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fur den Umgang mit Lebensmitteln
auf Vereins- und Strallenfesten
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An der Erarbeltung dieses Leitfadens wirkten mit:
Tierdrztliche und Lebensmittelchemische Sachverstindige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wirttemberg
sowie Medizinische Sachverstindige fiir den Bereich der Personalhygiene

Dieser Leitfaden ist kostenlos erhéltlich beim
Ministerium fiir Erndhrung und Léndlichen Raum Baden-Wiirttemberg
Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
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Vorwort

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

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler
beim Umgang mit Lebensmittein zu
schwerwiegenden Erkrankungen filhren
kénnen, die besonders bei Kleinkindermn und
alteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kénnen gerade bei Vereins- und Stralen-
festen schnell einen groferen Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von grofler
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie miglich zuhalten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheilsfélle bei
den Besuchern zu wvermeiden, sondemn
auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfa-
den Veranstaltern von Vereins- und Stra-
Genfesten Hinweise zum sachgerechien

Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere
mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige hygiene- und lebensmitiel-
rechtlich relevante Vorschriften, Technische
Regeln und Merkblatter zum Umgang mit
bestimmten Lebensmitteln wird am Ende
dieses Leitfadens verwiesen. Die einzelnen
Dokumente sind Ober die dort genannten
Links zu erhalten.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht
beriicksichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisa-
foren/Vorstande der Vereine und deren eh-
renamtliche Helfer.

Fir Fragen stehen die unteren Lebens-
mittellberwachungsbehdrden bei den Land-
ratsdmiern oder den Bilrgermeister&mtern
der Stadtkreise zur Verfligung.

Wir wiinschen |hnen einen erfolgreichen
und ungestorten Verlauf lhrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde (berreicht durch:



Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fir Lebensmittelverkaufs-
stdnde muss befestigt sein und sauber
gehaiten werden.

Lebensmittelverkaufsstinde missen so
aufgestellt werden, dass eine nachieilige
Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Geriiche, Inseklen, Witterungsein-
flisse, Rauch oder auch Abfille vermieden
wird. Sie missen {iberdacht sowie seitlich
und rickwarts umschlossen sein.
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Offene Lebensmittel missen an der Vorder-
seite des Verkaufsstandes durch eine aus-
reichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Miesen von Kunden und Passanten)
geschiitzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandiung
oder Lagerung von Lebensmitteln mis-
sen trocken und staubfrei sein. Die Wande
missen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen Oberflaichen, die mit
Lebensmitteln in BerUhrung kommen, sind
in einwandfrelem Zustand zu halten und
missen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabel sind glatte, abriebfeste, kor-
rosionsfeste, nicht toxische und abwasch-
bare Materialien zu verwenden.

Es muss neben einer Geschirrspiiimdglich-
keit eine leicht erreichbare Handwaschge-
legenheit mit ausreichender Warm- und

Kaltwasserzufuhr, Flissigseife sowie Ein-
malhandtiichermn vorhanden sein.

For leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kihim&glichkeiten vorzuse-
hen.

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt
bzw. zubereitet werden missen vom Publi-
kumsverkehr abgeschirmt oder aber ausrei-
chend (= 1,5 m) entfernt sein.

Geschirr und Gerdtschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der
Lebensmittel wverwendeten Behiltnisse
Gerdte und Arbeitsflichen missen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbestandig
gegen Spilimittel und saure Lebensmittel,
temperaturbestandig (bis mindestens 890°C)
sein und sich in einwandfreiem, sauberen
Zustand befinden.

Sie missen nach Bedarf zwischengereinigt
werden, Beschadigte oder gesplitterte Be-
héltnisse dirfen nicht verwendel werden.
Aus Umweltgrinden sollte zum Verzehr der
Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrwegge-
schirr und -besteck verwendet werden.

Flr den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind, soweit erforderlich, geeignete



und hygienisch einwandfreie Behalinisse
bereitzustellen.

Die Eignung dieser Bedarfsgegenstande fir
Lebensmittel ist i.d.R. an der

Aufschrift Fur Lebensmittel

oder an dem dargesteliten Pik-

togramm zu erkennen.

Von Kunden mitgebrachte_ Behéaltnisse
sollten nicht beflllt werden,

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

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
glisern sollte vorzugsweise maschinell
arfolgen. Alternativ missen flr eine sachge-
rechte manuelle Reinigung 2 Spllbecken
genutzt werden, eines mit heiBem Wasser
(so heill wie mdglich) und Spllmitiel, eines
mit sauberem, warmen Machspllwasser.
Ein regeimaBiger Wechsel des Wassers
und der Trockenticher muss selbstver-
sténdlich sein. Beim Trocknen des Ge-
schirrs ist auf einen ungehinderten Abfluss
des Waschwassers zu achten (feuchles
Geschirr nicht stapaln).

Sauberes Geschir ist getrennt von
Schmutzgeschirr zu lagem und vor Ver-
schmutzung zu schitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fir die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geratschaften und Geschim muss Trink-
wasserqualitat haben, Es sollite aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die
zentrale Trinkwasserversorgungsaniage

angeschlossen ist. Trinkwasserschlauch-

leitungen moissen ein DVGW-Zertifikat be-
sitzen oder der KTW-Empfehlung und dem
DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Han-
delsiibliche Gartenschlduche erfilllen nicht
diese Anforderungen. Vor dem erstmaligen
Gebrauch sowie taglich vor Betriebsbeginn
empfiehit es sich, die Leitungen grindlich
durchzuspllen. Schlauchleitungen sind so
zu verlegen, dass Stauwasser vermieden
wird.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Berlih-
rung kammt oder in Getranke gegeben wird,
muss aus Trinkwasser hergestellt sein.
Hierbei ist besonders auf die Sauberkeit der
verwendeten Herstellungs- und Aufbewah-
rungsbehalinisse zu achten. Das Eis darf
nicht mit der bloBen Hand beriihrt werden.

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

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfdlle mis-
sen so rasch wie méglich von den Lebens-
mitteln separied und beseitigt werden.
Millsammelbehdlter (Millcontainer) zur
ordnungsgemaien Entsorgung der Abfalle,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie missen
dicht schliefen und so aufgestelit werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Enisorgung
von Lebensmittelabfallen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der



Speiseabfalie zu beauftragen. Eine Entsor-
gung Ober die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis: Auch fir die Festbesucher missen
ausreichend Millsammelbehalter in Stand-
nahe zur Verfligung stehen.

