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1. Allgemeine Grundsétze

Vereins- und StraBenfeste haben immer Saison. Ganz selbstverstindlich gehdrt Essen und
Trinken zum Charakter dieser Veranstaltungen, Géste genieBen selbst gebackene Kuchen,
Salate, balegte Britchen odar anderan Spezizlitdten, deren Verkauf Geld in die Vereins-
kassen spiilt.

Im Eifer der Vorbereitung und Durehfiihrung Gbersehen OrganisatorenMorsténde und
ehrenamtliche Helfer jedoch hdufig, dass Hygienefehler im Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden, sogar lebensbedrohlichen Erkrankungen fiihren kinnen,

Nur wenigen ist bewusst: Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den
Verkehr bringt, haftet zivil- und strafrechtlich dafiir, dass die Produkte einwandfrei
sind und gesundheitlich unbedenklich genossen werden kinnen,

Im Sinne eines gelungenen Festes ist es daher unumgé&nglich, die einschifigigen Richt-
linien beim Umygang mit Lebensmittein zu beriicksichtigen. Gem&E & 43 des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) bendtigen alle Personen, die gewerbsmaRig mit Lebensmitteln
umpehen, vor Arbeitsantritt eine Erstbelzhrung vom Gesundheitsamt und anschlieBend
regeimiBige Folgebelehrungen. Fiir Helfer und Helferinnen, die bei Vereinsfesten und
ghnlichen Veranstaltungen lediglich ehrenamtlich tétig sind, ist diese infektionshygieni-
sche Belehrung seit 2005 nicht mehr nitig,

Auf der anderen Seite legen aber die seit dem 1.1.2006 geltenden EU-Verordnungen zur
Lebensmittelhygiene einen besonderen Schwerpunkt auf die Selbstkontrolle derer, die
Lehensmittel in Verkehr bringen. Damit wird dig Verantwortung fiir jedan, der mit Lebens-
mitteln umgeht, griBer. Auch diese Vorgaben beinhalten die Verpflichtung zur Durchfiih-
rung von Schulungen zur Lebensmittelhygiene. Die Organisatoren/Vorstinde der Vereine
und dergn ehrenamtiiche Helfer sind daher gut beraten, sich vor jedem Fest und jeder

TUU SUD Management Service GmbH

Mehr Sicherheit.
Mehr Wert,




Vor der
Veranstaltung

Was noch zu
beachten ist

Veranstaltung die wichtigsten Regeln im Umgang mit Lebensmittein und die notwendigen
Hygieneregeln anzugignen und ins Gedichtnis zu rufen. Landratsdmter/Gesundhaitsimter
unterstiitzen dabei, in dem sie kostenlose Informationsveranstattungen durchiiihren und
weiteres Informationsmaterial vorhalten,

Die nachfolgende Checkliste hilft Festorganisatoren und ehremamtlichen Helfern, varant-
wortungsvoll mit Lebensmitteln um zu gehen und Fehler in der veranstaltungsinternen
Planung, Durchfiihrung und Kontrolle zu vermeiden.

Die wichtigsten Richtiinien sind hier aufgefiihrt, es besteht jedoch kein Anspruch auf Vall-
stindigkeit. Einzelfdlle und individuelle Verhiltnisse sollten immer mit den zustindigen
Behtirden abgekldrt werden. Ausdrilcklich wird darauf hingewiesen, dass die folgende
Checkliste nur fir Feste und Veranstaltungen im Sinne eines biirgerschaftlichen Engage-
ments erstellt worden sind. Fiir die Information ehrenamtlicher Helfer (Eltern und Eltern-
beiréte) bei besonderen |sporadischan) Veranstattungen in Kinderbetrevungseinrichtungen
kinnen die hier vorliegenden Checklisten genutzt werden, Hingegen ist die Belehrung fiir
in Gemeinschaftseinrichtungen regelméibig titige Personen gesetzlich vorgeschrieben und
mul auch dokumentiert werden. Um die Checkliste praktikabel und verstiindlich zu machen,
wurde auf die Wiedergabe von Gesetzestexten verzichtet. Einen Hinweis suf die wichtigsten
Gesetze und Vorschriften finden Sie unter Punkt 3.

Aurtorin: Or. oec. troph. Karin Bergmann, Puchheim

2. Checkliste

[ Beantragen Sie die Gestattung bei der Gemeinde (voriibergehende Gaststattenerlaubnis)
Der Antrag muss mind. 14 Tape vor der Veranswaltung beantragt werden. Dieser enthélt:
= fnlass und beabsichtigte Betriehszeit
= Art und Weise des Getrinkeausschanks
= Lage und Art der REumlichkeiten

