Merkblatt fir die Lebensmittelhygiene auf
Markten und Festen sowie
ahnlichen Veranstaltungen

“ Verbraucherschutz
und Veterindrwesen
‘ Landratsamt Kitzingen

LMU
01/2022

Bei der Durchfiihrung von Festen oder Veranstaltungen ,aus besonderem Anlass”“ miissen
bestimmte Anforderungen eingehalten werden. Insbesondere muss im Umgang mit
Lebensmitteln von der Beschaffung (iber die Lagerung, die Produktion, den Transport und die

Abgabe eine gute Lebensmittelhygiene gewdhrleistet sein.

Daflr haften die Standbetreiber im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht. Dies gilt auch fiir Speisen

(z. B. selbstgebackene Kuchen) und Getranke, die den Veranstaltern von privater Seite zur

Verfligung gestellt werden.

Anforderungen
Betriebsstatten, Einrichtungen und Arbeitsgerdate miissen so beschaffen sein, dass sie sauber
und instandgehalten werden konnen. Die Oberflichen miissen aus leicht zu reinigendem

Material bestehen. Eine nachteilige Beeinflussung auf das Lebensmittel z. B. durch

Witterungseinflisse wie Sonne und Regen sowie durch Staub und Geriiche wie z. B.
Zigarettenrauch ist zu vermeiden.

Imbiss-, Grill- und Lebensmittelverkaufsstande missen mit leicht zu reinigende Bdden,
Decken und Wianden ausgestattet sein. Auch bei allseitig offenen Verkaufsstanden miissen
die Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt werden. Insbesondere beim
Inverkehrbringen leicht verderblicher Lebensmittel bietet ein dreiseitig umschlossener Stand
ein hohes Mal? an Hygiene.

Offen vorratig gehaltene Lebensmittel sind zum Verbraucher hin gegen Anhusten oder
Berlihren mit einem ausreichenden Warenschutz (z. B. Abdeckhaube, Glasscheibe) zu
versehen. Das Risiko einer Kontamination, insbesondere durch Tiere und Schadlinge (z. B.
Wespen oder Fliegen) muss verhindert werden.

Es missen geeignete Vorrichtungen (Spilbecken) zum Reinigen von Arbeitsgeraten und
Ausrlistungen vorhanden sein.

Beim Umgang mit offenen Lebensmitteln (z. B. Fleisch, Wurst) muss fiir eine hygienische

Handereinigung ein separates Handwaschbecken mit Kalt- und Warmwasserversorgung,

Seifenspender (ggf. Desinfektionsspender) und Einweghandtiicher in unmittelbarer Nahe
(schnell und leicht zuganglich) vorhanden sein. Handwaschbecken und Waschbecken zur

Lebensmittelreinigung miissen voneinander getrennt sein.

Version 5 Erstellt am 14.01.2022 / TRE | Freigegeben durch Sachgebietsleiterin 34: Seite 1 von 4

. Beldont

am: 20.01.2022




Lagerung

Bei der Lagerung oder auch Beférderung von Lebensmitteln ist sicherzustellen, dass auch hier
keine nachteilige Beeinflussung (z. B. Unterbrechung der Kiihlkette) stattfinden kann. Zur
Uberwachung der Kiihltemperatur muss ein geeignetes Messinstrument (Thermometer)
vorhanden sein.

Fir kahlpflichtige Lebensmittel sind geeignete Kiihleinrichtungen (sauberer Kihlschrank,
Kihlanhadnger) vorzusehen. Vorrate an leicht bzw. sehr leicht verderblichen Lebensmitteln wie
Fisch, Fleisch und Fleischerzeugnissen dirfen nur bei bestimmten Temperaturen gelagert
werden. Wenn vom Hersteller keine anderen Vorgaben gemacht werden (z.B. auf der

Verpackung), sind die folgenden Temperaturen als Richtwerte heranzuziehen:

Lebensmittel Temperatur
Molkereiprodukte max. + 8 °C
Flussigei max. + 4 °C
Frischfleisch max. + 7 °C
Fleischzubereitungen max. + 4 °C
Hackfleisch max. + 4 °C
Gefllgelfleisch max. + 4 °C
Fisch max. + 2 °C
HeiBhaltetemperatur fir gegarte Lebensmittel | mind. + 60 °C

Getrankeausschank
Getrdnke dirfen nur in GefalRen abgegeben werden, wenn auf ihnen das Volumen (Eichstrich)
angegeben ist. Flr die Reinigung der SchankgefaRe sind ausreichende Spil- und Nachspiil-

becken mit flieRendem Kalt- und Warmwasser bereitzustellen.

Speise- und Getrankekarte

Alle angebotenen Waren miissen mit einer korrekten Verkehrsbezeichnung sowie mit Menge

und Preis ausgezeichnet sein. In der Weinkarte missen zusatzlich Herkunft und Qualitatsstufe

angegeben werden.

Die in den Speisen enthaltenen Zusatzstoffe (z. B. Farbstoff, Phosphat, Konservierungsstoff,
SuBungsmittel) missen in einer separaten Liste, einem Aushang, einer speziellen Allergen- &
Zusatzstoffkarte, mit FuBnoten oder durch sonstige schriftliche sowie elektronische
Informationsangebote deutlich sichtbar gekennzeichnet werden.

Gewerbetreibende haben zusatzlich alle kennzeichnungspflichtigen Allergene der
angebotenen Getrdnke und Speisen in gleicher Art und Weise zu dokumentieren. Der

gelegentliche Umgang mit Lebensmitteln wie z. B. der Verkauf von Lebensmitteln durch
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Privatpersonen bei Veranstaltungen, die einen sozialen Zweck erfillen (Erlos wird gespendet
oder kommt dem Verein zugute), fallt nicht in den Anwendungsbereich der Lebensmittel-
informations-Verordnung. Die Kennzeichnung der Allergene, ist in diesen Fallen nicht
verpflichtend aber dennoch zu empfehlen. