreicht wird. 

• Schatten für Kühlgeräte:
Schützen Sie die Kühlgeräte
vor Sonneneinwirkung und
sorgen Sie dafür, dass sie im
Schatten stehen. 

13 
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TABELLE 2: HÖCHSTLAGERTEMPERATURENFÜR ZU KÜHLENDE 
UND TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL 
(nach DIN 10508/20121)undLeitlinie Einzelhandel 20062)) 

KühlbedürftigeLebensmittel 

Tiefkühlprodukte1) 

Speiseeis in Fertigpackungen1) 

Speiseeis zumAusportionieren1) 

frische Fischereierzeugnisse1) 

Hackfleisch, Thekenware2) 

frischesGeflügelfleisch1) 

Fleischzubereitungen,frischesFleisch1) 

roheihaltige Lebensmittel1) 

Fischereierzeugnisse(mariniert, gesäuert,geräuchert)1) 

Backwaren mitnicht durcherhitztenFüllungenoderAuflagen1) 

geschnittenes rohesGemüseundzerkleinertes Obst1) 

Getränke,die Milch oderfrischesObstenthalten1) 

Feinkostsalate1) 

Konsummilch,pasteurisiert; UHT-Milch,geöffnet1) 

kühlpflichtige Milchprodukte(z. B. Sauermilchprodukte,Sahne,
Butter,Käse1)) 

14 



Beispiel Höchstlager-
temperatur 

-18°C 
oderdarunter 

-18°C 
oderdarunter 

Eis zurAbgabealsBällchen -10°C bis -12°C 

roherFischundroheMeerestiere bei annähernd 
Schmelzeis-
temperatur
0bis2°C 

losesHackfleisch +4°C 

Hähnchenkeulen, -brust +4°C 

Mett, Tatar +7°C 

Lebensmittel,dierohesEi enthalten, wie
Mousseau Chocolat, Tiramisu 

+7°C 

Sahneheringsfilets,Matjes, geräucherteForellen-
filets, geräucherterLachsinScheiben 

+7°C 

Frankfurter Kranz,Sahnetorten, Kuchenmit
Frischobst 

+7°C 

geschnitteneÄpfel, Möhren,Gurke +7°C 

Bananenmilch, Smoothie +8° C 

Kartoffelsalat, Nudelsalat, Couscoussalat +7°C 

Trinkmilch,Kaffeesahne in angebrochener
Verpackung 

+8°C 

Joghurt, Sahne,Saure Sahne,Frischkäseund
Käseaufschnitt 

+8°C bis +10°C 
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• Kalt genugeinstellen: Auf einemFest werden Kühlgeräteoft
geöffnet. Daher sollte die Temperatur niedriger eingestellt werden
als eigentlich nötig. Stellen Sie den KühlschrankzumBeispiel auf
4 °C ein, damit die für viele Lebensmittel erforderlichen 7 °C er-
reicht werden. 

• Genügend Kühlakkuseinfrieren und rechtzeitig wechseln: 
Frieren Sie Kühlakkusfür Kühltaschen in ausreichender Menge auf
Vorrat rechtzeitig ein und denken Sie daran, diese regelmäßig aus-
zutauschen. Setzen Sie bevorzugtElektrokühlboxen ein. 

• Gerätetemperatur messen:Messen Sie die Gerätetemperatur,
bevor Sie Lebensmittel hineinstellen. Gemessen wird in der unte-
ren Mitte des Gerätes nahe an der Rückwand. In Kühlgerätensoll-
te die Temperatur zwischen4 °C und 7 °C liegen, in Gefriergeräten
soll sie –18 °C betragen. 

Wie geht man mit heißen Speisen um? 
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• Garen Sie insbesondererohes Fleisch, Frischfisch und Geflügel vor
der Abgabe vollständig durch. Das gilt insbesondere für Grillgut
wie Bratwürste, Steaks undso weiter. Die Kerntemperatur im In-
neren sollte für 2 Minuten mindestens 70 °C betragen.