wird erdedigt durch: ...,

1 Wiihlen Sie geeignete Plitze fiir Lebensmittelverkaulzstinde aus
Der Standort muss sauber und téglich zu reinigen sein. Es darf ikeine Besintréichtigung
der Lebensmittel durch Staub oder starke Geriiche entstehen. Lebensmitie! diirfen nicht
in Réumen, in denen gleichzeitig Trere zur Schau gestelit werden, angeboten werden.
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_1 Uberpriifen Sie die Beschafienhgit der Verkaufsstande
» Stéinde flir Heisch- und Wurstwaren miissen ein festes Dach haben.
* (ffene Lebensmittel missen vor Husten und Niesen von Passanten, Staub und
Schmutz geschiitet sein.
= Fiir leicht verderbliche Lebensmittel (2. B. Sahnetorte, Tiramisu) milssen ausraichend
Kithimaglichkeiten (Kilhischrénke) vorhanden sein.
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* Zur Aufbewahrung leicht verderblicher Lebensmittel beachten Sie bitte die vorge-
schriebenen Temperaturen (siehe Punkt 3),
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[ Anbringung der Gewerbeordnung am Verkaufsstand der Gewerbetreibenden
inkl. Vor- und Zuname
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] Anbringung des Hinweises auf das Jugendschutzgesetz (kein Alkoholverkauf an
Jugendiiche umter 16 Jahren)
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_1 Anforderungen an private Kiichen, die Lebensmitteln fiir den Verkauf herstellen
Uberzeugen Sie sich vom guten hypienischen Zustand der privaten Kiichen,
bzw. migtan sie geeignete Réumlichkeitzn zur Speisenherstellung an.
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—1 Regeln Sie Wasserzuleitung und Abwasserbeseitigung
Das Wasser fiir die Herstellung und Behandlung von Lebensmittel, fisr die Handereini-
gung und filr die Reinigung von Geschirr und Gerdten muss Trinkwasserqualitdt haben.
Zur Héndereinigung bedarf es dariiber hinaus Seife aus einem Spender und Einmal-
handtiicher oder einer Kiichenrolle. Bei der Abgabe von unverpackien und/oder leicht
verderblichen Lebensmittel ist warmes Wasser zur Hindereinigung notwendig (z. B.
Glihweinkessel mit Hahn und Heizspirale). Abwisser miissen ins Abwassernetz ein-
aeleitet wernden.
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_1 Stellen Sie Miillsammelbehilter (fiir Speisereste Spezialcontainer) bereit
Miillsammelbehaler miissen in ausreichender Zahl aufgestelt werden und diirfen
Lebensmittel nicht nachteilig beeinflussen. Speisereste diirfen nichi in den Restmill
oder die Bistonne, Spazialcontainer kiinnen beim Brilichen Verwerter (s. Branchen-
verzeichnis, gelbe Seiten) angemietet werden,
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_! Stellen Sie ausreichend Toilenenriume zur Verfiigung

Toilettan missen in aesreichender Zahl und getrennt nach Geschlechtern vorhanden

sein (je angefangene 350 m*® Schankfidche: mind. 1 Herren-WC, 2 Urinaibecken oder2 m

Rinne und 2 Damen-WC mit Handwaschgelegenheit und hygienisch einwandfreier Hand-
trocknungseinrichtung). Toilettenwagen bieten eine Alternative zu orsfesten Toiletten.

wird arledigt durch: ...




[ Uberpriifen Sie die Ausstattung der Toiletten
Toiletten milssen mit Handwaschoaiegenhet, Filissigseiie und Einmalhandticharn

ausgestattet sein.

wird erledigt durch: .o

—1 Machen Sie die Checkliste _ Fiir ehrenamtliche Helfer” allen, die es betrifft, zugénglich
Kopieren Sie die 0. g. Checkliste und verteilen Sie diese - rechtzeitig vor der Veranstal-
tung = an afle ehrenamtlichen Helfer. Stellen Sie damit die Wichtigkeit der Kirperhygiene
und des sachgerechten Umgangs mit Lebensmittaln dar.
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_1 Fiir folgende Personen gilt ein gesetzliches Tatigkeitsverbot
Personen mit akuter infektibser Gastroenteritis, Typhus oder Paratyphus, Virushepatitis
A oder E (Leberentziindung] und Ausscheider von Saimenelien, Shigelien oder Coli-
Bakterien diirfen keinen Kontakt mit Lebensmitteln, Geschirr, G&sten und Yeranstal-
tungsrdumen bekommen.
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_1 Hygieneregeln
Weisen Sie die ehrenamtiichen Helfer auf die Grundlagen der persdnlichen Kérper-
hyaiene hin (siehe Punkt 2 der Checkliste .Fiir ehrenamtiiche Halfer”)
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—] Weisen Sie die ehrenamtlichen Helfer auf den sachgerechten Umgang mit Lebens-

mitteln hin und kontrollieren Sie laufend die Einhaltung

* Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behitern und abgedeckt transportiert werden,
Behiler und Verpackungsmaterialien miissen sauber und fiir Lebensmittel geeignet sein,

= Rohware und fertige Speisen miissen immer petrennt gelagert werden,

= Gerdtschaften und Arbeitsflichen milssen sauber sein und regelmiBip zwizchen-
gereiniot werden,

= Speisen dirfen nicht angeniest oder angehustet werden.

= Zu garende Speisen dirfen nur durcheriitz abgegeben werden.

* Warm varzehrie Speisen miissen bis zur Abgabe durchgangig heil? (mind. 65° C)
gehalten werden,

* Fertige Speisen dirfen nicht mit der hloBen Hand angefasst werden.

= Speisereste und andere Abfille sind unverziiglich zu beseitigen.

* Rauchen istim Bereich der Lebensmittelherstellung und bei der Speisenabgabe verinten.

= Tiere miissen vom Kiichen- und Ausgabebereich ferngshalten werden,
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* Weisan Sie darauf hin, dass Fersonen mit Krankheitzsymptomen wie Durchfall,
Erkltungen, Fieber, Hautausschligen usw. nichtin Kontakt mit Lebensmitteln stehen
oder an der Abgabe von Lebensmitteln beteiligt sefn dirfen und schiiessen Sie not-
talls von der ehrenamtlichen Hilfe aus.

= Kontrollieren Sie in regelméBigen Absténden die Einhalung der aufgefihrten Richtlinien.

A T A G R s e G el

1 Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Speizen
Verweisen Sie auf den gesonderten Umgang mit leicht verderbiichen und risike-
reichen Speisen (siehe Punkt 3).
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_! Geschir, Besteck und Gerdte
Geréite, Geschirr und Besteck milssen glatte Qberflichen haben, korrosionsbestindig
gegen Splimittel und saure Lebensmittel sein, bis mind. 90° C temperaturbesténdig und
in einwandireiem, sauberem Zustand sein. Bevorzugen Sie Mehrweggeschirr aus Glas,
Porzellan oder Kunststoff, Achten Sie bei der Beschaffung von Glésern darauf, dass
digse geeicht sind.
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—1 Reinigung von Geschirr und Glésern
Da die Reinigung von Geschirr und Gldsern grundsatzlich maschinell arfolgen solhe,
mieten Sie mbglichst entsprechende Maschinen an. Fragen Sie rechitzeitig bei lhrer
Gemeinde nach. Mur bei gerinnpem Geschirrantall kann das Geschirr von Hand
gereinigt werden, dafir sind zwei Spiilbecken, Spiimittel; Spiillappen und Trocken-
tiicher nowendig.
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_1 Aufbewahrung von sauberem Geschirr
Lagern Sie sauberes Geschirr immer gatrenat von Schmuzgeschirr.
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_| Getréinkeschankanlagen
Gebrauch und Reinigung der Getrénkeschankaniagen erfragen Sie bitte beim Vermieter

der Anlage.
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3. Leicht verderbliche und
risikoreiche Lebensmittzln

Dazu z3hlen:

* Flaisch- und Wurstwaren

* Milch und Milchprodukte

= Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiemn)

= Backwaren mit nicht durcherhitzter oder durchgebackener Fillung (2. B. Sahnetorten)
« Fartig belegte Britchen

= Fische, Krebse, Weichtiere

= Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

« Fainkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Majonésen und Saucen

Kiihlung Die genannten Lebansmittel milssen gekihlt transportiert und gelagert werden (max. 7° Cl.
Fleisch und Fleischerzeugnisse werden bei max. 4° C transportiert und bei max. 7° C im
Kiihlschrank oder der Kiihlbox gelagert. Frischfisch muss in Eis oder einem separaten
Kiihibehilter aufbewahrt werden. Fiir Gerichte mit rohem Ei {z. B, Tiramisu und Majonése)
muss ebenso 7° C gewihrleistet sein, fiir Mileh und Milchprodukte (z. B. Sehlagsahne und
Sahnetorten) maximal 8° C.

Leicht verderbliche Lebensmitte! diirfen zum Verkauf nur kurzzeitig ohne Kihlung ange-
boten werden. Bei Verkaufsende vorhandene Reste sollten am néchsten Tag nicht mehr
angeboten werden.

Hacifleisch- Erzeugnisse, die unter die Hackfieischverordnung fallen: Bratwurst, Schaschlik, Frikadel-
werordnung len, Fleischkiichle, Hamburger, Cevapeici, Déner Kebab, gekiopfte Steaks und Schnitzel
usw. diirfan auf Festen nicht selbst hergestellt werden. Sie dirfen roh von einem Fach-

betrieb [Metzgerei!) gekauft und auf Festen nur absolut durcherhitzt abgegeben werden.

Gefiiigal Gefliigel und Gefligelteile benbtigen wegen der hohen Infektionsgefahr:
= Getrennte Kihverrichtungen {max. Aufbewahrungstemperatur 4° C)
= Getrennte Arbeitsgerite
+ Splimaschine zur Reinigung und Keimfreimachung von Arbeitsgeriten
= Getrannte Abtavvorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ableitung des Auftauwassers
(Gefahr der Salmonelleninfektion)
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Mehr Sicherheit.
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1. Allgemeine Grundsitze

Vereins- und StraBenfeste haben immer Saison. Ganz salbstversténdlich gehdrt Essen und
Trinken zum Charakter dieser Veranstaltungen. Géste geniafen selbst gebackene Kuchen,
Salate, belegte Brotchen oder anderen Spezialititen, deren Verkauf Geld in die Vereins-
kassen spiilt,

Im Eifer der Viorbereitung und Durchfiihrung (ibersehen Organisatoren/Vorstinde und
ehrenamtliche Helfer jedoch hiufig, dass Hyoienefehler im Umgang mit Lebansmitteln zu
schwerwiegenden, sogar lebensbedrohlichen Erkrankungen filhren kinnen.

Nur wenigen ist bewusst: Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den
Verkehr bringt, haftet zivil- und strafrechtlich dafir, dass die Produkte einwandirei
sind und gesundheitiich unbedenklich genossen werden kinnen,

Im Sinne eines gelungenen Festes ist es daher unumganglich, die einschifgigen Richt-
linien beim Umgang mit Lebensmitteln zu baricksichtigen, Gem&R 5 43 des Infektions-
schutzgesetzes {IfSG) benitigen alle Personen, die gewerbsmaBig mit Lebensmitteln
umgehen, vor Arbeitsantritt eine Erstbelehrung vom Gesundheitsamt und anschiieRend
regelmiBige Folgebelehrungen. Fiir Helfer und Helferinnen, die bei Vereinsfesten und
ihnlichen Veranstattungen lediglich ehrenamtlich tétig sind, ist diese infaktionshygieni-
sche Belehrung seit 2005 nicht mehr nGtig.

