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Merkblatt

zu lebensmittelhygienischen Forderungen auf Volksfesten,
Markten, Messen u. . Veranstaltungen

Dieses Merkblatt dient als Orientierung, ersetzt aber nicht die Kenntnis gesetzlicher
Vorschriften.

Die aufgefiihrten Punkte sind Schwerpunkte und erheben nicht den Anspruch auf
Vollstandigkeit. Daher behélt sich das Veterinar- und Lebensmittelliberwachungsamt weitere
Auflagen vor und ist bereit, zu allen lebensmittelrechtlichen Fragen Auskunft zu erteilen.

Rechtliche Grundlage beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
ist die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlamentes und des Rates Uber
Lebensmittelhygiene vom 29. April 2004 (ABI. EU Nr. L 139 S. 1).

Die Veranstalter von Sonderveranstaltungen, bei denen Lebensmittel in den Verkehr
gebracht werden, werden gebeten, rechtzeitig vor Beginn einer Veranstaltung das
zustandige Amt fur Veterinar- und Lebensmitteliberwachung zu informieren.

Auch karitative Einrichtungen (z.B. Rotes Kreuz, kirchliche Organisationen, Wohlfahrtsver-
bande), Schulen und Kindergarten haben diese Forderungen bei der Abgabe von
Lebensmitteln zu beachten.

A) Anforderungen an Beschéftigte

1. Personen, die Kontakt mit unverpackten leichtverderblichen Lebensmitteln (z.B.
Fleisch, Geflugelfleisch, Fisch, Milch und deren Erzeugnissen, Eiprodukten,
Speiseeis, Salate, Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung
oder Auflage) haben, bendtigen eine Bescheinigung gemal § 43 Infektions-
schutzgesetz. Gesundheitszeugnisse nach Bundesseuchengesetz behalten weiterhin
ihre Giltigkeit bei Nachweis durchgeftihrter Belehrungen.

2. Leichtverderbliche Lebensmittel dirfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder
in Verkehr gebracht werden, die tber eine Ausbildung/ Schulung die entsprechenden
Fachkenntnisse erworben haben. Fachkenntnisse sind auf Verlangen der
zustandigen Behoérde nachzuweisen.

3. Das Verkaufspersonal hat ein hohes Mal3 an personlicher Sauberkeit zu halten und
muss angemessene, saubere Hygienekleidung tragen.
4. Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren durfen mit

Lebensmitteln nicht umgehen, sofern die Mdoglichkeit besteht, dass Lebensmittel
direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt werden.

5. Das Rauchen ist wahrend des Herstellens, Behandelns und Inverkehrbringens
unverpackter Lebensmittel verboten.
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B)

Anforderungen an das Geldnde

Q)

Ein asphaltierter, betonierter oder dicht verfugter Platz abseits des Stral3enverkehrs
muss zur Verfligung stehen.

Trinkwasseranschluss mit ausreichenden Zapfstellen, Abwasserablaufanlagen und
Stromanschlussmdéglichkeiten missen vorhanden sein. Trinkwasserschlauche
mussen fur Lebensmittel zugelassen sein.

Eine ausreichende Anzahl von Abfallbehaltern zur hygienischen Lagerung und
Entsorgung von Abféllen mussen zur Verfiigung stehen.

Fur Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen,
missen geniligend Toiletten mit Wasserspilung, Handwaschbecken mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr sowie Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande
vorhanden sein.

Anforderungen an ortsverdnderliche, nicht stadndige Betriebsstétten
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(z.B. Verkaufszelte, Marktstande)

in denen leichtverderbliche Lebensmittel hergestellt oder unverpackt behandelt
oder in den Verkehr gebracht werden

allseitig bis auf den offenen oberen Teil der Verkaufsseite von abwaschbaren, ggf.
desinfizierbaren Wanden, Decken und Béden umschlossene Verkaufseinrichtung

leicht zu reinigender FulRbodenbelag (keine Pappe)

offene Verkaufsseite mit Gberstehendem Dach bzw. geeigneten Schutzvorrichtungen
gegen Witterungseinfliisse