• Warme Speisen, die gekühlt zumFest transportiert wurden, müs-
sen auf mindestens 70°C wieder erhitzt werden. Diese Tempe-
ratur muss auch innen erreicht und über mindestens 2 Minuten 
gehaltenwerden. Suppenmüssensprudelndaufgekochtwerden.

• Warme Speisen, die heiß zumFest transportiert wurden, müssen
durchgängigauf65°C heiß gehalten werden. Sie müssensicht-
bar dampfen. Wird die vorgegebene Temperaturnicht erreicht,
könnenSie bei kurzfristiger,geringfügigerTemperaturabweichung
(bis aufmaximal60°Cfürhöchstens15Minuten) nacherhitzen. 
Anderenfalls müssenSie die Speisen verwerfen. 
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• Achten Sie darauf, dassauch durchgegartesGrillgut bei einer 
Temperaturvon 65 °C imInneren heißgehalten wird. Das Beisei-
telegen abseits der glühenden Kohlen auf dem Grillrost hat in der
Regel zur Folge, dass im Grillgut bei geringeren Temperaturen als
65 °C optimale Bedingungen für eine Keimvermehrung entstehen.
Das darf nicht sein. 

• Messen Sie die Kerntemperatur stichprobenhaft mit einem 
Bratenthermometer, bevor Sie die Lebensmittel ausgeben.Ach-
ten Sie dabei darauf, die Speisen in der Mitte so einzustechen,
dass Sie die Temperatur auch tatsächlich im Kern bestimmen.Sie 
dürfen außerdem nur mit einem sauberen Thermometer messen. 
Reinigen Sie dieses vor erneutem Gebrauch.

• Sofern Sie kein ThermometerzurHand haben, prüfen Sie den 
Garzustand augenscheinlich im Inneren. Schweine-bezie-
hungsweise Geflügelfleisch ist durchgegart, wenn es beim An-
schneidenimKern graubeziehungsweiseweiß aussieht.Der aus-
tretende Fleischsaft ist farblos und klar. 

• Geben Sie heiße Speisen möglichstsofort aus. Anderenfalls 
halten Sie diese bei einer Kerntemperatur von 65°C warm. Die
Warmhaltezeit sollte insgesamtlängstens3Stundenbetragen. 

Was ist sonst noch bei der Zubereitung
von warmen Speisen zubeachten? 

Beim Grillen: 
• Nehmen Sie Fleischstücke 
und Würstchen zumGrillen 
immer nur nach Bedarf aus 
der Kühlung.

• Verwenden Sie unter-
schiedliche Grillzangen und
verschiedenes Geschirr für 
rohesundgegartesFleisch. 
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Beim Frittieren: 
• TauschenSie das Fett nach 
12 Stunden Betriebsdauer 
aus beziehungsweise, wenn
ein Teststäbchen(erhältlich
im Fachhandel für Labor-
bedarf) den Fettwechsel
anzeigt. Bei mehrtägigen
Festen wechseln Sie das 
Frittierfett täglich. 

Worauf sollte man bei der Speisen-und
Getränkeausgabe achten? 
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• Lebensmittel abschirmen: 
Schützen Sie die Lebens-
mittel vor ungewollten
Fremdeinflüssen. Vermei-
den Sie insbesondere, dass
sie angefasst, angehustet,
angeniestoder anderweitig
verunreinigt werden oder
zumBeispiel sich Insekten
darauf niederlassen können. 
Eine offene Präsentation ist 
unhygienisch. 

• Geschützt präsentieren:
Zeigen Sie die Speisen zum
Beispiel in einer Theke, die 
zurBesucherseite hin mit 
einem Spuckschutz aus 
Glas oder Kunststoff verse-
hen ist. Anderenfalls stellen 
Sie die Lebensmittel auf die 
Thekeund decken Sie diese 
mit Hauben oder Folie ab. 
Oder aber Sie stellen unver-
käufliche Musterspeisen 
auf Tellern vor sich aus oder 
Sie zeigenFotos davon. 
Die Verkaufsware bewah-
ren Sie dann zumBeispiel
auf rückwärtigen Tischen
in Kunststoffboxenmit 
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Deckeln oder Hauben oder 
in Kühlgeräten auf. 