Toiletten

Toilettenrdaume miissen leicht erreichbar,
in ausraichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein.

Toiletten fir Beschaftigte sollten getrennt
bereitgestelit werden.

Sie missen mit einer Handwaschgelegen-
heit mit Warm- und Kaltwasser, Flissigseife
und Einmalhandtichern versehen sein.

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

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsdize

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

¢ Nicht verpackte Lebensmitte! dGrfen nur
in Behaitern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehdltnisse und Ver-
packungsmaterialien missen sauber und
fur Lebensmittel geeignet sein.

d Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehriertigen Lebens-
mitteln gelagert werden, auch in Kihlbe-
haltnissen.

d' Kihlgerate sind so einzustellen, dass die
Temperatur den produkispezifischen
Temperaturanforderungen entspricht.
Diese kdénnen vom Etikett der Produkte
abgelesen oder vom Lebensmitielher-
steller bzw. -lieferanten erfragt werden
und sind einzuhalten.

o Labensmittel, die nicht durcherhitzt wer-
den, soliten nicht unter Verwendung ro-
her Eianteile hergestellt werden (Salmo-

nellengefahr).

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

4 Wam verzehrte Speisen sind bis zur
Abgabe durchgangig heill zu hailten
(Produkttemperatur Uber 85°C) und nicht
langer als 3 Stunden vorratig zu halten.

d Verzehrsfertige (dazu z&éhlen auch Spel-
sen, die nicht zubereitet werden miissen,
wie Backwaren, Rauchenden, Bockwiirs-
te etc.) Speisen sollen nicht mit der blo-
Ben Hand angefasst werden (Empfeh-
lung: Einweghandschuhe oder entspre-
chendes Besteck).

@ Tiere sind von der Speisezubereitung
und -ausgabe fernzuhalian,

d Vorratsgefale missen vor dem Wieder-
befiillen gereinigt werden.

4 Langer vorratig gehaltene Lebensmittel
solliten grundsatzlich vor der frisch nach-
gelegten Ware verwendet bzw. abgege-
ben (First-In-First-Out-Prinzip) werden,

4 Bei der Zubereitung von kthipflichtigen
Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass
die Lebensmittel der Kihllagerung be-
darfsgerecht und nicht in zu grofiem Vor-



rat entnommen werden (z.B. Stapeln von
Bratwurst auf dem Grill).

¢ Aufgrund der damit verbundenen Risiken
wird von einer Abgabe offener Speisen in
Selbstbedienung grundsétzlich abgera-
ten. Andernfalls muss durch entspre-
chende Einnichtungen (Spuckschutz) und
gine Aufsichtsperson stindig daflr ge-
sorgt werden, dass diese Lebensmitiel
vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt
werden,

Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderb-
licher Lebensmitiel muss auf eine ausrel-
chende Kilhlung geachtet werden,

Temperaturanforderungen (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.

Gefligel u. Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse i
Milchprodukte, Kremtorten, Salate 10°C
Tiefkithiprodukte -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durch-
erhitzten Fillungen und Auflagen (Sah-
ne, Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse,
Salate, Dressings sowie belegte Brétchen
miissen gekihit aufbewahrt werden (Kihi-
schrank, auf die DIN 10508 Temperaturen
fir Lebensmittel wird verwiesen). Sie dirfen
zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kithlung
genommen werden. Die Angebotsmenge
muss dem jeweiligen Bedarf angepasst
sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene
Backwaren dieser Art sollten am nachsten
Tag nicht noch einmal angeboten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse missen
in Kdhischranken oder Kihlboxen, jeweils
getrennt von anderen Lebensmitteln, bei
der erforderlichen Temperatur (s.0.) gela-
gert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf
Vereins- und StraBenfesten grundsatziich
nicht hergestellt, sondern nur von einem
Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden
und in durcherhitztem Zustand abgegeben
werden. Dazu zahlen: Bratwurst, Schasch-
lik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, D&-
ner Kebab und ahnliche Erzeugnisse. Glei-
ches gilt flir Steaks oder Schnitzel, die mit
Mirbeschneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Ddéner Kebab muss
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischstlicke durcherhitzt sind
(kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem
Spielt). Als Beilage bestimmte Salate und
Solen missen gekihlt aufbewahrt werden.

Teig fir Waffeln/ Crépes solite gekihit auf-
bewahrt werden. Die Verwendung von pas-
teurisiertem Flissigei ist ratsam. Eine aus-
reichende Durcherhitzung ist erforderich.

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

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

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf die
Sauberkelt der Eisportionierer geachtet
werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelm&Big, méglichst halb-
stiindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist dulers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
MaBnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.
eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe
muss geeignetes Salatbesteck verwendet
werden.



Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbe-
trieben zu beziehen oder aber in geeigneten
Betriebsrdumen herzustellen.

Wird Gefldgel angeboten, so muss wegen
der hohen Infektionsgefahr durch das rohe
Gefligel (Salmonellen) ein getrennter Ar-
beitsbereich mit folgenden Einrichtungen
vorhanden sein:

¢ getrennte Abtauvorrichtung mit Einrich-
tung zur separaten Ableitung des Auf-
tauwassers

¢ getrennte Kohivorrichtung bzw. abge-
trennte Behdlitnisse zur Lagerung (max.
Aufbewahrungstemperatur 4°C)

é getrennte Arbeitsgerdle und gefrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

d Spulmaschinen zur Reinigung und Keim-
freimachung von Arbeitsgeréten

Getrdnke

Flr Getrdnke aus Getrénkeschankanla-
gen sollten verwendungsfertige, transpor-

Kennzeichn ung

table Anlagen benutzt werden,

Fir die Betriebssicherheil (PrUfungspflicht
durch befahigte Person) und die Hygiene
dieser Anlagen sind Verleiher aber auch
Entleiher verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anfor-
derungen wird auf das Lebensmittel und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die
im Entwurf voriiegende nationale Lebens-
mittelhygiene-Verardnung (LMHV) bzw. auf
die VO (EG) Nr. 852/2004 verwiesen.

Zur Gewdhrleistung dieser Anforderungen
(Reinigung und Desinfektion) dienen u.a.
die Technischen Regeln (TRSK) und die
DIN-Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fir Zitrus-
frdchte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht voll-
standig zu entfernen. Sollen Zitrusfrichte
ungeschalt Getranken zugegeben werden,
s0 ist es besser, auf unbehandelte Ware
zurlickzugreifen.

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

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

¢ Die Verkehrsbezeichnung des Le-
bensmittels.

