Anforderungen
an ein Bufett oder eine Theke zur Selbstbedienung

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung tUber die Anforderungen an ein Bufett
oder eine Theke zur Selbstbedienung. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer um-
fassenden Prifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechts-
vorschriften sowie zur Beachtung der maf3geblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich
im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben kdnnen. Er tragt die Hauptverantwortung
fur die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist daflr ver-
antwortlich, die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustel-
len.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umsténde, die im Regelfall die Herstellung und das
Inverkehrbringen von Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen er-
moglichen. Abweichungen von den Anforderungen sind im Einzelfall moglich, wenn die
Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Lebensmittel, insbesondere leicht verderbliche Lebensmittel, die zur Selbstbedienung
auf Bufetts und in Theken (z.B. Salatbufetts, Frihsticksbufetts, warme und kalte BU-
fetts, Kuchenbufetts) angeboten werden, sind entsprechend den bestehenden lebens-
mittelrechtlichen Vorschriften vor nachteiliger Beeinflussung zu schiitzen.

1 Allgemeine Anforderungen

1.1 Luftstréme von ,unreinen“ Bereichen in den ,reinen“ Bereich der Biifetts / Theken
sind zu verhindern. Bifetts / Theken dirfen nicht in der Nahe von Garderoben
oder in Bereichen vor Toiletten aufgestellt werden.

1.2 ,Unreines* Geschirr vom Biffet oder von den Gasten ist separat abzustellen, um
eine Kreuzkontamination zu vermeiden.

1.3 Die Theken missen eine wirksame Abschirmung haben (z.B. aus Acrylglas), die
ein Anhusten, Anniesen und Berthren der offenen Lebensmittel weitgehend ver-
hindert. Zusatzlich kénnen Schisseln und Platten mit einer Schutzglocke abge-
deckt werden.

1.4 Die Schisseln sind so anzuordnen (im Allgemeinen in einer Reihe), dass die Mog-
lichkeit einer versehentlichen, nachteiligen Beeinflussung durch den Gast, z.B.
durch Berthrung von Lebensmitteln wahrend ihrer Entnahme, vermieden wird.

1.5 Das jeweilige Entnahmebesteck muss so lang sein, dass es nicht in die Schiisseln
fallen kann; die Handgriffe missen die Schisselrander deutlich Gberragen.

1.6 Geratschaften aus Holz (Schisseln, Bestecke, Teller) sind im Allgemeinen unge-
eignet, da sie sich schon nach kurzer Gebrauchsdauer nicht mehr einwandfrei rei-
nigen lassen.
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1.7 Die Kuhlkette von kuhlbedurftigen Lebensmitteln (z.B. Thunfischsalat, Salatsof3en,
Dressing, Marinaden, Sahnetorten) ist stets einzuhalten (+ 7°C). Warm zu halten-
de Speisen (z.B. Suppen, warmer Fleischkase, Braten) sind immer bei ausrei-
chender Temperatur > +65 °C zu halten (siehe auch DIN 10508 ,Lebensmittelhy-
giene Temperaturen fur Lebensmittel®). Frihstiickseier sind stets so zu behandeln,
dass Lebensmittelvergiftungen zuverlassig ausgeschlossen werden. (z.B. durch
10-minutiges Kochen).

1.8 Die Angebotsmengen sollten dem jeweiligen Bedarf angepasst sein. Es wird emp-
fohlen, nur den Bedarf fur einige Stunden auf dem Bufett bzw. der Theke auszule-
gen. Reste von ausgelegten, mikrobiologisch empfindlichen Lebensmitteln (wie
Feinkostsalate), die bei Betriebsschluss noch vorhanden sind, durfen nicht noch
einmal angeboten werden.

1.9 Es wird empfohlen, von leicht verderblichen Lebensmitteln (z.B. Thunfischsalat)
nach der Herstellung Ruckstellproben (mindestens 150 g) zu entnehmen und die
Proben fir mindestens 14 Tage bei -18°C aufzubewahren (vergl. DIN 10526 ,Le-
bensmittelhygiene-Ruckstellproben in der Gemeinschaftsverpflegung®).

1.10 Eine Person ist zu benennen, die fir den einwandfreien Betriebszustand der The-
ke (wie Kiahl- und Warmhaltetemperaturen, Sauberkeit und Retouren-Geschirr)
und die Uberwachung der sachgemalR3en Entnahme der Lebensmittel verantwort-
lich ist.

2 Sonstiges

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittel-
hygiene in der zurzeit gultigen Fassung. Alle mafigeblichen gemeinschaftlichen und
nationalen Rechtsgrundlagen fir die Lebensmittelhygiene finden Sie unter

http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Ernaehrung/SicherelL.ebensmittel/Hyqi
ene/Rechtsgrundlagen.html.

Hilfestellung dazu leistet die ,Leitlinie flr eine Gute Hygienepraxis in der Gastronomie*
vom Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Hessen e.V. (www.dehoga.de). Diese
enthadlt auch Hinweise zur Sicherstellung einer guten Herstellungspraxis. Auskinfte
Uber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien geltende DIN-Normen gibt
Ihnen der Bund far Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde
(www.bll.de/themen/hygiene/).
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