Auf der anderen Seite legen aber die seit dem 1.1.2006 geltenden EU-Verordnungen zur
Lebensmittelhyaiene einen besonderen Schwerpunkt auf die Selbstkontrolle derer, die
Lebensmittel in Verkehr bringen. Damit wird die Veranmwortung fiir jeden, der mit Lebens-
mitteln umgeht, grifer. Auch diese Viorgaben beinhalten die Verpflichtung zur Durchfiih-
rung von Schulungen zur Lebensmittelhyaiene. Die Organisatoren/Vorsténde der Vereine
und deren ehrenamtliche Helfer sind daher gut beraten, sich vor jedem Fest und jeder
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Veranstaltung die wichtigsten Regeln im Umgang mit Lebensmittein und die notwandigen
Hygieneregeln anzueignen und ins Geddchtnis zu rufen. Landratsimter/Gesundheitsdmter
unterstiitzen dabei, in dem sie kostenlose Informationsveranstaltungen durchfiihren und
weiteres Informationsmaterial vorhalten.

Die nachfalgende Checkliste hilft Festorganisatoren und ehrenamtlichen Helfern, verant-
wortungsvoll mit Lebensmittein um zu gehen und Fehler in der veranstaltungsinternen
Planung, Durchflinrung und Kontrolle zu vermaiden.

Die wichtigsten Richtlinien sind hier aufgefiinrt, es besteht jedoch kein Anspruch auf Voll-
stindigkeit. Einzelfdlle und individuelle Verhiltnisse sollten immer mit den zustdndigen
Behtirden abgeklirt werden. Ausdriicklich wird darauf hingewiesen, dass die falgende
Checkliste nur fiir Feste und Veranstaltungen im ginng eines biirgerschaftlichen Engage-
ments erstellt worden sind. Fir die Information ehrenamtlicher Helfer [Eltern und Eltern-
beiréte] bei besonderen (sporadischen) Veranstaltungen in Kinderbetreuungseinrichtungen
kinnen die hier vorliegenden Checklisten genutzt werden, Hingegen ist die Belehrung fiir
in Gemeinschaftseinrichtungen regelmaBig titige Personen gesetziich vorgeschrieben und
mul auch dokumentiert werden. Um die Checkliste praktikabel und versténdiich zu machen,
wurde auf die Wiedergabe von Gesetzestexten verzichtet. Einen Hinweis auf die wichtigsten
Gesetze und Vorschriften finden Sie unter Punkt 3.

Autorin: Or. o2e. troph. Karn Bergmann, Pechheim

2. Checkliste

[ Uiberpriifen Sie die Beschaffenheit der Verkaufsstinde
« Stinde fiir Fleisch- und Wurstwaran miissen ein festes Dach haben.
» (ffene Lebensmittel milssen vor Husten und Niesen von Passanten, Staub und
Schmutz peschiitzt werden,
= Fiir leicht verderbliche Lebensmittel missen ausreichend Kihimbglichizeien
(Kiihischrinke) vorhanden sain.

—| Verwenden Sie ausschlieBlich Trinkwasser
Das Wasser fiir die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln und fiir die
Reinigung von Geschirr und Geriten muss Trinkwasserqualitét haben,

— Abfallvermeidung geht vor Abfallverwertung
Learan Sie hiiufig und regalmé&Big die Abfallbahélter,

—l Beachten Sie die Hygieneregeln: Wer mit Lebensmittel direkt oder indirekt
(z. B. auch mit Geschirr oder Besteck) in Kontakt kommt, triigt ein hohes MaB
an Verantwortung fiir Freunde und Géste
* Wenn 3ig krenk sein sollten, helien Sie nicht mit und informieren Sie den Organizator,
= Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und nach jedem
Toilettenbesuch grilndiich die Hinde mit Seife und flieRendem Weszser,
= Varwenden Sie Einwegticher zum Hindetrocknen.




= Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbandehr akb,

= Tragen Sie saubere Schutzkizidung (Kopfhaube, Kittel]. Vermeiden Sie durch Einmal-
handschuhe direkten Kontakt mit dem Labansmittal,

« Husten odar Niesen Sie nicht auf Lebensmitel.

« Decken Sie kleinere Wunden an Handen und Arman mit sauheren, wasserundurch-
iéissioen Pilestern ab.

] Denken Sie immer an den sachgerechten Umgang mit Lebensminein

* Unvarpackte Lebensmittel diirfen nur in Behélern und abgedeckt transportiert werden.
Behdtter und Verpackungsmaterialion mitssen saubar und filr Lebensmitiel peeignet sein,

» Rohware und fertige Speisen milssen immear getrennt gelagen werden.

» Geriitschaften und Arbeitsflachen miissen sauber sein und regelmiBig zwischen-
perainigt werden.

* Speisan dirfen nicht angeniest oder angehustet werden,

= Zu garende Speisen diirfen nur durcherhitzt abgegeben werden.

s Warm verzehrte Speisen missen bis zur Abgabe durchgéingig heif gehaltan werden.

» Fertige Speisen diifen nicht mit der blofien Hand angefasst werden,

» Einmal ausgegebene Lebensmittel und Speisen diirfen nicht zuriickgenommen
und/oder erneut angeboten werden.

* Speisereste und andere Abfille sind unverziiglich zu beseitigen,

= Rauchen istim Bereich der Lebensmittelherstellung und Speisenabgabe verboten,

« Tiere milssen vom Kiichen- und Ausgabebereich ferngehalten werden.