4 Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B.
Farbstoffe, Konservierungssiofie, Ge-
schmacksverstarker, Phosphate oder
auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein
oder Chinin in Getranken (Details siehe

Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen im Gastronomiebereich).

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieausiésende Be-
standteile, sofern die Verkehrsbezeichnung
nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schiiefen |&sst (z.B. bei Nusskuchen)
anzugeben. Allergleausitsende Bestandtei-
le von Lebensmittel kéinnen sein:

o Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkal)

Fisch und Krebstiera

Eier

Soja

Milch (einschliefilich Laktose)

Nisse

Sellerie

o0 9o o 0 O



o Senf
o Sesamsamen
o Schwefeldioxid und Sulfite

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefull-
tern Wein gelten weiterfihrende Regelun-
gen. Es ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitatswein) anzugeben,
erganzt durch die Herkunftsangaben:

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

= bei Landwein durch das Landweingebiet
(z. B. "Sidbadischer Landwein")

Personalhygiene

* bei Qualitdtswein durch das bestimmite
Anbaugebiet (z. B. "Baden” oder "Wrt-
temberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage, Pradikat usw. sind moglich, Bei aus-
landischem "Neuen Wein" ist das Herkunfis-
land anzugeben.

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,

Die perstnliche Karperhygiene 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-
tein beschéfligt werden, durfen keine
Krankheiten haben, die Uber Lebensmittel
iberfragen werden konnen. Hierzu zéhlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-
Darm-Erkrankungen (auch Salmonellen-
ausscheider) sowle eiternde oder néssende
Wunden im Bereich der Arme und Hande.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Hénden und Armen, missen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
werden,

Speisen dOrfen nmicht angeniest oder an-
gehustet werden,

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

Die Héndereinigung stellt einen zentralen
Punkt in der Personalhygiene dar. Durch
direkten Kontakt werden Keime (ber die
Hande auf Lebensmittel Gbertragen. Daher
miissen die Hande regelmafig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Gefligel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandticher zu ver-
wenden.

Werden Einmalhandschuhe verwendet, sind
diese regelmiaBig, spatestens jedoch nach
Kontakt mit unsauberen Bereichen oder
Gegenstanden (z.B. Verpackungsmaterial,
Malleimer, Geld), zu wechsein.

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

Es wird auf das Merkblatt ,Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen fiir Ehrenamtliche
bel Vereinsfesten, Frelzeiten und &hnlichen
Veranstaltungen® verwiesen.
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Rechtsgrundlagen und Merkblétter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln und Merkblatter zusammenge-
stellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. Fir weitere Informationen steht Ihnen die fir Sie
zustandige untere Lebensmitteliberwachungsbehtrde beim Landratsamt bzw. bei den Blrger-
meisteramtem der Stadtkreise gerne zur Verfiigung:

www,service-bw.de/ > Behérdenwegweiser > Veterindrbehdrden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fir Sie zustindige Ge-
sundheitsamt belm Landratsamt bzw. bei den Birgermeisteramtern der Stadtkreise:
WIWW. n - B/menu/ T4/

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:
¢ VO (EG) Nr. 552:'2004 Uber Lebansm:ttalhygiane

d ‘u’D {EG) Nr 553!2{][14 mit spezf&schen Hyglanﬂmnchnﬁan ﬂ.’lr Lehansmiltel tierischen Ur-
sprungs

4

é 1ni‘elrtinnsschutzgasaiz hitp://bundes :

# LFGB http./fbundesrecht.iuris. gefﬂgbﬂnggg mm!

¢ LMKV http://bundesrecht juris.de/lmkv/index htmi

¢ ZZUV hittp:iibundesrecht.juris.defzzulv 1998/index.html

¢ Verordnung Gber die Qualital von Wasser fir den menschlichen Gebrauch
TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung hitp://bundesrecht juris. deftrinkwv_2001/index.html

¢ Entwurf Verordnung zur Durchfihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmit-
telhygienerechts (Stand 26.02.2007) — Artikel 1 Verordnung Ober Anforderungen an die Hy-
giene bei der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmittein (Lebensmit-
telhygiene-Verordnung, LMHV)

Technische Regeln und Normen:

4 Technische Regeln fiir Getrdnkeschankanlagen
dhwww.u lt-onl In/irsk/ueber.h
o TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)
o TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)
o TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagensystemen)
¢ DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (erhaitlich unter hitp://lwww beuth.de/)
o DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthiélt u.a.:
DIN 8650 ,Getrankeschankanlagen”
DIN 10508 Lebensmittelhygiene — Temperaturen fiir Lebensmittel”
DIN 10519 Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrichtungen fir unverpackte Le-
bensmittel- Hygieneanforderungen®
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Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und &hnlichen Veranslattungen des Ragiemngsprasrdiums Stutlgar! Landesge-

Temperaturanforderungen fir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben
das Emze!handels lose ndar sanst varpaciﬂ abgegehen werden

Markhlatt Salatebi]feﬁs und —Thaken Zur Sath«stbedienunu

Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis” der Chemischen und Veterindrun-
tersuchungsamter Baden-Woritemberg

www . untersuchungsaemter-bw.de/pdffmerkblatt_speiseeis pdf

Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich” der Chemischen
und Veterindruntersuchungs&mter Baden-Worttemberg

www untersuchungsaemter-bw.de/pdf/merkblalt zusatzstoffe pdf

Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Be-
triebsstatten der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststdtten (BGN)

Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten und &hnlichen Veranstaltungen

Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation www dvaw de/pdfftwin08 03.pdf

Herausgeber:  Ministerium fir Emahrung und Landlichen Raum Baden-Wirttemberg

Postfach 10 34 44, 70029 Stutigart
www.mir.baden-wuerttemberg.de
Erstellt: April 1998, Uberarbeitet: Februar 2007
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Merkblatt

Frittierfette
Stand: Januar 2004

T

1. Frittierfette sind Lebensmittel

Sie unteriegen daher der Lebensmitteliberwa-
chung. Lebensmittel dirden nichl gesundheis-
schadlich, verdorben oder sonst nachteilig be-
schaffen sain,

2. Die Verwendung von verdorbenem Frittier-
fett ist verboten

Werden Frittierfette zu hoch oder zu lange erhitzt,
entstehen zahlreiche Umwandlungsprodukie, von
denen einige im Verdacht stehen, gesundheits-
schadiich zu sein. Solche Frittierfette gelten als
verdorben, ebenso die dann frittierten Lebensmit-
lel. Nachteilig verénderte Frittiarfette drfen nicht
mehr verwendet werden

3. Walchas Fett soll verwendet warden?

Am besten gignen sich die im Handel erhdltichen
Frittiarfette und Frittiertles, die speziell fir diesan
Zweck ausgelegt sind. Tierische Fetfte soliten
nicht verwendet werden, da sie zu schnell ver-

derben,

4. Dia richtige Fritteuse
Empfehlenswert ist sine stufenios esinstellbara

Temperaturregelung. Die Fritteuse sollte am
Boden einen Auslauf haben, damit das Fetlt tag-

Merkhilaft Fritterstis

BADEN-WURTTEMBERG

lich abgetassen und der Bodensatz entfernt wer-
den kann.

