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Lebensmittel, insbesondere leicht verderbliche 

Lebensmittel, die zur Selbstbedienung auf Büfetts 

und in Theken (z.B.: Salatbüfetts, Frühstücksbü-

fetts, Warmen und Kalten Büfetts) angeboten 

werden, sind entsprechend den bestehenden le-

bensmittelrechtlichen Vorschriften vor nachteiliger 

Beeinflussung zu schützen. Hierzu ist es erforder-

lich, dass der Betreiber eine Risikoanalyse im 

Sinne des HACCP-Konzepts durch-

führt.Insbesondere sind folgende Hinweise zu 

beachten 

1) Luftströme von „unreinen“ Bereichen in den 

„reinen“ Bereich der Büfetts/Theken sind zu 

verhindern. Büffets/Theken dürfen nicht in der 

Nähe von Garderoben oder in Bereichen vor 

Toiletten aufgestellt werden. 

2) Die Theken müssen eine wirksame Abschir-

mung haben (z.B. aus Acrylglas), die ein An-

husten, Anniesen und Berühren der offenen 

Lebensmittel weitgehend verhindert. 

3) Die Schüsseln sind so anzuordnen (im allge-

meinen in einer Reihe), dass die Möglichkeit 

zur versehentlichen, nachteiligen Beeinflus-

sung durch den Gast, z.B. durch Berührung 

von Lebensmitteln während ihrer Entnahme, 

vermieden wird. 

4) Das jeweilige Entnahmebesteck muss so lang 

sein, dass es nicht in die Schüsseln fallen 

kann; die Handgriffe müssen die Schüsselrän-

der deutlich überragen. 

5) Gerätschaften aus Holz (Schüsseln, Bestecke, 

Teller) sind im Allgemeinen ungeeignet, da sie 

sich schon nach kurzer Gebrauchsdauer nicht 

mehr einwandfrei reinigen lassen. 

6) Die Kühlkette von kühlbedürftigen Lebensmit-

teln (z.B.: Thunfischsalat, Salatsoßen, Dres-

sings, Marinaden) ist stets einzuhalten. Warm 

zu haltende Speisen (z.B. Suppen, warmer 

Fleischkäse, Braten) sind immer bei ausrei-

chenden Temperaturen zu halten (siehe auch 

DIN 10508 „Lebensmittelhygiene Temperatu-

ren für Lebensmittel“). 

7) Die Angebotsmengen sollten dem jeweiligen 

Bedarf angepasst sein. Es wird empfohlen, nur 

den Bedarf für einige Stunden auf dem Büfett 

bzw. der Theke auszulegen. Reste von ausge-

legten, mikrobiologisch empfindlichen Le-

bensmitteln (wie Feinkostsalate), die bei Be-

triebschluss noch vorhanden sind, dürfen nicht 

noch einmal angeboten werden. 

8) Es wird empfohlen, von leicht verderblichen 

Lebensmitteln (z.B. Thunfischsalat) nach der 

Herstellung Rückstellproben (ca. 100 g) zu 

entnehmen und einzufrieren (Vergl. DIN 10526 

„Lebensmittelhygiene-Rückstellproben in der 

Gemeinschaftsverpflegung“). 
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9) Ein Mitarbeiter des Betriebes ist zu benennen, 

der für den einwandfreien Betriebszustand der 

Theke (wie Kühl- und Warmhaltetemperaturen, 

Sauberkeit) und die Überwachung der sach-

gemäßen Entnahme der Lebensmittel verant-

wortlich ist. 
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