Vorrichtungen zum Schutz der Lebensmittel vor dem Beatmen, Behusten oder
Anfassen durch die Kunden in Form von Glas- oder Kunststoffscheiben oder -hauben
auf Verkaufstischen bzw. vor Lebensmittelbehandlungsbereichen

Handwaschbecken mit flieRendem Warm- und Kaltwasser, Seifenspender und
Einweghandttichern

Vorrichtung zum Reinigen von Arbeitsgerdaten und Mehrweggeschirr mit flielRendem
Warm- und Kaltwasser (mehrteilige Geschirrspile oder Geschirrspllmaschine)
Ist keine Spulmdglichkeit vorhanden, darf nur Einweggeschirr benutzt werden

Anschluss an das 6ffentliche Trink- und Abwassernetz oder Kanister-Pump-Systeme
bzw. geeignete Trinkwasserentnahmesysteme mit je einem Trink- und Abwassertank

Glatte, abwaschbare, leicht zu reinigende und ggf. zu desinfizierende aus geeigneten
Materialien bestehende Arbeitstische, Abstellflfachen und Oberflachen, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen

Vorhandensein von geeigneten Kuhl- und Tiefkihleinrichtungen, ausgestattet mit
Thermometern

Vermeidung des Beriihrens unverpackter Lebensmittel mit den Handen durch
Nutzung von Zangen, Tortenhebern o0.4.

Vorhandensein eines gesonderten Spulbeckens mit flieRendem Trinkwasser bei
notwendiger Sduberung von Lebensmitteln
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in denen Zubereitungen auf dem Holzkohleqgrill bzw. offenen Feuerstellen
erfolgen:

Grillgerat mit Uberdachung und sonstigem Zubehor aus korrosionsbestandigem,
abwaschbarem Material

Feuerfeste Bodenabdeckung

Ausreichender Schutz der Lebensmittel bei Direktabgabe vom Grill oder bei Abgabe
Uber den Verkaufstisch (ausreichende Abgrenzung bzw. Spuckschutz)

Handwaschmdglichkeit mit flieBRendem Wasser, Seifenspender und
Einweghandtiichern sowie Abwasserauffangbehélter

Aufbewahrung der Lebensmittel in geschlossenen Behéltern oder unter einer
Abdeckung

Kihllagerung des Grillgutes (z.B. Kuhltasche mit Thermometer bei max. + 7°C)

in denen unverpackte, nicht leichtverderbliche Lebensmittel gehandelt werden,
wie: Brot und Brétchen, Dauerbackwaren, trockene Kuchen, eingelegtes Gemise,
SiuRwaren, Tee, Gewlirze u.a.

Uberdachte Verkaufsstande, ggf. mit Rick- und Seitenwéanden (bei Regen, Wind,
Schnee, u.&. Witterungs- und Standorteinflissen)

Vorrichtungen zum Schutz der Lebensmittel vor dem Beatmen, Behusten oder
Anfassen durch die Kunden in Form von Glas- oder Kunststoffscheiben oder -hauben

Handwaschmdglichkeit mit flieBRendem Wasser, Seifenspender und
Einweghandtiichern und Abwasserauffangbehalter

in denen Lebensmittel wie Obst, Gemise, Kartoffeln und Eier gehandelt
werden:

Nachteilige Beeinflussung durch Witterungs- und Standorteinflisse bei Errichtung der
Verkaufsstéande ausschlieRen

Huhnereier vor Sonneneinwirkung schiitzen und bei konstanter Temperatur lagern

Keine Lagerung von Lebensmitteln auf dem Erdboden (ca. 60 cm iber dem
Erdboden)

Gewabhrleistung einer Handwaschmadglichkeit mit flieBendem Wasser in unmittelbarer
Nahe

in denen Getranke aller Art ausgeschenkt werden:

Getrankeschankanlagen
Nachweis der Reinigung durch Vorlage eines Dokumentes an der Betriebsstétte

Vorhandensein von zwei Spllbecken bzw. einer geeigneten Spilhilfe (z.B. Sptilboy)
mit getrennter Vor- und Nachspulmdglichkeit oder Glaserspiulmaschine mit
Trinkwasseranschluss