5. Die optimale Frittiertemperatur betrigt
150°C bis 175 °C

Zu hohe Temperatur schadet dem Feii, s ver-
dirbt schnelier. Ist die Fritiertemperatur zu nied-
rig, nimmt das Lebensmittal zu viel Fett auf.

Bal Temperaturen Ober 175°C wird aullerdem
wvermehrt Acrylamid gebildet. Acrylamid steht im
Verdacht krebserregend zu sein und entsteht vor
allem beim Frittieren von Karioffalerzeugnissen.

Mit einem gesigneten Thermometer muss regel-
malig geprlft werden, ob der Themmostat gut
funktioniert und ob die eingesteite Temperatur
eingehalten wird.

Zur Viermeidung von lokalen Uberhitzungen sollte

festes Frittierfett zuerst bei 60°C bis 80°C ge-

schmolzen werden, bevor die eigentliche Frittier-
temperatur singestallt wird

6. Wie lange kann ein Frittierfett verwendet
werden?

Die Gebrauchsdauer hangt von den Betriebsbe-

dingungan, dem Fett und von Art und Menge an
Frittiergutl ab

Seite 1von 3
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Fleisch und Fisch belasten das Fett mehr als
Pommes frites oder Berliner Pfannkuchen. Des-
halb moglichst getrennte Frittierbecken verwen-
den,

Wichtig bei tiefgefrorenam Frittlergut: anhaften-
des Eis weitgehend entfernen.

Uinter optimalen Bedingungen kann ein Frittierfett
problemios 20 Betriebsstunden und langer ver-
wendet werden Das Fett sollle aber regelmalig
auf seine Gebrauchsiauglichkelt geprift werden.

7. Téglich das Fett ablassen und filtrieren,
Fritteuse reinigen

Die angebrannten FrittierrGcksténde kénnen ge-
sundheitsschadlich sein und beschleunigen dan
Fettverderb. Deshalb soll das Fett taglich Ober
gin Fettfiter filtriert werden. Fritteuse und beson-
ders die Heizschlangen mit einem geeigneten
Reinigungsmittel und dann mit heilem \Wasser
reinigen

8. Wie erkennt man, ob das Fett verdirbt?

Der beginnende Verderb kann erkannt werden
durch:

a) merkliche Rauchentwicklung bei 175 °C (zur
leichteren Erkennung kurzfristip Absaugvorrich-
tung abschalten)

by den typischen, unangenehmen Geruch und

Geschmack des Fettes und des frittierten Le-
bensmittels (Regelmalig probieren!)

Merkhlatt Friftiarfette

BADEN-WURTTEMBERG

Die Farbe kann t8uschen: auch ein helles
Frittierfett kann bereits verdorben sein.

Eine zusitzliche Besurlgilungshife stellen Test-
stabchen und Testkits dar, die im Fachhandel
erhaltiich sind

Es wird empfohlen, bei beginnendem Verderb das
gesamte Fettbad zu emeuem,

Im alltaglichen Betrieb sollte nur soviel Feit
nachgefillt werden, dass der Fettverlust ausge-
glichen wird.

9. Wohin mit dem gebrauchten Fett?

Erkundigen Sie sich bei ihrer Abfallbeharde, wel
cha Entsorgungsméglichkeiten es in ihrer Nahe
gibt.

Keinesfalls dar Fritiedett in die Kanalisation
oder in den Hausmill gegeben werden.

10. Alternative Frittiertechniken

Heutzutage werden vermehrt auch Frittlertechni-
ken eingesetzt, bei denen nur ein teillweiser Fett-
austausch stattfindet oder bei denen Zusatze die
Haltbarkeit des Fettes verlangem sollen.

Werden solche Techniken eingesstzt, muss das

Fett besonders aufmerksam Oberprift werden,
am besten mit einem geeigneten Messgerat
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BADEN-WURTTEMBERG

Kontakte:
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart, Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Fellbach,
Tel.: 0711 [ 3426-1234, Fax: 0711/ 58 81 76;

eMail: poststelle@cvuas bwl.de; Internet: hitp /www cvua-stultaart.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe, Weillenburger Str. 3, 76187 Karlsruhe,
Tel.: 0721 / B26-3611, Fax: 0721 / 925-55 39;

eMail: posistelle@cvuaka bwl.de: Intemnet: hitp www cvia-karisruhe. de

Chemisches und Vetennaruntersuchungsamt Freiburg, Bissierstr. 5, 79114 Frelburg,
Tel.: 0761 / 88 55-0, Fax: 0781 / B8 55-100;

eMail: postsielle@cvuaft bwl.de, Intemet: hitp/iwww.cvua-frelburg de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen,
Tel.: 07571/ 732-0, Fax: 07571 f 732-805;

eMail: poststefle@cvuasio bwi.de; Internet: htto/www.cvua-sigmaringen.de
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Merkblatt

BADEN-WURTTEMBERG

Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis

Stand: Mai 2003

e o =

1. Kennzeichnung

Die Speiseeisverordnung verlangt bei loser Ab-

gabe an den Verbraucher die Angabe der Ver-

kehrsbezeichnung

= aufeinem Schild neben der Ware

* oder in einem Aushang beim Verzehr in der
Verkaufsstate:

= zusatzlich auf der Speisekarte,

Speisesis kann als Eis in Verbindung mit be-
schreibenden Bezeichnungen hinsichllich ge-
schmackgebender Zutaten bezeichnet werden
Dies gilt nicht fir Wasserels (Punkt 8).

