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MERKBLATT

Dieses Merkblatt soll Veranstaltern von Vereinsfesten, Str alR3enfesten, Markten
usw. Hinweise zum sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln gebe n und auf
die entsprechenden lebensmittelhygienischen und —rechtlichen

Voraussetzungen hinweisen.

Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkeh r gebracht

werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlic hen Sorgfalt der
Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

Anforderungen an Verkaufsstande oder Verkaufseinric htungen

Der Untergrund fir Lebensmittelverkaufsstdande muss befestigt sein und sauber gehalten
werden.

Lebensmittelverkaufsstdande  mussen Festes Dach

so aufgestellt werden, dass eine T~

nachteilige Beeinflussung der \
Lebensmittel durch z.B. Staub, §§ = =

Wande im Stand hell, }
glatt, abwaschbar

Geruche, Insekten, Witterungseinflisse,
Rauch oder auch Abfélle vermieden
wird. Sie mussen Uberdacht sowie
seitlich und riickwarts umschlossen

Spuckschutz

sein.

Offene Le_bensmittel mussen an der gm;’;ﬁwm
Vorderseite des Verkaufsstandes durch

eine ausreichende Abschirmung (z.B.

vor Husten oder Niesen von Kunden

und Passanten) geschutzt werden. :?’,;;;E‘:S;;ggf“

Bereiche zur Herstellung, Behandlung oder Lagerung von Lebensmitteln missen trocken
und staubfrei sein. Die Wande mussen aus festem, leicht zu reinigendem Material bestehen.
Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren sein. Dabei sind
glatte, abriebfeste, korrosionsfeste, nicht toxische und abwaschbare Materialien zu verwenden.



ﬁE:dmrﬂnr
i i 54 ingtalliert

Es muss neben einer ' Spendar fir
Geschirrspulmoglichkeit eine leicht

erreichbare Handwaschgelegenheit mit h

E Eirgmalhandtocher

Fheliwassersnachiut | (fast instaiert)
e ' |

ausreichender Warm- und
Kaltwasserzufuhr, Flussigseife sowie
Einmalhandtiichern vorhanden sein.

L[ Abwasseranschiul

Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichende Kihiméglichkeiten  vorzusehen.
Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt bzw. zubereitet werden, missen vom
Publikumsverkehr abgeschirmt oder aber ausreichend (> 1,5 m) entfernt sein.

Anforderungen an Geschirr und Geréatschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der Lebensmittel verwendeten Behéltnisse, Gerate und
Arbeitsflachen mussen glatte Oberflachen haben, korrosionsbestandig gegen Spulmittel und
saure Lebensmittel, temperaturbestandig (bis mindestens 90C) sein und sich in einwandfreiem,
sauberem Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischengereinigt werden. Beschadigte oder gesplitterte Behaltnisse
durfen nicht verwendet werden.

Es durfen nur Bedarfsgegenstande verwandt "
werden, die fur Lebensmittel geeignet sind. Die

Eignung dieser Bedarfsgegenstande fur

Lebensmittel ist i.d.R. an der Aufschrift ,Fur

Lebensmittel“ oder an dem dargestellten

Piktogramm zu erkennen.

Anforderungen an das Personal

Personen, die regelméRig mit dem Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen von
Lebensmitteln beschaftigt sind, benétigen nach den Bestimmungen des Gesetzes zur
Verhitung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutzgesetz
— IfSG) eine Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt
beauftragten Arztes Uber die mindliche und schriftliche Belehrung beziiglich der in § 42 Abs. 1
Infektionsschutzgesetz genannten Téatigkeitsverbote und der Verpflichtung nach § 43 Abs. 2, 4
und 5 IfSG.