Sonstige Abgabe von Getranken

Herstellung und Abgabe von Heil3- und Kaltgetranken, z.B. Kaffee, Tee, Limonade,
frisch gepresste Safte nur an Standorten und Betriebsstétten in unmittelbarer N&he
von Trinkwasserzapfstellen

Ist keine Spllmoglichkeit vorhanden, dirfen zur Abgabe von Getranken nur
Einwegbecher benutzt werden.
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D) Kennzeichnungspflicht auf Speise- und Getrankekarten, Angebotstafeln

Die Lebensmittel sind wahrheitsgemald und unter Vermeidung von Fantasienamen zu
kennzeichnen. Werden Speisen und Getranke abgegeben, die kenntlichmachungspflichtige
Zusatzstoffe wie z.B.:

- Farbstoffe

- Konservierungsstoffe

- Antioxidationsmittel

- Geschmacksverstarker

- Phosphate (nur bei Fleischerzeugnissen)

- SURuUngsmittel
enthalten, missen diese auf Speise- und Getrankekarten, Angebots- und Preistafeln (in
FuRnoten maglich) oder auf einem Schild neben der Ware kenntlich gemacht werden.

Entsprechende Angaben sind dem Etikett, der Originalverpackung, dem Zutatenverzeichnis
bzw. dem Lieferschein zu entnehmen.

z.B.: Kartoffelsalat (1) mit Wirstchen (3) 1="konserviert" oder "mit Konservierungsstoff"

Rote Grutze (2) mit Sahne 2="mit Farbstoff"
Campari (2) mit Orangensaft 3="mit Phosphat"
E) Anforderungen an das Befdrdern von Lebensmitteln
1. Der Transport von Lebensmitteln in Fahrzeugen hat so zu erfolgen, dass eine

nachteilige Beeinflussung ausgeschlossen ist und so konzipiert sein, dass eine
Reinigung und Desinfektion moglich ist

2. Die Lebensmittel sind grundséatzlich umhullt oder verpackt zu beférdern. Sie durfen
nur in Behaltnissen befordert werden, die allseitig umschlossen oder mit hygienischer
Abdeckung versehen sind.

3. Der Fahrzeuginnenraum (auch Kofferraum) muss sauber, staub- und geruchsfrei
sein. Zu kihlende Lebensmittel sind unter Einhaltung der vorgeschriebenen
Temperaturen zu beférdern.

F) Allgemeines/ Sonstiges

1. Alle Lebensmittel sind grundséatzlich so herzustellen, zu behandeln und anzubieten,
dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung (z.B. durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, tierische
Schadlinge, Abfalle, Abwasser, Reinigungsmittel) nicht ausgesetzt sind.

2. Es darf nur Wasser eingesetzt werden, das den Anforderungen an Trinkwasser
gemal Trinkwasser-VO entspricht. (auch fir Reinigungszwecke! )

4, Fur Trinkwasser sind nur dafur geeignete Behélter zu verwenden.

5. Die Abgabe von rohem Hackfleisch und Hackfleischerzeugnissen ist nur unter
bestimmten Voraussetzungen und verpackt oder umhllt moglich.

6. Die Verarbeitung von Rohei z.B. fur Waffeln, Crepes, Knlippelteig ist zu vermeiden.

Anstelle von Rohei ist Eipulver oder pateurisiertes Ei zu verwenden. Der Teig ist bis
zur Verwendung kiihl zu lagern. (z B. Kiihltasche)

7. Roheihaltige, nicht durcherhitzte Lebensmittel dirfen nicht in den Verkehr gebracht
werden.
8. Jeder Betreiber hat durch betriebseigene MaRBnahmen und Kontrollen zu

gewabhrleisten, dass gesundheitliche Gefahren fur den Verbraucher ausgeschlossen
oder auf ein Minimum reduziert werden.

Zuwiderhandlungen gegen lebensmitterechtliche Vorschriften kdnnen als Straftaten
oder Ordnungswidrigkeiten geahndet werden
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