In den Leitsitzen fiir Speiseeis’ sind Speise-
eissorten definierd. Diese Bezesichnungen kénnen
als Verkehrsbezeichnungen verwendet werden,
sofern die so bezeichnelen Speiseeissorten
mindestens den genannten Anforderungen
entsprechen. Prozentangaben beziehen sich auf
das Gewicht:

1. (Eler-)Kremeis, (Eier-) Cremesais
mindestens 50 % Volmilch und auf 1 Liter
Milch mindestens 270 g Vollei oder 80 g B-
gelb, kein zusatzliches Wasser

2. Rahmeis, Sahneeis, First-Plickler-Eis
mindastans 18 % Milchfelt sus dem verwen-
deten Sahneerzeugnis (Rahmer-zeugnis)

3. Milcheis (friher: Milchspeiseeis)
mindastens 70 % Vollmilch
Bel Verwendung von fermentierten Milcher-
zeugnissen anstelle von Milch, zB. Joghurt,
kann darauf in der Verkehrsbezeichnung hin-
gewiesen werden: Joghurt-eis

' Leltsatze fur Spaiseets und Speiseeishalberzeugnizse. GMBI
2003 Nr. 810, 5 221

Merkditall Kennzeichnung von unverpackiem Speissals

4, Eiskrem, Elscrame
mindestens 10 % Milchfeti

5. Fruchteis
mindestens 20 % Frucht
(Fruchteis aus stark sauren Frichten, z. B.
Zitronen, Maracuja, Schwarze Johannisbee-
ren: mindestens 10 % Frucht)

6. Fruchteiskrem, Fruchtelscreme
mindestens 8 % Milchfett, deutlich wahmehm-
barer Fruchtgeschmack

7. (Frucht)-Sorbet
mindestens 25 % Frucht
(Sorbet aus stark sauren Frichten, z. B. Zit-
ronen, Maracuja, Schwarze Johannisbeeren;
mindestens 15 % Frucht);
keina Milch oder Milchbestandteile

8. Wassereis
Speiseeis, das nicht die Anforderungen der
Ni. 3, 5 oder 7 erflilt, mil einem Fettgehalt
von weniger als 3 Prozent und mit einem Tro-
ckenmassegehalt von mindestens 12 Prozent,
der von sOBenden undloder weiteren ge-
schmack-gebenden Zutaten stammt,

Bei der Herstellung der Speiseelssorten Nr. 1 bis
6 wird ausschiiefilich der Milch entstarrmendes
Fett verwendet ("Fremdfett-Verbot™. MNatiri-
cherweise in geschmackgebenden Zutaten vor-
handenes Fatt, z.B. von Nissen, ist von diesam
Verbot ausgenommen,

2. Kenntlichmachung
2.1. Farbstoffe

Die Verwendung von Farbstoffen bei der
Herslellung von Speisesis wird durch die
Zusatzstoff-ZulassungsVO geregelt

Der Gehalt an Farbstoffen ist kenntlich zu
machen. Dies gilt auch bel elnem Zusatz
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iber eine gefarbte Zutat (z.B. Amarena-
Kirschen, FruchtsoBen).

Die Kenntlichmachung erfolgt durch die An-
gabe .mit Farbstoff auf einem Schild beim
Lebensmittel. Sie kann auch in einem Aus-
hang oder einer schriffichen Aufzeichnung,
die dem Endverbraucher unmittelbar 2ugang-
lich ist, erfolgen, wenn dort alle bei der Har-
stellung des Lebensmittels verwendeten Zu-
satzstoffe angegeben sind. Auf diese Auf-
zeichnung muss bel dem Lebensmittel oder
in einem Aushang hingewiesen werdan.

In Gaststétten hat die Kenntlichmachung
.mit Farbstof grundsatziich auf Speisekar-
ten zu erfolgen, wobei die Angabe hier auch
als Fulnote angebracht werden kann, wenn
bei der Verkehrsbezeichnung auf diese hin-
gewlesen wird,

Hinweise:
- Die fir einzelne Farbstoffe festgelegten
Héchstrmengen sind zu beachten.
- Auch der Zusatz von Carotinen (E 180)
und Riboflavin (E 101) ist kenntlichma-
chungspfiichtig,

2.2, Firbende Lebensmittel

Die Verwendung farbender Lebensmittel
einschliellich der Auszilge aus Lebensmit-
tein pflanziicher Herkunft ist Oblich. Sofem
dadurch eine bessere Beschaffenheil (z.B.
ein hdherar Fruchigehalt) vorgetauscht wird,
ist dies z.B. durch den Wartlaut “mit far-
benden Lebensmitteln” kenntlich zu ma-
chen.

2.3. Kakaohaltige Fettglasur

Bei Verwendung von kakaohaltiger Fettgla-
sur (Uberzugsmasse) oder kakachaltigen
Pflanzenfettraspeln (z.B. bel Stracciatella)
anstelle von Schokolade muss eine ant-
sprechende Kenntlichmachung erfolgen (z.B.
durch die Angabe “mit kakaohaltiger
Fattglasur")

3. Angaben bei Diabetiker-Ejs

Diabetiker-Eis darf offen nur zum Verzehr an Ont
und Stelle abgegeben werden.

Markbiatl Kennzeichnung van Umsrpackism Spesests

BADEN-WURTTEMBERG

Folgende Angaben sind auf einem Schild reben
dem Speiseeis sowle auf der Speisekarie, ent-
sprechend Abschnitt 2.1, anzubringan:

31.

3.2.

3.3,

3.4.

die zu der Bezeichnung gehdrende, beson-
dere am&hrungsberogene Eigenschaft oder
der besondere Eméhrungszweck und die
Besonderheiten der Zusammensetzung, z.B.

a) bel Verwendung von Zuckeraustausch-
stoffen (z.B. Sorbit) undloder SGRstoffen
{zB. Saccharin) "Diabetiker-Milcheis
mit SdRungsmittel(n) - zur besonde-
ren Erndhrung bei Diabetes mellitus
im Rahmen eines Didtplanes”,

b) beli Verwendung von Zuckeraustausch-
stoffen undioder Sifstoffen und Fructo-
se “Diabetiker-Milcheis mit einer Zu-
ckerart und SdBungsmittelin) - zur
besonderen Ern3hrung bei Diabetes
mellitus im Rahmen sines Didtplanes”,

c) bel Verwendung des Siflstoffes Aspar-
tam zusétdich der Hinweis "enthidlt eine
Phenylalaninquelle”,

d) bei Verwandung von mehr als 100 g Zu-
ckeraustauschstoffen (= Sorbit, Mannit,
Isomalt, Maitit{sirup) oder Xylit) pro kg
Eis der Hinweis "kann bei (bermaBi-
gem Verzehr abfilhrend wirken"”;

der durchschnittliche Gehall an verwertba-
ren Kohlenhydraten, Fett und Eiweill in
Gramm pro 100 Gramm (g/100 g) oder in
Prozent (%),

der durchschnittiche Brennwert, bemgen
auf 100 g des Lebensmittels in Kilojoule
und Kilokalorien mit den ‘Worten
" .. Kilojoule (... Kilokalorien)" oder ... kJ
{... keal)”,

ferner gelten die unter Abschnitt 1 und 2

genannten Vorschriften zur Kennzeichnung
und Kenntlichmachung.
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BADEN-WURTTEMBERG

