Leitfaden
fiir den Umgang mit Lebensmitteln

auf Verems- und Strallenfesten

287
Baden-Wiirttemberg

MINISTERIUM FUR LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ




-2-

An der Erarbeitung dieses Leitfadens wirkten mit:

Tierarztliche und Lebensmittelchemische Sachversténdige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wirttemberg
sowie Medizinische Sachverstandige fur den Bereich der Personalhygiene
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Vorwort

Vereins- und Stral3enfeste sind nicht mehr
wegzudenkende Veranstaltungen des 6f-
fentlichen Lebens. Der Umgang mit und die
Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen
Veranstaltungen eine erhebliche Bedeu-
tung.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler
beim Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden Erkrankungen fuhren
konnen, die besonders bei Kleinkindern und
alteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kénnen gerade bei Vereins- und StralRen-
festen schnell einen gréReren Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von grof3er
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie mdglich zu halten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheitsféalle bei
den Besuchern zu vermeiden, sondern
auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfa-
den Veranstaltern von Vereins- und Stra-
Renfesten Hinweise zum sachgerechten
Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere
mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Weitere Hilfestellungen bietet auch die bun-
desweit abgestimmte Leitlinie zur Guten
Hygiene fur Veranstalter ,Feste sicher fei-
ern®. Auf diese und andere wichtige hygie-
ne- und lebensmittelrechtlich relevante Vor-
schriften und Merkblatter zum Umgang mit
bestimmten Lebensmitteln wird am Ende
dieses Leitfadens verwiesen. Die einzelnen
Dokumente sind tiber die dort genannten
Links zu erhalten. Gewerberechtliche Vor-
schriften sind nicht berticksichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisa-
toren/Vorstande der Vereine und deren eh-

renamtliche Helfer. Diejenigen, die gele-
gentlich Veranstaltungen in begrenztem
Umfang (insbesondere zu gemeinnitzigen
Zwecken) durchfihren, gelten nicht als Le-
bensmittelunternehmen im Sinne des Le-
bensmittelhygienerechts. Unter diesen Vo-
raussetzungen gelten Ausnahmen von den
lebensmittelrechtlichen Vorschriften, u. a. ist
die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen
oder Allergenen in einem solchen Rahmen
nicht notwendig. Auskunft dartiber, ob das
geplante Fest als unternehmerische Tétig-
keit zahlt, gibt die zustandige untere Le-
bensmitteliberwachungsbehdérde.

Formulierungen wie "muss”, "ist zu" oder
ahnliches deuten darauf hin, dass es sich
hierbei um konkrete rechtliche Vorgaben
handelt, die immer einzuhalten sind. Begrif-
fe wie "sollte", "soll", "mdglichst" oder ahnli-
che hingegen beschreiben die lbliche gute
Hygienepraxis bei vergleichbaren Tatigkei-
ten in der Gastronomie oder Gemein-
schaftsverpflegung. Die Einhaltung bzw.
Anwendung dieser Empfehlungen wird an-
geraten. Abweichungen hiervon sind mdg-
lich, missen jedoch dennoch einen ange-

messenen Hygienestandard sicherstellen.

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
mitteliiberwachungsbehdorden bei den Land-
ratsamtern der Landkreise oder den Bir-
germeisteramtern der Stadtkreise zur Ver-
flgung.

Wir wiinschen lhnen einen erfolgreichen
und ungestoérten Verlauf lhrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde Uberreicht durch:
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Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs-
stande, in denen offene Lebensmittel ge-
handhabt werden, muss so gestaltet sein,
dass er sauber gehalten werden kann.

Lebensmittelverkaufsstande missen so
aufgestellt werden, dass eine Kontaminati-
on der Lebensmittel durch z.B. Staub, star-
ke Gerlche, Insekten, Witterungseinflisse,
Rauch oder auch Abfalle vermieden wird.
Sie sollten daher Uberdacht sowie seitlich
und rtickwarts umschlossen sein, sofern
nicht durch andere Mal3hahmen ein ausrei-

chender Schutz gewahrleistet werden kann.