—1 Anforderungen an private Kiichen, die Lebensmitteln fiir den Verkauof herstellen
= REume, Einrichtung und Gerdtschaften milssen vor Beginn der Zubereitung in
hygienisch sauberem Zustand sein.
= Die Kiiche darf nicht zeitgieich privat genutzt werden (z. B. Zubereitung Mittagessen).
« E5 diirfen sich keine Tiere oder Kranke in der Kilche aufhalten.
= Persbnliche Karperhygiene ist Voraussetzung.

—! Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Speisen
» Beachten Sie die gesonderten Vorsichtsmaluahmen unter Punkt 31

_1 Geschirm, Besteck und Geriite
= Geschirr, Besteck und Gerlite missen in sinwandireiem, sauberem Zustand sein,
Beschidigte oder gesplitterte Behéltnisse diirfen nicht verwendet werden.

_1 Reinigung von Geschirr und Gldsern
= Die Reinigung von Geschirr und Glésern solite grundsétziich maschinell erfolgen. Fir
gine sachgerechte Reinigung mit der Hand ist ein Spillbecken mit mbglichst heiBem
Wasser und Spiilmittel notwendig. Das Nachspiilen erfoigt in einem zweiten Spiilbecken
mit warmem, klarem Wasser. Wechsein Sie regelmiBig Wasser und Trockentiicher!

1 Aufhewahrung von sauberem Geschirr
= Lagemn Sie sauberes Geschirr immer getrennt von Schmutzgeschir,

_] Getréinkeschankanlagen
= Beachten Sie bitte auch beim GetrBnkeausschank die Hygieneregeln genau.




Kizhlung

Hackfieisch-
verordnung

Geflipal

3. Leicht verderbliche und
risikoreiche Lebensmitteln

Dazu z&hlen:

* Fleisch- und Wurstwaren

= Milch und Milchprodukte

» Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)

= Backwaren mit nicht durcherhitzter oder durchgebackener Fiillung (z. B. Sahnetorten)
* Fertig belegte Britchen

* Fische, Krebse, Weichtiere

= Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

= Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Majondsen und Saucen

Die genannten Lebensmittel miissen gekilhit transportiert und gelagert werden (max. 7° C).
Fleisch und Fleischerzeugnisse werden bei max. 4° C transportiert und bei max. 7° C im
Kiihlschrank oder der Kiihibox gelagert Frischfisch muss in Eis oder einem separatan
Kilhibehalter aufbewahrt werden. Fiir Gerichte mit rohem Ei [z. B. Tiramisu und Majonése)
muss ebenso 7° C gewdhrleistet sein, fiir Milch und Milchprodukte (z. B. Schlagsahne und
Sahnetorten) maximal 8° C.

Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen zum Verkauf nur kurzzeitig ohne Kilhlung ange-
boten werden. Bei Verkaufsende vorhandene Reste sollten am nchsten Tag nicht mehr
angeboten werden,

Erzeugnisse, die unter die Hackfleischverordnung fallen: Bratwurst, Schaschiik, Frikadel-
len, Fleischkiichle, Hamburger, Cevapeici, DBner Kebab, geklopfte Steaks und Schnitzel
usw. dirfen auf Festen nicht selbst hergestellt werden, Sie diirfen roh von einem Fach-
betrieb (Metzgereil) gekauft und auf Festen nur absolut durcherhitzt abgegeben werden.

Gefligel und Gefliigelteile bendtigen wegen der hohen Infelktionsgefahr;

* Getrennte KOhivorrichtungen (max. Aufbewahrungstemperatur 4° C)

= Getrennte Arbeitsgerdte

= Spiilmaschine zur Reinigung und Keimfreimachung von Arbeitsgeriten

* Getrennte Abtauvorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ableitung des Auftauwassers
(Gefahr der Salmonelleninfektion)
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Hygiene-
verordnungen

Wichtige Grundlagenverordnungen zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln

= Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch |LFGB]

= Verordnung (EG] Nr. 852/2004 iber Lebensmittelhygiene

= Verordnung (EG) Mr. 853/2004 Ober spezifische Vorschriften fiir Lebensmittel tierischen
Ursprungs

* Getrdnkeschankanlagenverordnung

= Infektionsschutzgesetz

Als weitergenende Hilfestellung fiir alle, die Vereins- und Stralenfeste planen, wird der
.Leitfaden zur Hygienesicherung bei der Herstellung und Ausgabe von Lebensmitteln und
Speisen bei dffentlichen Veranstaltungen® (Juli 2004) von der Baverischen Landesanstalt
fiir Landwirtschatt (Hrsg.) empfohlen.

Wanerfiinrende Informationen:

- Bayerisches Staatsministeriem filr Umnwelt Gesundheit und Verbraucherschus
Leittadan flir den sicharer Umgang mit Lebensmittzin, Merkblat: zu bestellen bei;

www.stmugv.bavern.de oder Rosenkavalierpiatz 2, 81925 Miinchen

- gid infodienst eV, (Hrap. ) Infektonsschue im Lebensmittelbersich

irosehiire zu hastellen bei aid imodienst e\,

id infodienst e\, [Hrsg.):

B -

Friedrich-Eben-3tr. 3, 53177 Bann
Infektionsschutz in Kindertagessitte und Schuls.

jroschiire zu bastellen bei

e

aid infodienst eV, Fredrich-Ebari-5tr. 3, 53177 Bonn

TUV 50D Management Service GmbH

Ridlerstralie 65

B0339 Miinchen

Deutschland

Tel: +49(89)-5791-2500

Fax: +49(89)-5791-2197
lebensmittelsicherheit@tuev-suad.de

Ausgehe; 0508 checkiste_heller_ kmsi_d
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Management Service