Kontakte:
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart, Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Felibach,
Tel: 0711/ 3426-1234, Fax: 0711 /58 81 76;

eMail: posistelle@cvuas bwl.de. Internet: hito/iwww.cvus-stutigart de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe, Weillenburger Str. 3, 78187 Karlsruhe,
Tel: 0721 /%926-3611, Fax: 0721 / 926-55 35;

eMail: poststelle@cyuaka bwi de; Internst: hitp./Mww.cvua-karsruhe de

Chemisches und Vetennaruntersuchungsamt Freiburg, Bissierstr. 5, 79114 Freiburg,
Tel.: 0761 / 88 5§5-0, Fax: 0761 / 88 55-100,

eMail: postsiellef@cvualr bwlde: Internet: hitp/Awww.cvua-freiburg. de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen,
Tel: 07571 [ 732-0. Fax: 07571 | 732-605;

eMail: posistelle@cvuasiq bwl.de: Internet. http /www cvua-siamaringen de
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BADEN-WURTTEMBERG

Merkblatt

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und gentechnisch verdnderten

Lebensmitteln im Gastronomiebereich und bei der

Gemeinschaftsverpflegung

Stand: November 200

= = — T ae = e

Bel lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntichmachungsbestmmungen des § 9 der Zusatzstofi-
Zulassungsverordnung (ZZulV) sowie der Gentechnik-Kennzelchnungs- und Rickverfolgbarkeitsverordnungen (EG) Nr.

16828/2003 und 1830/2003.

Wichtiger Hinwels: Nicht alle Zusatzstoffe sind fir alle Lebansmitiel zugelassen. Disses Merkbiatt enthalt keine Informatio-
nen, welche Zusatzstoffe bel der Harstollung welcher Lebensmittel zugelassen sind,

Detailierte Zulassungsregelungen sind in den Anhéngen der ZZulV genannt.

E 950 - E 852, E954, E 957, E 858

andere S0Bungsmitial (Zuckeralkohaola)
(kein Klassenname)
E 420, E 421, E 953, E065- E 968

Art der Zusatzstoffe Kenntlichmachung Beispiele fiir Lebensmittel,
(Klassenname) die diese Zusatzstoffe
E-Nummer enthalten kénnen

Farbstoffe alkoholfrele Getrdnke (Fanta, Cola),
(Farbstoff) »mit Farbstoff Camparl, Speiseeis, Dassers,

E 100 - E 180 (dazu gehdren auch Solen, Lachsersatz, Obsisalat mit
Bets-Carotin und Riboflavin Kirschen, Backwaren mit Flllungsn
Konservierungsstofie ~mit Konservierungsstoff™ Lachsarsatz, Feinkostsalate
{Konservierungssioff) oder (Flalschsalatl, Karoffelsalat),
E200-E219,E230-E 235 E239 Jkonserviart” Mayonnalsen, Sauerkonserven

E 249 - E 252, E280 - E 285, E 1105 (Essiggurken, Rote Beets), Kise,

Anchosen, Flelscherzeugnisse

Bai ausschiieltl Verwendung von ersalrwaise auch

E 248 - E 250 mit Nitritpokelsalz”

E 251-E 252 Jmit Mitrat®,

oder elnem Gemisch dieser Stolls Jmit Nitritpéikealsalz und Nitrat*

Antioxidationsmittel «mit Antioxidationsmittel” Trockensuppen, Brihan, Wirzmitie!,
(Antioxidationsmittel) Schinkean

E30-E3n

Geschmacksverstirker «mit Geschmacksverstirkar” Gewlrzmischungen, Aromazuberal-
(Geschmacksvearstirker) lungen, Trockensuppan,

E 620 -E 835 Fleischarzeugnisse, Soflen,

Wiirzmittsl

Schweleldioxid/Sulfita wBeschwefelt” Essig, Trockenabst (z.B. Rosinen),
(ketn Klassennama) Kartoffelarzaugnisse, Maarrattich
EZ30-E 228

Eisensalis ~oeschwirzt" schwarze Oliven

(kein Klassannams)

E 579, E 585

Stoffe zur Obaerfiichenbehandlung «gewachst" Citrusfrichte, Melonen, Aplel, Bimen
(Oberzugsmittel
ES01-E904 EON2 EDi4

Shistofle «mit S0Bungsmittel{n)” siit-saure Konsarven, Solen, Senf,
(StRstoffa) Feinkosisalate, brennweartvermindarte

bel Aspartam (E 951) zusétzlich:

Lebansmittel (z.B. Joghurt, Cola-

Phosphate
{Stabilisator)
E 338 bis 341, E 450 bis E 452

wanthilt eine Phanylalanin- Getrénke) Anmerkung: Wenn Sorbil

quealla®” (E 420) als Stabilisator verwendal wird,
ist gine Kennllichmachung nichi
erforderich

wmit Phosphat™ Brithwirsta, Kochschinkan

Anmerkung: Eine Kenntlichmachung
Ist nur bel Verwendung in Fleischer-

Zeugnissen vorgeschriaben

Kanntiichmachurg von Zusatzsioffen und gentechnisch verindertan Lebensmitaln lir Gastronomisbersich

und biel der Gememnschafsverpfiegung
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BADEN-WURTTEMBERG
Weitere Regelungen:
Zutat Kenntlichmachung
Coffeln (kein Klassennahme, kelne E-Nummaer) wcoffeinhaltig"
Chinin, Chininsalze (kein Klassennanma, keina E-Nummar) wChininhaltig"

Zutaten aus genlechnisch verdnderlen Bestandieilen (z.B. Soja, Mais) | ..genetisch verindert” oder ,,aus genetisch
Beispiel: Salat- odar Fritlert! aus gentechnisch verinderter Soja

verdndertem ( ) hergestelit™
~enthilt Sojadl, aus genetisch verdnderter
Soja hergestelit”

For die Priifung, ob eine Kennthichmachung z.8. auf der
Speise- und Galrdnkekarie erforderfich ist, empfishit es
gleh, In dan Zulstenverzeichnissen von verpackten Le-
bensmilteln zu prifen, ob dord die vorme genannten
Zusalzstoffe aufgefiihrt sind.