• Kühlung gewährleisten: 
LagernSie zukühlendeLe-
bensmittel immer bis zur 
Abgabe abgedeckt im Kühl-
schrankoder in Kühlboxen. 
Bieten Sie kühlpflichtige
Speisen nicht ungekühlt an.
Abhängigvonder Umge-
bungstemperaturkönnen
sich die Speisen schnell so
sehr erwärmen, dass sich
vorhandene Bakterien in großem Maße vermehren können.Ha-
ben Sie keine Kühltheke, präsentieren Sie den Gästen wie oben
beschrieben Musterspeisen oder Abbildungen davon. Ist das Fest
vorbei, entsorgenSie die Musterspeisen. 

• Speisenausgabe mit 
ausreichend Abstand: 
Erlauben Sie keine Selbst-
bedienung bei unverpackten
Speisen, sondernportionie-
ren Sie diese aus. Sorgen
Sie für einen ausreichenden 
Abstand zwischen Ausgabe-
tisch und Gast. Vergrößern
Sie beispielsweise mit einer
Sitzbank vor dem Ausgabe-
tisch den Abstand derartig,
dass die Lebensmittel nicht 
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angefasst, angehustet oder angeniest werden können. 
• Sauber portionieren kurzvor der Abgabe: Portionieren Sie 
dieSpeisen immererstkurzvordemServieren mitsauberen
Messern, Löffeln oder Pizza-
schneidern. 

• Hygienisch ausgeben: 
Fassen Sie verzehrfertige
Lebensmittel und Speisen
sowie Geschirrinnenflächen 
nicht direkt mit den Händen 
an, sondernverwenden Sie
dazuVorlegebesteck, Zan-
gen, Tortenheber, Einweg-
handschuhe,Plastik-oder 
Papiertüten. 
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• Falls Sie Fingerfoodrei-
chen, achten Sie darauf,
dass Ihre Gäste dieses hygi-
enisch einwandfrei entneh-
men können, zumBeispiel
als Spieße, in Papierförm-
chen oder mit Sticks. Legen
Sie Servietten bereit. 

• Keine Speisenrücknah-
me: Einmal ausgegebene
Speisen nehmenSie weder
zurücknochgeben Sie
diese erneut aus. Das gilt
auch für Speisen, die schon
einmal auf dem Büffet ge-
standen haben. 

• Kunststoffflaschen anstelle von Glas: Um Glasbruchvorzubeu-
gen, nutzen Sie beimGetränkeausschank vorzugsweise Kunst-
stoffflaschen. Anderenfalls achten Sie auf möglichen Glasbruchund
BeschädigungenzumBeispiel anSchraubverschlüssen.Entsorgen
Sie betroffene Flaschen beziehungsweiseGläser. Beseitigen Sie Glas-
splitter umgehendund reinigen Sie die betroffenen Flächen. 

• Haftungsausschluss:Weisen Sie per Aushangdarauf hin, dassfür
Unverträglichkeiten durch Zusatzstoffe oder Allergene keine Haftung
übernommenwird unddasskeinAlkoholausschankanMinderjäh-
rige erfolgt. Bier, Wein, Sekt beispielsweise darf nur an mindestens
16-Jährige,Hochprozentiges nuran über 18-Jährigeabgegebenwer-
den. Es sei denn, Minderjährige sind in Begleitung von Erwachse-
nen. 

• Reste: Vollständigdurchgegarteoder durchgebackeneSpeisen kön-
nen Sie an die Helfer verteilen. UngekühltangeboteneMusterspei-
senundSpeisereste müssenSie entsorgen. 

Was ist beim mobilen Getränkeausschank 
zubeachten? 