Hypiene-
verordnungen

Wichtige Grundlagenverordnungen zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln

» Labensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

= Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Ober Lebensmittelhygiene

= Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fiber spezifische Vorschriften fiir Lebengmittel tierischen
Ursprungs

= Getrdnkeschankanlagenverordnung

* |nfektionsschutzgesets

Als weitergehende Hilfestellung fiir alle, die Vereins- und StraBenfeste planen, wird der
Leitfaden zur Hygienesicherung bei der Herstellung und Ausgabe von Lebensmitteln und
Speisen bei dffentlichen Veranstaltungen™ {Juli 2004) von der Bayerischen Landesanstalt
fiir Landwirtschait (Hrsg.} empfohlen.

Weitarfinrende Informationen:

- Bayerischas Stassministerium fir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschuiz
Leitfadan fiir den sicheren Umgang mit Leabansmittaln. Merkbiatt zu bestallen bai:
wwwestmugr.bayern.de oder Rosenkavaherplatz 2, 81925 Miinchen

- gid infodienst eV, (Hrsg.): Infaktionsschutz im Lebansmintelbersich
Broschiire zu bestzlien bel: aid infodienst e, Frigdrich-chert-5Str. 3, 53177 Bonn

- gid infodienst eV, (Hrsg.): Infektionsschutz in Kindertagesstite und Schuls,
Broschiire zu bestalien bei: aid infodianst eV, Friadrich-Ebert-Str. 3, 53177 Bonn

TUV 80D Management Service GmbH

Ridlerstrale 65

80339 Miinchen

Deutschland

Tel: +49(89) - 5791 - 2500

Fax: +49(89)-57 31 -1 97
lebensmittelsicherheit@tuev-sued.de

Auzgabe: 0506 chackhste_vorstand_Imsi_d
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Merkblatt

Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln bei Markten und Vereinsfesten

1. Anforderungen an die Standbeschaffenheit

- Mach drei Ssiten sowie oben fest umschlossen (keine Schime, z.B. Paryzelt mit
Seitenwanden)".

Handwaschgelegenheit mit

- fiiefbend warmem® Wasser (z.B. Glilhweinkessal mit Hahn und Heizspirale)

-  Seifenspender und Einmalhandtiicher oder Kichenroile.

- Verschlielbares Behéltnis flir Abwasser oder Schlauchanschluss zur Abwasserableitung in den
Ortskanal,

- Bofern durch den Veranstalter keine zentrale Geschirrspliiméglichkelt bereitgastealit
wird, muss eine hygienisch einwandfreie Geschirrsplilméglichkeit vorhanden sein,

- Blende zur Abschimung/zum Schutz dar offenen Lebensmittel oder Mindestabstand
zum Kunden von 1,50 m (Berlhren, Beniesen oder Anhusten der Lebensmittel darf
nicht miglich sein!).

- Klarsichthauben fiir Kuchen,

2. Anforderungen an Lebensmittel Feates Dach

- Lebensmittel, auch in Behéltnissen, nicht auf den Fullboden, sondem auf ™~ \
ausreichend hohe Ablagen von mindestens 30 cm stellen.

- Hamburger, Frikadellen, Bratwiirste, Cevapcici, Kebab, Fleischsplela u.d. =
nur durcherhitzt (nicht roh) zum sofortigen Verzehr abgeben. SwBnds i Stand miglichst

hedl. glall. abwaschbas

- Das Stecken von Fleischspialen, Ausformen und Wirzen von Hackfieisch
zu Cevapcicl, Frikadellen etc. am Stand ist verboten.
- Empfindliche {leicht verderbliche) Lebensmittel bei + 4* C bis hdchstens

+7* C lagem.
Der Transport zum Stand ist nur geklhlt (+ 4° C bis hochstens +7° C) und
in Eehaltem, die in haushaltstbliche Kihischrinke passen, zuldssig. Stand sn diel
Seden peschlozzan
3. Gewerberecht/Schankbetrieb
- Groflles, deutiich sicht- und lesbares Namensschild mit Familiennamen und g

ginern ausgeschriebenen Vomamen des Standbetreibers.

- Preisverzeichnis von allen angebotenen Waren auslegen oder an jedem
Artikel gin Preigschild anbringen.

-  Betrieb von Gelrdnkeschankanlagen/eines Durchlaufkiihlers vor dem Fest
beim Landratsamt oder Biirgermeisteramt schrftlich anzeigen (Formblatt
vom Aufsteller der Getrinkeschankanlage verwenden).

- Vor Betriebsbeginn muss ein Sachkundiger die Schankaniage priifen und
eine Bascheinigung ausstelien.

- Bescheinigungen/Reinigungsnachweise sind am Stand aufzubewahren.

-  Betriebsanweisungen fiir den Betrieb der Getréinkeschankanlage sind in der Mahe
des Druckminderers gut sichtbar anzubringen. Kohlensiurefiaschen dirfen nur
stehend und fest angebunden aufbewahrt werden (nicht der Sonne aussetzen oder
an Heizquellen aufstellen).

Fezted Boden

Bitte beachten Sie:
1. Bei Nichtbeachien disser Vorschriften muss der Standbetreiber mit der Schiieflung des Standes oder dem

Verbat der Abgabe von Lebensmitteln rechnen.
2. Verstille gegen diese Mindestanforderungen stellen Ordnungswidrigkeiten, (in Einzelfélien Straftaten) dar,

die zu verfolgen sind.