Bei verpsckien Lebensmitieln, die an eine Einrichiung
zur Gemeinschaflsverpflegung oder Gasistdils geliefen
werden, mull ein Zutatenverzeichnis auf der Verpackung
oder in den Geschaftspapieren angegebean sein,

Bel Produkien ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen be-
zogenen Lebensmitteln, empfiehit es sind, beim Liefa-
ranten Informationen {iber die Jeweligen kennilichma-
chungspflichtigen Zusatzsioffe ainzuholen,

Informationen, ob eine Zutat aus gentachnisch verdnder-
ten Rohsioffen hargestelll wurde, sind entweder aus
dem Zulatenverzeichnis {nach der Nennung der jewslli-
gen Zulat), oder - wenn nichl vorhanden - aus den Lie-
ferunterlagen odar ainem Efiketl auf der Verpackung zu
antnehmen (Wortiaut i.d.R. ,aus GVO hergestellt”),

Art und Weise der Kenntlichmachung:

Wie:
«  Gut sichtbar, leicht lesbar und
*  Nichl verwischbare Schrift,

Wer, Wo:

a) In Gaststitten:

» auf Speise- und Getrdnkekarien
Hinweis: Aushang/schriftiche Mitteliung
antapr. b) nicht mogiich

b} in Elnrichtungen zur Gemeinschaftsverpfie-
gung:

«  guf Speise- und Getrankekarten

« pder in Prelsverzeichnissen

« pder, sowell keine Spelsekarten oder
Preisverzeichnisse ausliegen oder ausgahandigt
wearden, in einem sonstigen Aushang oder ginar
schriftlichen Mitteilung.

Was:

Fiir die Kennllichmachung der Jewelligen Zusatzstoffe
und gentechnisch wverdnderten Bestandtefle mufl der
vome In Spalte 2  Kenntlichmachung® angegebene
Wortlaut verwendel warden.

Die Angaben ddrfen in Fulnoten angebracht werden,
wenn in dar Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen
wird.

Kenntlichmachung von Zusalzsioffen und genlachnisch verdnderian Lebensmitteln im Gastronomieberaich

und bei der Gemsinschafisvempiiegung

Beispiele (, Fullnotenlésungan”)

1. italienischer Salat

Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggur-
ken, Karotten, Ollven, Mayonnalse.

Der Hinterschinken wurde laut Zutatenverzeichnis unter
Mitverwendung dar Zusatzstoffe .Geschmacksverstér-
ker, Natrumglutamat® (1), Antioxidationsmittal Natriu-
mascorbat” (2) und dem Konservierungsstoff Matrium-
nitrit (3) hergastelit.

Der Farbstoff Eizen (Il)-gluconal (4) ist in den schwarzen
Oliven, das SuBungsmittel Saccharin (5) in den Essig-
gurken und der Mayonnaise enthalien.

Dis Mayonnaise wurde laut Zutalenverzeichnis mit .So-
jatl" genetisch verdndert® (&) hergestalil.

Die Anglllﬂn in der Speisekarie lauten: italienischer
sﬂ;l‘t ‘. .".5."'

Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggur-
ken, Karotten, Oliven, Mayonnaise.

2, Belegte Brétchen
Alz Belag wird der 0.g. Schinken verwendet,

Die Angaben in der Speisekarte lauten:
Belegte Brétchen mit Schinken "2

1 mit Gaschmacksvarstirker,

2 mit Antioxidationsmittel,

3 mit Konservierungssioff

oder

mit Mitritpokelsalz

4 geschwarzt

5 mit SdBungsmitiel

6 enthélt Sojadl, aus genealisch verdnderer Soja hemge-
slallt.
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CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER
BADEN-WURTTEMBERG

Kontakte:

Chamisches und Velerindrunlersuchungsaml Stuttgart, Schaftandstr, 3/2 + 3/3, 70736 Feilbach,
Tel 0711/ 3426-1234, Fax: 0711/ 58 B1 76;

eMail: postgislis@cvuas bwlds: Intemet: fittp./fweow cvea-stutiogart.de

Chemisches und Velerndruntersuchungsamt Karlsruhe, Weillenburger Str. 3, 76187 Karlsnuha,

Tel: 0721/ 926-3611, Fax: 0721 / 926-55 34;
eMail: posistele@cvuska.bwl.de; internat hito:www cvua-Karlsnihe da

Chamisches und Velerindruntersuchungsamt Frefburg, Bissiarstr, 5, 78114 Freiburg
Tel: 0761 / B8 55-0, Fax: 0761 / 88 55-100;

eMall; posistelia@@ovualr.bwl.de; Intermat: bitp:/'wiww cvua-frelburg. de

Chemisches und Veterindruntersuchungsami Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen
Tel: 07571/ 732-0, Fas: OTST1 | TA2-805;

eMail: poststelle@ovussia.bwl.de; Intermet: hitp/iwww.gvus-Sigmaringen.de

Kannilichmachung von Zusatzstofan und gentachnisch verinderten Labansmitialn im Gastronomiabarelch Seils 3 von 3
ufid b der Gemeinschafsverplagung



2968
Stadt Boblingen

Verwendung von Fliissiggas bei
GroRveranstaltungen

Mindestvorschriften filr den Betrieb von Geriten und Anlagen mit hochverdichteten,

1.2

1.3

14

1.5

16

1.7

1.8

19

2.2

verfliissigten oder unter Druck geldsten Gasen

Druckgasbehilter (Flaschen)

Es dlrfen nur Flussiggasaniagen verwendet werden, die den anerkannten Regeln
der Technik und den Richtlinien fiir die Verwendung von Fllssiggas entsprechen.
Dartiber hinaus gelten die hier genannten besonderen Anforderungen.
Flissiggasflaschen ddrfen nur in zugelassenen, gekennzeichneten, nichtbrennba-
ren, abschlieBbaren Flaschenschrianken auferhalb von Stdnden untergebracht
werden. Die Flaschenschrénke sind im Freien so aufzustellen, dass sie gut sichtbar
und immer frei zugénaglich sind, Die Schranke missen abgeschlossen sein,
Innerhalb eines Bereichs von 1 m um den Flaschenschrank dirfen sich keine Kanal-
einldufe, Zindquellen und brennbare Gegensténde mit Ausnahme der Standkonstruk-
tion befinden. -

Die Anzahl der Flaschen im Schrank darf den Tagesbedarf nicht Gberschreiten. Ei-
ne zusammenhangende Versorgungsanlage darf nicht mehr als 2 Gebrauchsfla-
schen, einschlielich angeschlossener Reserveflaschen umfassen. Auf Antrag und
nach Genehmigung durch das Haupt- und Presseamt B&blingen sind im Einzelfall
bei Imbisssténden insgesamt maximal 4 Gebrauchsflaschen einschlielich 2 ange-
schlossener Reserveflaschen zuléssig.