• Schankanlage erklären lassen: Kommt eine mobile Schankanlage
zumEinsatz, lassen Sie sich in deren Handhabung einweisen, etwa

durch den Verleiher oder den 
Veranstalter desFestes. Sie ler-
nen dabei unter anderem alle 

20 

Fo
to
: ©

 Kl
ar
a M

ah
len
br
ey

 

Hygiene-und Reinigungsanfor-
derungenfür die Zapfleitungen
und -hähnekennen. 



Wie sollen Stände 
und Buffets 
beschaffen sein? 

• Schutz vor Umweltein-
flüssen: Lebensmittel 
müssenimFreien unter 
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anderem vor direkter Sonneneinstrahlung, Regen, herabfallendem
Laub, Insekten oderüberfliegenden Vögelngeschütztwerden.
WirksamdavorbewahrenkönnenzumBeispiel Zelte oderSon-
nenschirme. 

• Abstand zu Toiletten und Tiergehegen:Bieten Sie Speisen und
Getränkenicht inunmittelbarer Nähe zuTiergehegenoderSanitär-
einrichtungen an. Das ist unhygienisch. 

• Befestigter Bodenbelag: Ein unbefestigter Untergrundkannzum
Beispiel mit einer reiß-und rutschfesten Bodenplane ausgelegt
werden. Lebensmittel und sauberes Geschirr dürfen dort aber 
dennoch nicht abgestellt werden. Sie dürfen keinen Bodenkontakt
haben – weder bei der Annahme nochzurLagerung, Abgabe oder
Auslage. 

• Leicht zu reinigendeOberflächen: Arbeitsflächen, Tische,Ge-
schirr, Besteck, Behältnisse, Geräte und Kühlschränkemüsseneine
einwandfreie, glatte Oberfläche aufweisen, die leicht zureinigen
ist. Verwenden Sie gegebenenfallsabwaschbareTischdeckenoder
Folie zumAbdecken. 

Welche gesundheitlichen Voraussetzungengelten
für ehrenamtliche Helfer? 

2121 
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 Wer krankist oder 
sich krankfühlt, darf 
nicht mitmachen. 



Wer Lebensmittel für andere zubereitet, musssich gesundfühlen
und darf keine ansteckenden Krankheiten haben. Dazuzählenzum 
Beispiel auch Durchfall (häufiger als zweimal am Tag),eine starke
Erkältung, eitrige offene Wunden oder ansteckende Hautkrankheiten
wie Borkenflechte. 

Folgende Symptome gelten als Anhaltspunkte für Krankheiten, die
durch Lebensmittel übertragen werden können:
• Durchfall: mehr als zweimal pro Tagdünnflüssiger Stuhlgang, oft
einhergehendmit Übelkeit, Erbrechen und Fieber,

• hohes Fieber mit schweren Kopf,-Bauch-oder Gelenkschmerzen,
eventuell Verstopfung.Dies könnenAnzeichenfürTyphusoder
Paratyphussein.

• Gelbfärbung der Augäpfel und der Haut als mögliches Anzeichen
für Virushepatitis A oder E, die sich als Leberentzündungäußert,

• gerötete, nässende, eitrige offene oder geschwollene Wunden,
infizierte Hautpartien, die auf eine ansteckendeHautkrankheit
(zumBeispiel Borkenflechte) hinweisen. 

Melden Sie eine Erkrankung IhremVeranstalterunverzüglich– und
auch dann, wenn es nur einen Verdacht darauf gibt. 

Warum ist Händewaschen das A und O? 

Mit den Händen fassenwir tagtäglichalles Mögliche an. Hände sind
ungewaschen mit einer Vielzahl von Mikroorganismen behaftet und
können maßgeblichfür eine Übertragung vonkrankheitserregenden
Bakterien und Viren auf Lebensmittel verantwortlich sein. Gründ-

liches Händewaschen beugt
dem vor undschützt dieGe-
sundheit der Festbesucher. 
• Bevor Sie Lebensmittel 
anfassen,waschen Sie Ihre
Hände gründlich: unter flie-
ßendem, möglichst warmem
Wasser mit Flüssigseife.
Anschließend trocknen Sie 
diese am besten mit Einweg-
tüchern gutab.