* kann bei der Abgabe von verpackten oder nicht leicht verdarbiichen Labensmitteln entfalizn,

Ein Merkblatt des Wirdschafiskontrolidienstes
Dieses Merkblatt erhalten Sie im Intemet unter der Adressa http/fwww polizei-bw.de

Baden-Warttemberyg




Vorschldge fiir hygienisch geeignete
Handwascheinrichtungen
auf Markt-/Feststanden

Profi-Version

- Stahlrahmen

- Edelstahlaufhéngung

- Edelstahlwaschbecken

- Boiler mit Wasserleitungsanschiuld
(Vereisungsgefahr der Zuleitung)

Preiswerte und gute Alternative: 6. Bohrungen zur Aufhangung der
Holztafel an Holzwand des Standes
bzw. an das Zeltgestinge

| gassepr s

1. Seifenspender aus Drogeriehandel fir ca. 2,0€ E e i g F
2. 5 Liter-Wasserboiler (m. Kanister befiillbar, ca. 138€ G e
3. Handtuchrolle (gewdhnliche Kichenrolle mit Kunst- ‘5' e a 3 &=

stoffeinfassung, komplett f. ca. 6 €) - I - —
4. Camping-Handwaschbecken fiir ca. 26 € ;l ..,ﬁ,_—.,.
5, Holzbrett (Schaltafel fur ca, 50 €) (T

2 Metalllaschen und Haken zum Aufhéngen der : k

fertig montierten Platte in dem Stand fiir ca. 3€ ]|

Investitionskosten ca. 225 EURO

Diese Konstruktionen sind immer wieder
verwendbar und schnell an den unter-
schiedlichsten Orten (Zelt, Garage,
Holzstand, Hiitte etc.) einsetzbar!

Die preiswerte Alternative bietet die Méglichkeit, dass flielendes, warmes Wasser auch
dort hergestellt werden kann, wo kein Wasseranschlull (mangels Leitung o. durch
drohende Frostgefahr) vorhanden ist.

Herausgeber: Polizeidirektion Balingen 2l
Wirtschaftskontrolidienst Polizes
Tel: 07433-264-500 Baden-Wiirttemberg




CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNG SAMTER
BADEN-WURTTEMBERG @/

Merkblatt

Kenntlichmachung von Zusatzstoifen und gentechnisch veranderien

o A

b ot

Lebensmitiain im Gastronomisbereich und bei der

Gemeinschaftsverpflegung

Stand: November 2006
i e v b T T e 1 e e A

|

Bzi loze abgegesbesnen Lesbensmittsln gelen die Kennlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstofi-

Zulassungsverordnung (ZZulV) sowie der Gentechnik-Kennzeichnungs- und Rickverfslgbarkeltsverordnungen (EG) Nr.

18282003 und 1830/2003.

Wichtiger Hinwels: Nicht alle Zusatzsioffe sind fir alle Lebensmittal zugelassen, Diesas Merkblatt enthilt keine informatic-
nen, welche Zuszassiofie bei der Harstzllung welcher Lebansmittel zugelassen singd.
Datailiierta Zulzssungsragelungan sind in den Anh#nosn dar ZZulV genannt.

E245-E 252, E 280-E 2B5. E1105

Bei susschilel]. Verwendung van
E243-E 250

E251-E252

oder einem Gemisch dieser Stofie

ersatzweiss auch

«mit NitritpSkelsalz"

it Mitrat®,

.mit Nitritpékelsalz und Nitrat”

Art der Zusatzstofie Kenntlichmachung Seispiele fir Lebensmittel,
(Klassenname) die diese Zusatzstoffe
E-Nummer enthalten kénnen

Farbsiofiz alkoholfreie Getrdnke (Fanta, Cola),
{Farbstoff) mit Farbstoff* Campari, Spaisesais, Dassarts,

£ 100 - E 180 (dazu gshoren auch Solien, Lachsersatz, Obsisalat mit
Beta-Carolin und Riboflavin _ Kirschen, Backwaren mit Flllungen
Konsarvierungsstoffe ~mit Konservierungsstoff* Lachsersatz, Feinkostsalate
{Konservierungsstoff) oder (Fleischsalat, Kartofislsalat),
E200-E 218, E 230 -E 235, E238 shonservien" Mayonnaisen, Sauarkonsanen

(Essiggurken, Rote Beata), Kiss,
Anchosen, Flzischerzeugnissa

Anticridationsmittel
(Antioxidstionsmittei)

~mit Antioxidationsmittel”

Trockensuppen, Brihen, Wiemiitsl,
Schinken

E310-£ 321

Geschmacksversisrker «mit Geschmacksverstirker” Gewlirzmischungan, Aromazuberei-
{Geschmacksversisrkar) tungen, Trockensuppen,

EB20-E 635 Fleischarzeugnisse, Soflen,

Wirzmittel

{Ubsrzugsmitisl
ESDi-E 904 ES812. E914

Schwefeldioxid/Sulfite »geschwefalt” Essig, Trockenobst (z.B. Rosinen),
(k=in Klegssennams) Karoffelerzeugnisse, Maermretlich
| E22D-E 228
Eisensalze «geschwirzt" schwarze Oliven
(kein Klasssnname)
| E578. E 585
Stoffa zur Obarfi&chenbshandiung «gewachst” Cilrusfrichie, Melonan, Apizl, Bimen