Festes Dach
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= Spuckschutz
Stand an drer

Soiten geschiossen

Fexter Boden

Es ist Ublich, dass offene Lebensmittel an
der Vorderseite des Verkaufsstandes durch
eine ausreichende Abschirmung (z.B. vor
Husten oder Niesen von Kunden und Pas-
santen) geschuitzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung
oder Lagerung von Lebensmitteln mis-
sen sauber und trocken sein. Die Wéande
miissen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen. Oberflachen, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind
in einwandfreiem Zustand zu halten und
missen leicht zu reinigen und bei Kontakt
mit leichtverderblichen Lebensmitteln auch
zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte, ab-
waschbare, korrosionsfeste und nicht toxi-
sche Materialien zu verwenden.

Es muss eine leicht erreichbare Hand-
waschgelegenheit, mit ausreichender Was-
serzufuhr, Seife und hygienischer Trock-
nungsmaoglichkeit vorhanden sein. Wenn mit
leicht verderblichen Lebensmitteln umge-
gangen wird, sollte eine Warmwasserzufuhr
vorhanden sein. Empfohlen wird die Ver-
wendung von Flissigseife sowie Einmal-
handttchern

Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kihimdéglichkeiten vorzuse-
hen. Dabei ist zu beachten, dass durch Vor-
kihlung der Lebensmittel und/oder der
Kihlgerate sowie eine geeignete Standort-
wahl, da die Gerate auch in der Lage sein
mussen, diese Lebensmittel ausreichend
kihl zu halten. Beispielsweise sollten Kihl-
schranke mit Schauglas nicht direkter Son-
neneinstrahlung ausgesetzt werden,.

Bereiche, in denen offene Lebensmittel be-
arbeitet bzw. zubereitet werden, missen
vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder
aber ausreichend (idealerweise > 1,5 m)
entfernt sein damit diese ausreichend vor
einer Kontamination durch Publikumsver-
kehr geschiitzt sind.

Geschirr und Geratschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der
Lebensmittel verwendeten Behéaltnisse,
Gerate und Arbeitsflachen muissen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbestandig
sein und sich in einwandfreiem, sauberem
Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischengereinigt
werden. Beschadigte oder gesplitterte Be-
haltnisse durfen nicht verwendet werden.
Aus Umweltgriinden sollte zum Verzehr der
Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrwegge-
schirr und -besteck verwendet werden.



Fur den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind, soweit erforderlich, geeignete und
hygienisch einwandfreie Behéaltnisse bereit-
zustellen.

Die Eignhung dieser Bedarfsgegenstande fur
Lebensmittel ist i.d.R. an der

Aufschrift ,Fur Lebensmittel” "
oder an dem dargestellten Pik-

togramm zu erkennen.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln
in Berlhrung kommt, muss sauber und farb-
fest sein und darf an der Lebensmittelkon-
taktseite weder beschrieben noch bedruckt
sein. Zeitungspapier oder gebrauchte Be-
haltnisse (Kartons) dirfen nicht verwendet
werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
glasern sollte vorzugsweise maschinell
erfolgen. Alternativ sollen fur eine sachge-
rechte manuelle Reinigung 2 Sptlbecken
genutzt werden, eines mit heiRem Wasser
(so heil3 wie mdglich) und Spulmittel, eines
mit sauberem, warmen Nachsplilwasser.
Insbesondere flr Trinkglaser und -becher
kann auch ein geeignetes Kaltwaschverfah-
ren (z. B. mit speziellen Reinigungstablet-
ten) angewandt werden, sofern dies ebenso
gute Reinigungsergebnisse liefert und Rei-
nigungsmittelriickstande zuverlassig ent-
fernt. Ein regelmafiger Wechsel des Was-
sers und der Trockentiicher muss selbst-
verstandlich sein. Beim Trocknen des Ge-
schirrs soll auf einen ungehinderten Abfluss
des Waschwassers geachtet werden
(feuchtes Geschirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von
Schmutzgeschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schiitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fir die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geratschaften und Geschirr muss Trink-
wasserqualitat haben. Es sollte aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die
zentrale Trinkwasserversorgungsanlage
angeschlossen ist. Wird hierfur eine zeitwei-
lige Wasserverteilung eingerichtet, ist dies
und die voraussichtliche Dauer des Betriebs
durch Denjenigen, der die Einrichtung vor-
nimmt, dem Ortlichen Gesundheitsamt so
frih wie mdglich schriftlich anzuzeigen.