• Waschen Sie immerwieder 
Ihre Hände. Dies ist immer 
Pflicht, nachdemSie mit 
Schmutz, Abfällen, Putzlap-
pen und Geld in Berührung Fo
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gekommensind, nachjedemToilettenbesuch, nachdemNaseputzen
undnachdemUmgangmitLebensmitteln, dieKrankheitserregerent-
haltenkönnen(insbesonderezumBeispiel Fleisch,Geflügel,Fisch, Eier),
nachdemGriffindie HaareundnachKontaktmitHaustieren odereinem 
Windelwechsel. 

Eine Handwaschgelegenheit mit Flüssigseife und Einmalhandtü-
chern sollte immer in der Nähe sein. Ist kein Waschbecken verfügbar,
kannzumHändewaschen einmitTrinkwassergefüllter, saubererKa-
nistermit AblaufhahnoderzumErhitzenein elektrischer Einkochtopf
oder Glühweinbereiter mit Auslaufhahnund jeweils einer darunter
gestellten Schüssel verwendet werden. Flüssigseife undEinweg-
handtücher dürfen auch hier nicht fehlen. Lebensmittel und Geschirr 
dürfen dort nicht gereinigt werden. Ein Eimer mit stehendemWasser
genügtnicht, weil sichdarinBakterien ansammelnundvermehren
können. 

Welche anderen Hygieneanforderungen
sind wichtig? 

• TragenSie saubere Klei-
dung, die nicht fusselt. Zu-
sätzlichkanndasUmbinden 
einer Schürze oder eines 
Kittels sinnvoll sein, damit
zumBeispiel keine wei-
ten Ärmel, Oberteile oder
sonstigeKleidungsstücke
in Kontakt mit den Speisen
kommenkönnen. 

• Legen Sie vor Arbeitsbeginn
sämtlichen Schmuck ab 
und krempeln Sie ihre Ärmel
auf, so dass diese nicht mit
den Lebensmitteln in Kon-
takt kommen. 

• Binden Sie Ihre Haare 
zusammen,falls sie länger
sind. 

• Achten Sie auf eine an-
gemesseneKörperhygiene, wie regelmäßiges Duschen, Haare 
waschen undZähne putzen. 

• Kurz geschnittene Fingernägel ohne Lack und Nagelschmuck 
lassen sich am besten reinigen. 
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• Husten oder niesen Sie 
nicht auf Lebensmittel. Zum 
Husten und Naseputzen
wenden Sie sich von den 
Lebensmitteln ab, verwen-
den Sie Papiertaschentücher
und werfen diese anschlie-
ßend weg. Danach waschen
Sie sich gründlichdie Hände
und trocknen sie mit Ein-
weghandtüchernab.

• VersorgenSie frische Wun-
den und offene Verletzun-
gen an Händen undArmen
sofort. Desinfizieren Sie die 
Wunde unddecken Sie 
diese mit sauberem, wasse-
rundurchlässigemPflaster 
ab. 

• Waschen Sie lieber häufigdie Hände anstatt Einmalhandschuhe 
anzuziehen.Wenn Sie diese tragenmöchten,wechselnSie sie je-
des Mal nach Kontakt mit unsauberen Lebensmitteln oder Gegen-
ständen, Geld, Verpackungenund Abfallbehältern. 

• Rauchen ist und Haustiere sind überall dort, wo Lebensmittel
aufbewahrt, zubereitet oder angebotenwerden, verboten. 

• Wenn Sie leicht verderbliche Lebensmittelabgeben,sollten Sie
von einer fachkundigen Person tätigkeitsbezogen über die dafür
geltenden Hygieneregeln geschult werden. Haben Sie noch keine 
Schulung erhalten, sprechen Sie den Veranstalter an. 

Worauf ist bei der Reinigung zu achten? 