Die personliche Korperhygiene ist neben den allgemeinen Hygienegeboten von besonderer
Bedeutung beim Umgang mit Lebensmitteln. Personen, die mit der Herstellung, Be- und
Verarbeitung von Lebensmitteln beschéftigt werden, durfen keine Krankheiten haben, die tber
Lebensmittel Ubertragen werden kénnen. Hierzu zahlen insbesondere Hauterkrankungen,
Magen-Darm-Erkrankungen (auch Salmonellenausscheider) sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und Hande. Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an Handen und
Armen, mussen wasserdicht (Gummifingerling, -handschuh) verbunden werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber sein. Eine
geeignete Kopfbedeckung sollte getragen werden. Personliche Kleidung darf im
Zubereitungsbereich nicht offen aufbewahrt werden.

Die Handereinigung stellt einen zentralen Punkt in der Personalhygiene dar. Durch direkten
Kontakt werden Keime Uber die Hande auf Lebensmittel Gbertragen. Daher missen die Hande
vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem Fleisch, Fisch,
Geflugel oder Eiern regelméanRig gereinigt werden. Zum Abtrocknen sind Einmalhandticher zu
verwenden.

Auf das Anlegen von Schmuck, insbesondere von Fingerringen, ist aus hygienischen Griinden
zu verzichten.

Werden Einmalhandschuhe verwendet, sind diese regelmalfiig, spatestens jedoch nach Kontakt
mit unsauberen Bereichen oder Gegenstéanden (z.B. Verpackungsmaterial, Milleimer, Geld), zu
wechseln.

Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und —behandlung verboten.

Alle Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, sollten vom Verantwortlichen in Fragen der
Lebensmittelhygiene sowie der personlichen Hygiene geschult werden.

Spezielles fiir Backwaren und Sifdwaren

Backwaren und Suf3waren durfen nur in hygienisch einwandfreien Behaltnissen zum Verkauf
bereitgehalten, aufbewahrt und angeboten werden. Die Behéltnisse dirfen nicht unmittelbar auf
dem Boden abgestellt werden. Offene Behdaltnisse sind gegen eine nachteilige Beeinflussung zu
schitzen. Backwaren und Suf3waren sind so anzubieten, dass sie von dritten Personen oder
Tieren nicht bertihrt werden kdnnen. Die Backwaren sind mit einer Gebackzange oder einem
anderen Gerét, alternativ mit sauberen Einmalhandschuhen anzufassen.

Beim Transport und Verkauf von Sahnetorten, Cremetorten und Kuchen mit nicht durcherhitzter
Fullung ist fur eine ausreichende Kuhlung zu sorgen. Bei hochsommerlichen Temperaturen
sollte grundsatzlich auf das Anbieten von Sahnetorten verzichtet werden.

Bei der Herstellung von frischen Waffeln sollte auf die Verarbeitung von Rohei verzichtet
werden. Alternativen gibt es in Form von pasteurisiertem Vollei, Eiklar oder Eigelb im Tetrapack,
oder auch in Pulverform.

Im Rahmen der Rickverfolgbarkeit muss eine Kuchenliste erstellt werden, aus der hervorgeht
von wem der Kuchen hergestellt wurde.



Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Lebensmittel dirfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen hergestellt, behandelt
und in den Verkehr gebracht werden. Insbesondere ist zu beachten:

Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur in Behéltern und abgedeckt
transportiert werden. Transportbehaltnisse und Verpackungsmaterialien
missen sauber und fur Lebensmittel geeignet sein.

Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen
Lebensmitteln gelagert werden, auch in Kiihlbehaltnissen.

Kihlgerate sind so einzustellen, dass die Temperatur den
produktspezifischen Temperaturanforderungen entspricht. Diese kénnen
vom Etikett der Produkte abgelesen oder vom Lebensmittelhersteller bzw.
-lieferanten erfragt werden und sind einzuhalten.

B & &

Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter
Verwendung roher Eianteile hergestellt werden (Salmonellengefahr).

Zu garende Speisen sollen (bis in den Kern) durcherhitzt werden.

Warm angebotene Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig heil zu
halten (Produkttemperatur tGber 65C) und nicht lang er als 3 Stunden
vorratig zu halten.

Verzehrsfertige (dazu zahlen auch Speisen, die nicht zubereitet werden
missen, wie Backwaren, Rauchenden, Bockwiurste etc.) Speisen sollen
nicht mit der blof3en Hand angefasst werden (Empfehlung:
Einweghandschuhe oder entsprechendes Besteck).

& G & G

Tiere sind von der Speisezubereitung und -ausgabe fernzuhalten.

Vorratsgefal3e missen vor dem Wiederbefillen gereinigt werden.

Langer vorrétig gehaltene Lebensmittel sollten grundsatzlich vor der
frisch nachgelegten Ware verwendet bzw. abgegeben werden (First-In-
First-Out-Prinzip).

Bei der Zubereitung von kuhlpflichtigen Lebensmitteln ist darauf zu
achten, dass die Lebensmittel der Kiihllagerung bedarfsgerecht und nicht
in zu grofRem Vorrat entnommen werden (z.B. kein Stapeln von Bratwurst
auf dem Grill).

B @ e & &

Aufgrund der damit verbundenen Risiken wird von einer Abgabe offener
Speisen in Selbstbedienung grundsatzlich abgeraten. Andernfalls muss
durch entsprechende Einrichtungen (Spuckschutz) und eine
Aufsichtsperson standig daftr gesorgt werden, dass diese Lebensmittel
vor nachteiliger Beeinflussung geschtitzt werden.

s



Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel muss auf eine ausreichende
Kihlung geachtet werden.

Temperaturanforderungen  (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.
Geflugel u. Hackfleischerzeugnisse 4C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse 7T
Milchprodukte, Cremetorten, Salate 10C
Tiefklihlprodukte -18C
Frischfisch 2T

Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten Fullunge n und Auflagen (Sahne,
Buttercreme), Milch, Milcherzeugnisse, Salate, Dressings sowie belegte Brotchen missen
geklhlt aufbewahrt werden.

Sie durfen zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kiihlung genommen werden. Die
Angebotsmenge muss dem jeweiligen Bedarf angepasst sein.

Fleisch, Fleischerzeugnisse und Fischerzeugnisse mussen in Kihlschranken oder
Kuhlboxen, jeweils getrennt von anderen Lebensmitteln, bei der erforderlichen Temperatur (s.0.)
gelagert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf Vereins- und Stral3enfesten grundsatzlich nicht
hergestellt, sondern nur von einem Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden und in
durcherhitztem Zustand abgegeben werden. Dazu zahlen: rohe Bratwurst, Schaschlik,
Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, Doner Kebab und &hnliche Erzeugnisse. Gleiches gilt fur
Steaks oder Schnitzel, die mit Mirbeschneidern behandelt worden sind.

Teig fur Waffeln/ Crépes muss gekuhlt aufbewahrt werden. Die Verwendung von
pasteurisiertem FlUssigei ist ratsam. Eine ausreichende Durcherhitzung ist erforderlich.

Speisenabgabe in Selbstbedienung

Werden unverpackte Lebensmittel in Selbstbedienung abgegeben, so muss eine Aufsichtsperson
dafur sorgen, dass bereits berthrte Ware nicht wieder zuriickgelegt werden kann. Der Vorrat muss
vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt sein (z. B. Theke, Abschirmung, Abdeckung). Werden
Salate und andere Speisen in Selbstbedienung angeboten, so muss das Entnahmebesteck so lang
sein, dass es nicht in die Schisseln fallen kann. Die angebotenen Speisen sind so aufzustellen,
dass Anniesen, Anhusten oder Beriihren weitestgehend verhindert wird (Hustenschutz).

Fur die saubere Wartung des Selbstbedienungsbereichs und die sachgerechte Entnahme der
Speisen muss standig eine Aufsichtsperson anwesend sein.