Trinkwasserschlauche missen der KTW
Leitlinie des Umweltbundesamtes - KTW “A*
oder “fir Rohre < DN 80“ und der techni-
schen Regel DVGW- W 270 sowie den An-
forderungen der DVGW VP 549 und DVGW
VP 550 entsprechen (Prufzeugnis, Schrift-

zZug).

Beschriftungsbeispiel:
- DVGW- Trinkwasser- KTW A“-W270-
VP549-

Handelsiibliche Gartenschlauche sind nicht
zulassig.

Schlauchleitungen sind so zu verlegen,
dass Stauwasser vermieden wird.
Schlauch-Uberlangen sind zu vermeiden.
Vor dem erstmaligen Gebrauch und nach
einem langeren Stillstand sind die Leitun-
gen grindlich durchzuspilen (min. 5 Minu-
ten mit max. Wasserdruck).

Auch Trinkwasser-Vorratsbehalter (z.B.
tragbare Kanister oder eingebaute Tanks)
muassen aus trinkwassergeeignetem Materi-
al bestehen. Produktkennzeichnungen wie
.Lebensmittel-geeignet®, das Piktogramm
,Glas + Gabel“ oder die Aufschrift ,KTW /
DVGW W 270 gepruft* geben hierzu Hin-
weise.



Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Berth-
rung kommt oder in Getranke gegeben wird,
muss aus Trinkwasser hergestellt sein.
Hierbei ist besonders auf die Sauberkeit der
verwendeten Herstellungs- und Aufbewah-
rungsbehaltnisse zu achten. Das Eis soll
nicht mit der blof3en Hand berihrt werden.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzulei-
ten oder muss bis zum Abtransport in ge-
schlossenen Behéltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedurfen der schriftlichen Ge-
nehmigung der Landratséamter in den Land-
kreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den
Stadtkreisen. Entsprechende Gemeindesat-
zungen sind zu beachten.

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfalle muis-
sen so rasch wie maoglich von den Lebens-
mitteln separiert und beseitigt werden.
Millsammelbehalter (Millcontainer) zur
ordnungsgemalen Entsorgung der Abfélle,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie missen
dicht schliel3en und so aufgestellt werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung
von Lebensmittelabfallen mit anderen An-

bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der
Speiseabfalle zu beauftragen. Eine Entsor-
gung Uber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis: Auch fir die Festbesucher miissen
ausreichend Millsammelbehélter in Stand-
nahe zur Verfugung stehen.

Toiletten

Toilettenraume mussen leicht erreichbar
und in ausreichender Zahl vorhanden sein.

Es ist hygienisch von Vorteil wenn fur das
Personal separate Toiletten verfligbar sind.

Sie miissen mit einer Handwaschgelegen-
heit sowie idealerweise Flissigseife und
Einmalhandttichern versehen sein. Berih-
rungsfreie Armaturen und targriffloser Zutritt
haben deutliche hygienische Vorteile.

Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfi-
gung stehen, wird das Aufstellen von Toilet-
tenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten
an die Wasser- und Abwasserleitungen an-
geschlossen werden. Ist dies nicht mdglich,
sind ausreichend Wasser- und Auffangbe-
halter zur nachfolgenden Beseitigung in
Klaranlagen bereitzustellen. Verordnungen
der Gemeinden sind zu beachten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze

Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien
hygienischen Bedingungen hergestellt, be-
handelt und in den Verkehr gebracht wer-
den. Insbesondere ist zu beachten:

v Nicht verpackte Lebensmittel durfen nur
in Behaltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehdltnisse und Ver-
packungsmaterialien missen sauber und
fur Lebensmittel geeignet sein.

v’ Grundsétzlich ist sowohl bei der Lage-
rung als auch bei der Zubereitung oder
Handhabung auf eine strikte Trennung
zwischen rohen (v.a. frischem Fleisch,
Fisch, Ei etc.) und gegarten Lebensmit-
teln zu achten.