Shistoffa
{Slifkstoffe)
| EB50 - E 852, E 054, E957, E 950
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mit SiBungsmittel(n)"

+2nthéilt eine Phenylalanin-
quelle”

bei Aspariam (E 251) zusdizlich:

siifl-saure Konserven, Soflan, Sanf,
Feinkostsalals, brennweriverminderis
Lebansmittal (z.B. Joghurt, Cola-

i Eetrénke) Anmerkung: Wenn Sorbit

| {E 420} als Stebilisator verwandet wird,
| 5t 2ing Kenntichmachung nicht

| arlorgerich

& ulm

I

n |
]
-
4
i

| it Phosphat"

| Brithwiirsts, Kochsehinkan
Anmerkung: Eine Kenntichmachuno
Izt nur bel Verwendung in Fleischar-

| Zaunniecsn vorgeschrieben

e Lebanamitiain im Gestronomigbarsich

_—




CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER

Weitere Regelungen:

BADEN-WURTTEMBERG

Zutat

Kenntlizchmachung

Coffsin (kein Klassannahma, keing E-_Nummsrj

wcoffainhaltig™

Chinin. Chininsaiz= (kein Kiassennahms, keina E-Nummer)

«chininhaltig*

[Zuiaten aus gentachnisch verandarten Bestandieilan tz.i Soja, Mais) «genetisch verandert" oder ,aus genelisch

Beispiel: Salat- oder Fritiertll aus gentachnisch veranderter Soja

verandertem ( ) hergestalit*
~enthilt Sojadl, aus genatisch verinderter
Soja hergestelit”

Fir die Prlfung, ob gine Kenntlichmachung z.B. auf der
Speise- und Getrinkakare erordedich ist, empfishit as
sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Le-
pensmitteln zu prifen, ob dont die vorme genanntan
Zusatzsiofie aufgefithrt sind.

Bei verpackten Lebensmitisin, die an eine Einrichtung
zur Gemeinschaftsverpflagung oder Gasistdtte gelisfert
werdesn, mul &in Zutatenverzeichnis auf der Verpackung
oder in den Geschifispapieren angegeben sain.

Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.8. offen be-
zogenen Lebensmitizin, empfizhit es sind, beim Liefe-
ranten Informationen Ober die jeweiligen kenntlichma-
chungspflichtigen Zusaizstoffe einzuholen.
Informationen, ob eine Zutat aus gentechnisch verdnder-
len Rohstofien hergestelit wurde, sind entweder aus
dam Zutatenverzeichnis (nach der Nennung der jewsili-
gen Zutat). oder - wenn nicht vorhanden - aus den Lis-
fzruntarlagen oder einem Etikett aul der Verpackung zu
entnahmen (Worllaut i.d.R. ,aus GVO hargesiall”).

Art und Weise der Kenntlichmachung:

Wie:
«  (Sut sichthar, leicht lesbar und
«  Micht versischbare Schrift,

Wer, Wo:

a) in Gaststitten:

« auf Speise- und Gatrdnkekarien
Hinwais: Aushang/schrifiliche Miffailung
enispr. b) nicht méglich

b) in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfie-
gung:

« auf Spaise- und Getrankekaren

« opderin Preisverzeichnissen

»  pder, soweit keine Spelsekarian oder
Praisverzeichnisse ausliegen ocder ausgehéndigt
wardan, in einem sonstigen Aushang oder einer
schriftfichan Mitigilung.

Was:

Fur dis Kenntlichmachung der jeweiligen Zusatzstofie
und gentschnisch verdnderien Beslandisile mufll der
vorne in Spaltie 2 Kenntlichmachung® =ngegebens
Wortiaut vanwandst warden,

Die Angaben diden in Fullnolen anosbraghl werdsn,
wenn in der Varkehrsbezeichnung daraufl hingswiesen

vaird,

kenmilichmachung von Zucatzsiolen und gentechniach verinderien Labensmiitein im Sastronornizbareich

Beispigle (,Fullnotenlésungen®)

1. ltalienischer Salat

Creation aus Hinterschinken, Nudein, Erbsen, Essiggur-
ken, Karotten, Oliven, Mayonnaise,

Der Hinterschinken wurds laut Zutatenverzeichnis unter
Mitverwendung der Zusatzstoffe .Geschmacksvarstér-
ker, Natriumglutamat® (1), Antioxidationsmittsl Natriu-
mascorbat® (2) und dem Konservierungsstofi Natrium-
nitrit {3} hergestelit.

Der Farbstoff Eisen (Il}-gluconat (4) ist in dan schwarzen
Oliven, das SOBungsmitial Saccharin (3) in den Essig-
gurken und der Mayonnaise enthaltan,

Dis Mayonnzise wurda |laut Zutatenvarzeichnis mit So-
jatl" ganetisch verdndert” (6) hergestelit.

Die Angahen in der Speisekarte lauten: ltalienischer
Salat =458,

Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggur-
ken, Karotten, Oliven, Mayonnaisa,

2. Belegte Ertchen

Als Belag wird der 0.g. Schinken verwendst.
Die Angaben in der Speisekarte lauten:
Belegte Brétchen mit Schinken =2

1 mit Gaschmacksverstarker,

2 mit Antioxidationsmittal,

3 mit Konsarvierungssioff

oder

mit Mitritpokelsalz

4 geschwirst

5 mit Sllungsmittal

& anth&ht Sojabl, aus genetisch verdnderier Soja herge-
stzin,

L1
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