Getranke

Bei der Abgabe von offenem oder abgefilltem Wein ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafelwein,
Landwein, Qualitatswein) anzugeben, erganzt durch die Herkunftsangaben:

» bei Tafelwein durch das Herkunftsland (z. B. "Deutscher Tafelwein®)

» bei Landwein durch das Landweingebiet (z. B. "Sudbadischer Landwein™)

» bei Qualitdtswein durch das bestimmte Anbaugebiet (z. B. "Baden” oder
"Wirttemberg")

» Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang, Lage, Pradikat usw. sind mdglich

» Bei auslandischem "Neuen Wein" ist das Herkunftsland anzugeben

Fur Getranke aus Getrankeschankanlagen sollten verwendungsfertige, transportable Anlagen
benutzt werden. Fir die einwandfreie Errichtung, Beschaffenheit und Reinigung solcher Anlagen
ist der Hersteller und Verleiher verantwortlich. Fur den Fall, dass eine solche Anlage ganz im
Verantwortungsbereich eines Vereins oder Veranstalters von Stral3enfesten u. &. betrieben wird,
wird auf die technischen Regeln (TRSK) und die DIN-Normen zum Betrieb und zur Reinigung
von Getrankeschankanlagen verwiesen. In Bezug auf die hygienerechtlichen Anforderungen
wird auf das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die nationale
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) bzw. auf die VO (EG) Nr. 852/2004 verwiesen.

Kennzeichnung

Falls den Lebensmitteln Phosphate, Farbstoffe, Konservierungsstoffe oder andere
kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe zugesetzt wurden, sind diese Angaben neben der
Verkehrsbezeichnung auf der Speisekarte oder auf dem Angebotsschild fur jedermann gut sicht-
und lesbar zu kennzeichnen.

Werden Zutaten verwendet, die von der Verkehrsauffassung abweichen, missen diese ausreichend
gekennzeichnet werden (z.B. Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur anstatt Schokolade). Eine
nicht ausreichende Kennzeichnung stellt eine nicht unerhebliche Wertminderung dar.

Seit dem 13. Dezember 2014 gilt die ,LMIV EU 1169/2011" in ganz Europa. Ziel der Verordnung ist,
Verbraucher verstarkt Gber Allergene , Energie und Nahrwerte, Lebensmittelimitate und die Herkunft
von Lebensmitteln zu informieren.

Es gibt 14 Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien o der Unvertraglichkeiten
auslosen konnen

Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse. Dazu gehdren: Eier aller Gefligel- und Vogelarten
Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse. Dazu gehoren: alle Fischarten, Kaviar.
Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse. Dazu gehoren: Krebs, Shrimps, Garnelen,
Langusten, Hummer, Scampi.

Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse. Dazu gehdren: die Milch aller Saugetiere.
Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Schwefeldioxid und Sulphite  in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I als
insgesamt vorhandenes SO2. Dazu gehéren: mit Schwefel behandeltes Trockenobst, getrocknete
Gemduse, Pilze, Tomatenpiree, Kartoffelprodukte, Wein, Bier.

Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Glutenhaltiges Getreide sowie daraus gewonnene Erzeugnisse.

Dazu gehoren: Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut Emmer, Einkorn, Grinkern.
Glutenhaltiges Getreide muss namentlich genannt wer  den



Lupine und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Schalenfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse. Dazu gehdren: Mandeln, HaselnUsse,
Walnisse, Kaschunusse, Pecannisse, Paranisse, Pistazien, Macadamia- oder Queenslandntisse.
Schalenfriichte missen namentlich genannt werden

Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse.

Dazu gehodren: Schnecken, Austern, Abalone, Oktopus, Tintenfisch, Calamares, alle Muscheln.

Enthalt das Etikett eines Herstellers neben der Kennzeichnung der Allergene den Zusatz
.kann Spuren von ... enthalten“, muss dariiber nicht informiert werden, weil Spuren nicht als ,Zutat"
im Sinne der Informationsverordnung gelten.

Fur Spuren gibt es laut EU-Verordnung keine Kennzeichnungspflicht.

Nur diejenigen, die unternehmerisch im Lebensmittelbereich tatig sind, sind fortan dazu
verpflichtet, Lebensmittel entsprechend den neuen Vorgaben zu kennzeichnen. Die Kommission hat
hierzu klargestellt, dass ehrenamtliche Kuchenbacker etwa fur einen Kuchenbasar keine Auflagen
durch die neuen EU-Regeln flrchten mussen. In Zweifelsféllen liegt es im Ermessen der
zustandigen Kontrollbehorden der Bundeslander im Einzelfall zu entscheiden, ob eine
Kennzeichnungspflicht vorliegt oder nicht.