\/Arbeitsgange und Arbeitsbereiche sind
so weit als moglich so zu trennen oder
es ist zu organisieren, dass von "unsau-
beren" Tatigkeiten (Arbeitsbereiche Fe-
gen, Putzen, Spulen von Geschirr, Um-




gang mit rohen Lebensmitteln bzw. un-
gewaschenem Obst und Gemise, Nase-
putzen, Haare kAmmen, Aufraumen,
Umgang mit Verpackungsmaterial etc.)
keine Ubertragung von Schmutz oder
Keimen auf Lebensmittel und insbeson-
dere nicht auf verzehrsfertige Lebensmit-
tel stattfindet (saubere Tatigkeiten). Den-
ken Sie dabei an eine gute Zwischenrei-
nigung der Hande, die Sauberkeit der
Kleidung und der verwendeten Gerat-
schaften wie Behaltnisse, Schneidbretter
und Besteck!

v Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehrsfertigen Lebens-
mitteln gelagert werden, auch in Kihlbe-
héltnissen.

und nicht langer als 3 Stunden vorréatig
gehalten werden.

v/ Bei der Handhabung von verzehrsferti-

gen Lebensmitteln (dazu zahlen auch
Lebensmittel, die nicht zubereitet werden
mussen, wie Backwaren, Rauchenden,
Bockwirste etc.) ist auf ein hohes Malf3
an Hygiene zu achten. Sofern méglich,
sollte entsprechendes Besteck verwen-
det werden. Es ist auf eine sorgsame
Reinigung der Hande mit Wasser und
Seife vor der Handhabung derartiger Le-
bensmittel und nach anderen Tatigkeiten
zu achten (siehe Hinweise zur Personal-
hygiene/Handreinigung). Bei der haufig
empfohlenen Verwendung von Einmal-
handschuhen ist darauf zu achten, dass

diese regelmaRig gewechselt oder zwi-
schengereinigt werden, da diese genau-
so schnell verschmutzen wie blof3e Han-
de, diese Verschmutzung aber deutlich
weniger wahrgenommen wird. Ggf. sind
hierbei auch Hinweise zu Verwendungs-
beschréankungen, wie nicht fur fetthaltige
Lebensmittel geeignet, zu beachten.

v Alle Lebensmittel sind entsprechend ih-
rer Temperaturanforderungen zu lagern.
Als Richtwerte daftir kbnnen bei verpack-
ten Lebensmitteln die Herstellerangaben
auf dem Etikett verwendet werden. Kuhl-
gerate sind so einzustellen und zu hand-
haben, dass eine ausreichende Kihlung
gewahrleistet werden kann. Dazu mis-
sen ggf. Gerate und einzulagernde Le-
bensmittel vorgekuhlt werden.

v’ Tiere sind von der Speisenzubereitung
und -ausgabe fernzuhalten.

v VorratsgefafRe sollten vor dem Wiederbe-
flllen gereinigt werden.

v Die Verwendung roher Eianteile bei
Lebensmitteln, die nicht durcherhitzt
werden, bringt die Gefahr einer Salmo-
nelleninfektion mit sich. Von der Abgabe
derartiger Lebensmitteln bei Vereins-
und Stral3enfesten wird daher dringend
abgeraten.

v’ Vermeiden Sie das Lagern von Lebens-
mitteln Gber langere Zeitraume. Stellen
Sie sicher, dass langer gelagerte Le-
bensmittel noch nicht tberlagert sind
(Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-

v zu garende Lebensmittel sollen (bis in brauchsdatum!).

den Kern) durcherhitzt werden.

_ Leicht verderbliche Lebensmittel
\/Warm zu verzehrende Lebensmittel soll-

ten unmittelbar nach der Erwar-
mung/Erhitzung/Garung abgegeben
werden. Sofern eine Zwischenlagerung
bis zur Abgabe erfolgt, sollten die Le-
bensmittel durchgangig heil? (Uber 65°C)

Bei Transport und Lagerung leicht verderb-
licher Lebensmittel muss auf eine ausrei-
chende Kuhlung geachtet werden.

