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Anforderungen an das Betreiben von Biifetts und sonstigen Selbstbedienungseinrichtungen
in Gastronomie und Beherbergungsgewerbe

In Selbstbedienungseinrichtungen (SB) wie Theken aber auch in einfachen Auslagen und auf dem Tisch gestell-
ten Tellern werden leicht verderbliche Lebensmittel in teilweise erheblicher Vielfalt angeboten. Um sie vor
einer nachteiligen Beeinflussung zu schiitzen, ist die Beachtung folgenden lebensmittelhygienischer Hinweise
erforderlich:

1. Generell sind alle kiihlpflichtigen Lebensmittel auch bei der Abgabe in einer SB-Einrichtung zu kiihlen.
Hiervon kann aus Griinden der sensorischen Akzeptanz oder der Praktikabilitat fir den Zeitraum von
max. etwa einer Stunde auch nach oben abgewichen werden. Dies gilt nicht fiir hochverderbliche Le-
bensmittel wie z. B. rohes Hackfleisch, Roheiprodukte oder zerkleinerten Thunfisch. Durch Maknahmen
der Eigenkontrolle ist abzusichern, dass der genannte Zeitraum nicht Uberschritten wird. Punkt 8 dieses
Merkblattes ist besonders zu beachten.

2. Soweit eine ldngere Lagerung erfolgen soll, missen die SB-Einrichtungen insbesondere hinsichtlich ihres
Kihl- und ihres Aufnahmevermdgens fiir die angebotenen Lebensmittel geeignet sein. Soweit Eis zur
Kihlung Verwendung findet, muss das verwendete Wasser Trinkwasserqualitdt haben und eine Ablei-
tungs- bzw. Auffangvorrichtung fiir Schmelzwasser vorhanden sein. Ein unmittelbarer Kontakt zwischen
Lebensmittel und Eis muss auRer bei Frischfisch unbedingt vermieden werden.

3. Die SB-Einrichtungen miissen mit ausreichend genauen und funktionstiichtigen Temperaturmess- sowie
erforderlichenfalls Temperaturreguliereinrichtungen ausgestattet sein. Die Temperaturen sind wahrend
des Betriebes laufend zu Gberwachen.

4. Eine regelmaRige Wartung nach den Vorgaben des Herstellers ist zwingend erforderlich.

Eine Reinigung und ggf. Desinfektion der SB-Einrichtung sowie des Bestecks und der Behdltnisse muss
leicht moglich sein. Materialien aus Holz sind daher generell ungeeignet. Entsprechende hygienische
Anforderungen missen auch von Dekomaterialien erfullt werden, die mittelbar oder unmittelbar mit den
Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

6. Alle kiihlpflichtigen Erzeugnisse sind vor dem Einbringen in die SB-Einrichtungen ausreichend vorzukih-
len. Dies gilt insbesondere auch fiir gedffnete Konserven mit verderblichen Lebensmitteln wie z. B. zer-
kleinertem Thunfisch u. a.

7. Die Angebotsmenge muss dem jeweiligen Bedarf sowie der Art und Haltbarkeit der Erzeugnisse ange-
passt sein. In der Regel sollte nur der Bedarf fiir maximal 2 Stunden bereitgestellt werden. Der Rest ist in
den Kihllagervorrichtungen aufzubewahren.

8. In der Theke noch vorhandene Lebensmittel sind gewissenhaft zu priifen und ggf. geeignet zu verwerten.
Ein Anbieten von bereits angebotenen, verderblichen Lebensmittel am Folgetag sollte ausgeschlossen
werden.

9. SB-Einrichtungen muissen Uber eine geeignete Abschirmung verfiigen (z. B. Spuckschutz aus Glas oder

Plexiglas), die eine nachteilige Beeinflussung durch Anhusten, Anniesen und Beriihren der Lebensmittel
soweit wie moglich verhindert. GefaRe, Teller u. &. sind so anzuordnen (im Allgemeinen in einer Reihe),
dass eine Berlihrung der enthaltenen Lebensmittel wahrend ihrer Entnahme durch den Kunden vermie-
den wird. Das Entnahmebesteck ist ausreichend lang zu wahlen, damit es nicht in die GefdRe fallen kann.
Der Handgriff muss den Schiisselrand deutlich Gberragen.

10. Ein Betriebsangehériger muss fir die Wartung und Reinigung der Thekenausstattung sowie die Uberwa-
chung der sachgemaRen Entnahme verantwortlich festgelegt werden.

11. Die o. g. Anforderungen gelten sinngemdal} fiir heill zu haltende Lebensmittel und Einrichtungen zur
Heilhaltung. Solche Lebensmittel sind bei einer Temperatur von mindestens 60-65°C in eine HeiBhalte-
vorrichtung (Wasserbad o. 4.) einzubringen und dort auf dieser Temperatur zu halten. Keinesfalls ist eine
Erwdrmung in diesen Vorrichtungen moglich
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