Sonstige wichtige Bestimmungen

Lebensmittelabfélle und andere Abfélle sind unverztiglich aus dem Arbeitsbereich
zu entfernen. Bis zu ihrer ordnungsgeméafen Entsorgung sind sie in geeigneten

Q{} dichtschlieRenden Behaltnissen aufzubewahren. Speiseabfélle sind wegen der
moglichen Gefahr der Ubertragung von Tierseuchenerregern (z. B. Schweinepest,
Maul- und Klauenseuche) getrennt zu entsorgen und dirfen keinesfalls an
empfangliche Tiere verfuttert werden.

Im Verkaufsstand sind gentigend Abfallbehéltnisse mit Abdeckung (am besten mit
@ beweglichen Deckel) erforderlich.

Wird in dem Verkaufsstand zusatzlich eine Getrankeschankanlage betrieben oder
werden in sonstiger Art Getranke verabreicht, ist dafiir Sorge zu tragen, dass

@ hierdurch die anderen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden (raumliche
Trennung zwischen Getranken und unverpackten Lebensmitteln oder
Getrankeleitung, deren Zufuhr auf3erhalb des Standes erfolgt).

Im Ubrigen gelten die nachfolgenden Rechtsgrundlage n in der jeweils giltigen
Fassung

LFGB Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

VO (EG) Nr. 852/2004 | Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdaischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene

VO (EG) Nr. 853/2004 | Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdaischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 mit spezifischen
Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen Ursprungs

VO (EG) Nr. 854/2004 | Verordnung (EG) Nr. 854/2004 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 mit besonderen
Verfahrensvorschriften fur die amtliche Uberwachung von zum
menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tierischen




Ursprungs

VO (EG) Nr. 882/2004

Verordnung (EG) Nr. 882/2004 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 29. April 2004 tGber amtliche Kontrollen zur
Uberprifung der Einhaltung des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts sowie der Bestimmungen tber Tiergesundheit
und Tierschutz

VO (EG) Nr.
2073/2005

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom
15.11.2005 uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel

VO (EG) Nr. 178/2002

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européischen Parlaments
und des Rates vom 28.Januar 2002 zur Festlegung der
allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behorde fur
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit

LMHV Verordnung tUber Anforderungen an die Hygiene beim
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
Tier-LMHV Verordnung tUber Anforderungen an die Hygiene beim

Herstellen,Behandeln und Inverkehrbringen von bestimmten
Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-
Hygieneverordnung)

VO (EG) 1069/2009

Verordnung (EG) Nr. 1069/2009 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 21. Oktober 2009

mit Hygienevorschriften fir nicht fir den menschlichen Verzehr
bestimmte tierische Nebenprodukte und zur Aufhebung der
Verordnung (EG) Nr. 1774/2002 (Verordnung Uber tierische
Nebenprodukte)

TierNebG

Tierische Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz vom 25.01.2004
(BGBI. I. S. 82), zuletzt geandert durch Artikel 16b des
Gesetzes vom 13. April 2006

TrinkwV 2001

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen
Verbrauch (Trinkwasserverordnung — TrinkwV 2001) vom 21.
Mai 2001 (BGBI.l S. 959)

IFSG

Gesetz zur Verhitung und Bekampfung von
Infektionskrankheiten beim Menschen (Infektionsschutzgesetz)
vom 20. Juli 2000

VO (EU) 1169/2011

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information
der Verbraucher Gber Lebensmittel

Fur weitere lebensmittelrechtliche Fragen stehen unsere Lebensmittelkontrolleure

zur Verflgung.

Erreichbar von Montag bis Freitag in der Zeit von 8:00 Uhr bis 10:00 Uhr.
Tel.: 02681 / 812822, 02681 / 812821 und 02681 / 812823

Fax: 02681 / 812899

Email: veterinaeramt@kreis-ak.de