Auch wenn die im Einzelhandel tblichen
Kuhlvorschriften nicht fur die im Rahmen



von Festen gelagerten Vorrate an Lebens-
mitteln (sowohl zur Herstellung von Speisen
als auch zum unmittelbaren Verzehr) gelten,
so sind die Temperaturanforderungen, die
im Lebensmittelhandel gelten, ein guter
Richtwert fur die Kihlung bei der Lagerung
von Lebensmitteln auch bei Vereinsfesten.

Sehr leicht verderbliche Lebensmittel wie
Hackfleisch oder bestimmte frische Brat-
wirste, Raucherlachs etc., die mit einem
Verbrauchsdatum versehen sind, missen
bis zur Verwendung entsprechend den An-
gaben gekihlt werden und dirfen nach Ab-
lauf des Verbrauchsdatums nicht mehr ab-
gegeben oder zur Herstellung von Lebens-
mitteln verwendet werden.

Bei Tiefkiihlprodukten sind die Lagerungs-
temperaturen insbesondere dann relevant,
wenn Restmengen wieder als Retoure an
den Lieferanten gehen oder fir eine spéatere
Verwendung gelagert werden sollen.

Anforderungen nach DIN 10508 ,,Tempe-
raturen fiir Lebensmittel” (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.
Gefliael u. Hackfleischerzeuanisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse, 7°C
Kremtorten. Salate

Milchprodukte 10°C
Tiefkihlprodukte -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durcher-
hitzten Fullungen und Auflagen (Sahne,
Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse, Sala-
te, Dressings sowie belegte Brétchen mis-
sen gekuhlt aufbewahrt/gelagert werden.
Sie durfen zum Verkauf nur eine begrenzte
Zeit aus der Kiihlung genommen und da-
nach nicht mehr abgegeben und auch nicht
zur weiteren Abgabe wieder gekuinhlt gela-
gert werden. Die Angebotsmenge muss
dem jeweiligen Bedarf angepasst sein. Bei
Betriebsschluss noch vorhandene Backwa-

ren dieser Art sollten am nachsten Tag nicht
noch einmal angeboten werden.

Rohes (Geflugel-)Fleisch und nicht
durchgegarte Fleischerzeugnisse mis-
sen jeweils getrennt von anderen Lebens-
mitteln (insbesondere von verzehrsfertigen
Lebensmitteln), unter ausreichender, guter
Kihlung (s.0.) in Kiihlschranken oder Kuhl-
boxen gelagert werden.

Werden frisches (Geflugel-)Fleisch oder
nicht durchgegarte (Geflligel-)Fleisch-
erzeugnisse (z. B. mariniertes Fleisch,
Spiele) zur Herstellung von Speisen ver-
wendet, so muss wegen der Infektionsge-
fahr durch das rohe Fleisch (Campylobac-
ter, EHEC, Salmonellen) zur Handhabung
ein getrennter Bereich mit folgenden Ein-
richtungen vorhanden sein:

v beim Auftauen getrennte Vorrichtung mit
Einrichtung zur separaten Ableitung des
Auftauwassers

v getrennte Arbeitsgerate und getrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

\/SpUImaschinen zur Reinigung und Bak-
terienabtétung von Arbeitsgeraten

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf
Vereins- und StraRenfesten nur dann her-
gestellt werden, wenn die erforderliche
Sachkunde und raumlich/technische Aus-
stattung wie in einem Fachbetrieb gewahr-
leistet werden kann. Eine Abgabe sollte nur
in durcherhitztem Zustand erfolgen. Dazu
zahlen: Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen,
Hamburger, Cevapcici, Doner Kebab und
ahnliche Erzeugnisse. Gleiches gilt fur
Steaks oder Schnitzel, die mit Mirbe-
schneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Doner Kebab sollte
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischstiicke durcherhitzt sind
(kein roétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem



SpieR). Als Beilage bestimmte Salate und
SolRen sollten gekihlt aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes sollte gekihlt auf-
bewahrt werden. Die Verwendung von pas-
teurisiertem Flissigei ist ratsam. Eine aus-
reichende Durcherhitzung sorgt fur ein si-
cheres Produkt.