AuBerhalb des Gasflaschenschranks dirfen keine Flissiggasflaschen gelagert, be-
vorratet oder betrieben werden.

Vom Gasflaschenschrank bis zur Brennstelle sind durch einen zugelassenen Fach-
betrieb gegen mechanische Belastungen geschiitzte Gasleitungen fest zu verlegen.
Anschlussschlduche diirfen max. 400 mm lang sein. Unter Verwendung besonderer
Schutzeinrichtungen (z. B. Schlauchbruchsicherungen, Panzerschiduche) sind auch
Schlduche bis maximal 1.800 mm zul&ssig.

Es diurfen nur zugelassene Schiduche & 8 mm nach EN 559/DG3612 (-30 °C) mit
Schraubanschluss %" R-Linksgewinde und DVGW-Zulassung verwendet werden.
Der Einsatz von Schlduchen mit Rohrstutzen und Sicherungsschellen ist untersagt.
Die ordnungsgemé&Re Beschaffenheit der Flissiggasanlage einschlieflich der Ver-
brauchsgerdte muss von einem unabhéngigen Sachverstdndigen bescheinigt und
durch eine aktuelle Priifplakette dokumentiert werden.

Betrieb

Wahrend der Offnungszeiten darf kein Flaschenwechsel vorgenommen werden.
FlUssiggastanks sind nicht zulassig.

Gasheizungen jeglicher Art einschliellich Gasheizlaternen sind auf dem Veranstal-
tungsgeldnde nicht erlaubt.
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23  Es dirfen nur Gasverbrauchseinrichtungen mit Piezoziindung und Zindsicherung
singesetzt warden.

24 Flossiggasanlagen diirfen nur entsprechend den von den Herstellern mitgelieferten
Bedienungsanweisungen genutzt werden. lhre Standsicherheit muss gewé&hrleistet

sein.

2.5 Gasanlagen drfen nur von Personen bedient werden, die mit der Bedienung von
Flussiggasanlagen vertraut und ber die Mindestvorschriften bei der Verwendung
von Flissiggas unterwiesen sind und von denen zu erwarten ist, dass sie ihre Auf-

gaben zuverldssig erflllen.

26 Nach Betriebsschluss sind die Hauptabsperrarmaturen zu schliefen.

2.7 Bei Undichtigkeiten sind die Absperrarmaturen an den Flaschen unverziglich zu
schlieBen, alle Ziindquellen zu beseitigen und weitere Zindmoglichkeiten auszu-
schlieBen.

2.8 \Vereisungen an Leitungen und Absperreinrichtungen diirfen nur so beseitigt wer-
den, dass keine gefahrliche Erwérmung oder Zindung auftreten kann.

29  Anjedem Stand ist eine Dose Lecksuchspray gebrauchsféhig bereit zu halten. Mit
diesem ist nach jedem Gasflaschenwechsel die Verschraubung auf Dichtheit zu

Uberprtfen.

3 Léschgerite bei Verwendung von Gas:

Zubereitung von warmen Speisen |1 Feuerléscher der Brandklasse ABC mit
mindestens 6 Léschmitteleinheiten

Bei Verwendung von Friteusen zusétzlich 1 Léschdecke oder 1 COz-
Léscher oder 1 Feftbrandldscher

Neben den oben genanntan Punkten sind hinsichtiich der Verwendung von Druckgasbehaitern u. a. folgan-
de Vorschriften und Regeln bel der Aufstellung bzw. dem Belrieb von Druckbshéitern bzw. Druckgasbehal-
tern zu beachten (Auszug)

« Betriebssicherheitsverordnung BetrSichV,

Technische Regeln Druckbehalter (TRB), insbesondere TRB 600, 810, 700, 801 Nr. 25 Aniage,
Technische Regeln Druckgase (TRG), insbesonders TRG 280;

Technischa Regaln Fligsiggas (TRF 1898);

Gefahrgutverordnung Straie (GGVS),

Unfalliverhitungsvorschriften (BGV 500 Kap. 2.33).
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Merkblatt der Feuerwehr Béblingen

Brandschutzverordnung der Feuerwehr Béblingen bei Markten auf
offentlichen Platzen, Wohngebieten und StraRen im Stadtgebiet
Boblingen

Um bei Veranstaitungen wie Wochenmdérkte, Flohméarkte und Strallenfeste auf
Stralen und Sffentlichen Platzen im Stadtgebiet Béblingen den ungehinderten Zugriff
fur die Feuerwehr im Falle eines Brandes zu gewdéhrleisten, ist es notwendig, im
Rahmen des Vorbeugenden Brandschutzes folgende Vorschriften einzuhalten:

1. Innerhalb des Markigelandes ist eine Mindestdurchfahrbreite von 2,5 m
einzuhalten,

2. Ein ausreichender Sicherheitsabstand zwischen den einzelnen Marktbuden von
1,5 m ist einzuhalten. Die Lagerung der Ware aulerhalb des Markistandes
(dahinter oder daneben) ist nicht zulassig.

3. In Marktbuden, in denen mit offenem Feuer oder anderen Hitzequellen (Friteuse,
Wurstgrill 0.4.) gearbeitet wird, ist ein Sicherheitsabstand von 1,5 m zu den
dahinterliegenden Gebduden einzuhalten. Die Flucht- und Rettungswege aus den
Gebduden sind freizuhalten. Ein ABC-Pulverléscher (6 Kg) und eine Léischdecke
sind vom Betreiber vorzuhalten.

4. Bei Markten, die sich Ober mehrere Stralen erstrecken, stellt die Feuerwehr an
verschiedenen Standorten innerhalb des Markigeldndes Léschfahrzeuge auf, um
ein schnelles Eingreifen im Brandfalle zu gewéhrleisten. Diese Standorte werden
von der Feuerwehr und der Ortspolizeibehérde (Ordnungsamt) festgelegt und
sind entsprechend freizuhalten,

Feuerwehr Béblingen