• Reinigen Sie Arbeitsflächen und Gerätschaften nach Bedarf mehr-
mals zwischendurch.Dafür sollten mehrere kleine Eimer mit hei-
ßem Wasser und etwas Spülmittel, Wischlappen und Einwegtücher 

zumTrocknenbereitstehen. 
• Sauberes von schmutzi-
gemGeschirr trennen: 
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 Bewahren Sie sauberes 
Geschirr abgedeckt und ver-
packt getrennt von Lebens-
mitteln und dem Rücklauf 
schmutzigerGeschirrteile
auf. 
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• Verwenden Sie möglichsteine Geschirrspülmaschine zurGe-
schirrreinigung.Entfernen Sie grobeSpeisereste vor dem Ein-
bringendes Geschirrs. Leeren Sie Gläser aus. Bestücken Sie die
Maschine sachgerechtund überladenSie sie nicht. Halten Sie die
Reinigungsintervalle des Programms ein. 

• Verzichten Sie aushygienischenGründenaufdas Spülen, Trock-
nen und Polieren der Gläser mit Handtüchern von Hand während 
des Festes. Existiert keine Spülmaschine, sammelnSie wiederver-
wendbare Trinkgefäße ungespült und reinigen diese später ma-
schinell oder Sie bieten Einweggeschirr an.

• Für einen hygienischen HandabwaschzumBeispiel nachBeendi-
gungdes Festes in einer Küche benötigen Sie zwei Spülbecken: 
Eins mit heißem (60 bis 65 °C) Wasser und Spülmittel zumReini-
gen,dasanderemitkaltemWasser zumNachspülen. Reste dürfen
nicht ins Spülwasser entleert werden. LassenSie das gereinigte
Geschirr mit der Öffnung nach unten abtropfen. Trocknen Sie es
anschließend mit einem frischen, sauberen Geschirrtuch ab. 

TIPP: Werden eine Spülbürste oder ein Gläserbürsteneinsatz
und Gummihandschuheverwendet, ist eher gewährleistet,
dassdas Spülpersonal mit ausreichend heißem Wasser spült. 

• Wechseln Sie Spülwasser,
Spüllappen und Trocken-
tücher mehrfach. Saubere 
Einweg-, Trockentücher 
und Wischlappen sollten 
in ausreichender Anzahl ver-
fügbarsein. 

• Gebrauchte feuchte Ge-
schirrtücher und mehrfach 
verwendbareWischtücher 
sind auszutauschen, zu 
trocknen, und nach dem 
Fest in der Waschmaschi-
ne bei mindestens 60 °C zuwaschen. 

• Desinfektionsmittel gehörennicht in die Hände von Laien. Sie 
dürfen nur von fachlich geschultem Personal angewendet wer-
denzumBeispiel nachUmgangmitmikrobiell behafteten Lebens-
mitteln wie Geflügel und rohenEiern.

• Das Wasser zumBehandeln vonLebensmitteln, zumSpülen
und Reinigen von Geräten und Geschirr und Händewaschen 
mussTrinkwasserqualität haben. Die verwendeten Trinkwas-
serschläuche müssen für Lebensmittel zugelassensein (zum 
Beispiel KTW undDVGW-W270 geprüft). 
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Handelsübliche Garten-
schläuchesind nicht zuläs-
sig! 

• Speisereste müssenin 
separaten, geschlossenen 
Behältern entsorgtwerden.
Eine Verfütterungvon Spei-
seresten an Tiere ist unzuläs-
sig. LeerenSie Abfallbehäl-
ter regelmäßigundimmer
nach Ende der Veranstaltung
und vergessen Sie auch de-
ren Reinigung nicht. 

• Bons statt Geld: Trennen 
Sie die Kasse von der Le-
bensmittelausgabe.Bewährt
habensich Verzehrbons. 

• Personaltoiletten für 
Helfer: Für Sie alsHelfer 
sollte eine separate Toilette
reserviert sein. Benutzen Sie 
diese. 

• Kein Toilettendienst für 
Lebensmittelhelfer:Wenn 
Sie als Helfer mit Lebens-
mitteln umgehen, dürfen Sie
nicht zur Toilettenaufsicht 
eingeteilt werden. Diese
Aufgabe müssenandere
Personen übernehmen. 
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