Bei der Herstellung von Pommes Frites
und anderem Frittiertem sollte die Fritteuse
auf max. 175°C eingestellt werden, um eine
unerwinschte Acrylamidbildung zu vermei-
den (siehe auch Merkblatt "Frittierfette").

Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte
Speisen unter Verwendung roher Eier soll-
ten nicht abgegeben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf
die Sauberkeit der Eisportionierer geachtet
werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelmaRig, mdglichst halb-
sttindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist dufRers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
MaRnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.

Kennzeichnung

eine Erhitzung) stattfinden. Zur Ausgabe
muss geeignetes Salatbesteck verwendet
werden.

Getranke

Als Getrankeschankanlagen sollten ver-
wendungsfertige, transportable Anlagen
benutzt werden.

Fur die Betriebssicherheit (Prifungspflicht
durch beféhigte Person) und die Hygiene
dieser Anlagen sind Verleiher aber auch
Entleiher verantwortlich. Der Entleiher (Nut-
zer) sollte sich unbedingt beim Lieferanten
oder sonstigen sachkundigen Personen die
Anleitungen fur die Reinigung oder ggf.
Desinfektion der Getrankeschankanlage
wahrend des Vereins oder StralRenfestes
beschaffen.

Oberflachenbehandlungsmittel fir Zitrus-
frichte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht voll-
standig zu entfernen. Sollen Zitrusfriichte
ungeschalt Getranken zugegeben werden,
soll unbehandelte Ware verwendet werden.

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche
Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz
des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahr-
dung und Tauschung.

Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preis-
aushang oder einer Speisekarte. Hier sind
bei offen abgegebenen Lebensmitteln min-
destens anzugeben:

v Die Bezeichnung des Lebensmittels.

v Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B.
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstarker, Phosphate oder
auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein
oder Chinin in Getranken (Detalls siehe

Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen im Gastronomiebereich).

v" Allergene, sofern die Bezeichnung nicht
bereits auf deren Verwendung schlie3en
lasst (z.B. bei Walnusskuchen). Allergie
auslosende Bestandteile von Lebensmit-
teln, die berlcksichtigt werden mussen
sind:

o Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel) sowie
daraus gewonnene Erzeugnisse. Die-
se sind namentlich zu nennen

o Fisch und Krebstiere sowie daraus
gewonnene Erzeugnisse



o Eier und daraus gewonnene Erzeug-
nisse

o Sojabohnen und daraus gewonnene
Erzeugnisse

o Milch und daraus gewonnene Erzeug-
nisse (einschlief3lich Laktose)

o Schalenfriichte wie Mandeln, Hasel-
nisse, Walnusse, Pistazien, andere
Nusssorten, Erdniisse und Sesamsa-
men sowie daraus gewonnene Er-
zeugnisse. Diese sind namentlich zu
nennen

o Sellerie und Senf sowie daraus ge-
wonnene Erzeugnisse

o Schwefeldioxid und Sulfite
(siehe unten Abschnitt Wein)

Verpflichtend ist die Kenntlichmachung von
Zusatzstoffen oder Allergenen fur Lebens-
mittelunternehmen bzw. bei lebensmittelun-
ternehmerischer Tatigkeit, siehe Seite 3. Sie
kann fur die Allergene auch mundlich erfol-
gen, wenn in einem Aushang darlber in-
formiert wird, das Verkaufspersonal unter-
richtet ist und eine Dokumentation vorliegt,
die von Verbrauchern und Behorden einge-
sehen werden kann.

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefll-
tem Wein sind wie bei sonstigen Lebensmit-
teln die Bezeichnung, die Verkaufseinheit
(z. B.,0,25 I* oder ,,0,75 Liter®), die Aller-
genkennzeichnung (z.B. ,enthalt Sulfite®)
und der Preis anzugeben.

Zur Beschreibung der Erzeugnisse werden
folgende Angaben empfohlen:

Personalhygiene
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Qualitatsstufe (sog. Glitebezeichnung)
und Herkunft bzw. Anbaugebiet (z.B.
~Qualitatswein Wirttemberg*, ,Badi-
scher Landwein®, ,Deutscher Rotwein®,
,Franzosischer Weillwein®)

Weinart (z. B. ,Weillwein®, ,Rotwein®),
sofern keine Rebsorte genannt wird.

Bei ,Roséwein®, ,Weillherbst‘ oder
~Schillerwein“ ist dieser Begriff jeweils
anzugeben.

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage usw. kénnen freiwillig angegeben
werden, sofern sie zutreffend sind.”

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Pro-
dukte sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich
lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei Ge-
tranken) unter Bezeichnung der Abgabe-
menge (bezogen auf die verwendeten ge-
eichten Glaser) auszuzeichnen.

Ist der Ausschank alkoholischer Getranke
gestattet, so sind auf Verlangen auch alko-
holfreie Getrdnke zum Verzehr an Ort und
Stelle zu verabreichen. Davon ist mindes-
tens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer
zu verabreichen als das billigste alkoholi-
sche Getrank. Der Preisvergleich erfolgt
hierbei auch auf der Grundlage des hochge-
rechneten Preises fir einen Liter der betref-
fenden Getranke. Die Erlaubnisbehdrde
kann fur den Ausschank aus Automaten
Ausnahmen zulassen.

Die personliche Kérperhygiene ist neben
den allgemeinen Hygienegeboten von be-
sonderer Bedeutung beim Umgang mit Le-

bensmitteln. Personen, die mit der Herstel-
lung, Be- und Verarbeitung von Lebensmit-
teln beschaftigt werden, dirfen keine



Krankheiten haben, die Gber Lebensmittel
Uibertragen werden kdnnen. Hierzu z&hlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-
Darm-Erkrankungen (auch Salmonellen-
ausscheider) sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und Hande.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen, missen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
werden.

Speisen dirfen nicht angeniest oder an-
gehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Beim Umgang mit offenen Lebensmit-
teln ist eine geeignete Kopfbedeckung rat-
sam. Personliche Kleidung darf im Zuberei-
tungsbereich nicht offen aufbewahrt wer-
den.

Die Handereinigung stellt einen zentralen
Punkt in der Personalhygiene dar. Durch
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Rechtsgrundlagen und Merkbléatter

direkten Kontakt werden Keime Uber die
Héande auf Lebensmittel Gibertragen. Daher
mussen die Hande regelmafig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Gefligel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandtiicher tblich.

Werden Einmalhandschuhe verwendet, sind
diese regelmafig, spatestens jedoch nach
Kontakt mit unsauberen Bereichen oder
Gegenstanden (z.B. Verpackungsmaterial,
Miilleimer, Geld), zu wechseln.

Rauchen ist im Bereich der Lebensmittel-
herstellung und -behandlung nicht erlaubt.

Weiter sind die Vorgaben des Infektions-
schutzgesetzes zu beachten. Es wird auf
das Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmit-
telinfektionen fur Ehrenamtliche bei Vereins-
festen, Freizeiten und ahnlichen Veranstal-
tungen® verwiesen.

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Anwendungshilfen, Technischen Regeln und Merk-
blatter zusammengestellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. Fir weitere Informationen
steht Ihnen die fur Sie zustandige untere Lebensmitteliberwachungsbehérde beim Landratsamt
bzw. bei den Birgermeisteramtern der Stadtkreise gerne zur Verfligung:

www.service-bw.de/ > Adressen, Nummern Offnungszeiten > U > Untere Lebensmitteliiberwa-

chungsbehérden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fur Sie zustandige Ge-
sundheitsamt beim Landratsamt bzw. bei den Blrgermeisteramtern der Stadtkreise.
Informationen finden Sie auch im Internet auf der Seite des Landesgesundheitsamts:

https://www.gesundheitsamt-

bw.de/lga/DE/Fachinformationen/Fachpublikationen/Seiten/Hygiene.aspx

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

e VO (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittelhygiene

http://eur-

lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0003:0021:DE:PDF

e Leitfaden fur die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO (EG) Nr. 852/2004
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance doc 852-

2004 de.pdf

o Infektionsschutzgesetz http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html

e LFGB http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html



http://www.service-bw.de/
http://www.gesundheitsamt-bw.de/
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0003:0021:DE:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:226:0003:0021:DE:PDF
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_de.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_de.pdf
http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html
http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html
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e VO (EU) Nr. 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung, kurz: LMIV)
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&rid=1

e LMIDV: Verordnung zur Durchfiihrung unionsrechtlicher Vorschriften betreffend die
Information der Verbraucher tiber Lebensmittel (Lebensmittelinformations-
Durchfuihrungsverordnung)
https://www.gesetze-im-internet.de/Imidv/BJNR227210017.html

e Hinweise zur Lebensmittelinformationsverordnung (Einstufung
Lebensmittelunternehmen)
http://verbraucherportal-
bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Hinweise+zur+Lebensmittelkennzeichnung

e ZZulV http://bundesrecht.juris.de/zzulv 1998/index.html

e Verordnung uber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen Gebrauch
TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung
http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html

e Verordnung zur Durchfuhrung von Vorschriften des gemeinschatftlichen Lebensmittelhy-
gienerechts — Artikel 1 Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene bei der Produk-
tion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-
Verordnung, LMHV) http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/Imhv_2007/gesamt.pdf

e http://shop.aid.de/bundeszentrum-fuer-ernaehrung/lebensmittelsicherheit-und-hygiene:
"Feste sicher feiern" - Verschiedene Hefte zu Hygiene und Kennzeichnung, jeweils ge-
gen Geblhr

Technische Regeln und Normen:

e Technische Regeln fur Getrankeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t regeln/trsk/ueber.htm

o TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)
o TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)

o TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrédnkeschankanlagensystemen)


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&rid=1
https://www.gesetze-im-internet.de/lmidv/BJNR227210017.html
http://bundesrecht.juris.de/zzulv_1998/index.html
http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html
http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/lmhv_2007/gesamt.pdf
http://www.umwelt-online.de/recht/t_regeln/trsk/ueber.htm
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Merkblatter:

o Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und dhnlichen Veranstaltungen des Regierungsprasidiums Stuttgart, Landesge-
sundheitsamt, https://www.gesundheitsamt-
bw.de/SiteCollectionDocuments/03 Fachinformationen/Fachpublikationen+Info-
Materialien/vermeidung von lebensmittelinfektionen.pdf

e Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion
www.bfr.bund.de/cm/238/verbrauchertipps zu lebensmittelhygiene reinigung und desinfek

tion.pdf
e Temperaturanforderungen fiir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben

des Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden
http://www.bll.de/download/themen/hygiene/leitlinie-temperaturanforderungen-2006.pdf

e Merkblatter der Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter Baden-Wirttemberag:

o Merkblatt: ,Frittierfette”
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=309&subid=0&Thema |ID=2&Pdf=Yes

o Merkblatt ,Salatebufetts und -Theken zur Selbstbedienung*
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=711&subid=0&Thema_|ID=2&Pdf=Yes

o Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis*
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=314&subid=0&Thema |ID=2&Pdf=Yes

o Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich®
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=312&subid=0&Thema |ID=2&Pdf=Yes

o Merkblatt ,Allergenkennzeichnung bei nicht vorverpackten Lebensmitteln®
http://www.cvuas.de/pub/beitrag.asp?ID=2111&subid=0&Thema ID=9&Pdf=Yes

o Merkblatt ,Glihweine und Heilkgetranke in offenen Ausschank®
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=1985&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes

¢ Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Be-
triebsstéatten der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (BGN)

e Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten und &hnlichen Veranstaltungen
Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation www.dvgw.de/pdf/twin08 03.pdf

¢ Merkblatt der CVUAs Baden-Wirttemberg fur die Erstellung von Weinkarten und Preisange-
boten (Stand: November 2013)
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema ID=6&ID=1813&Pdf=Yes&lang=DE

Dieser Leitfaden kann beim
Ministerium far Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg
unter www.mlr.baden-wuerttemberg.de > Unser Service > Broschiiren
heruntergeladen werden.
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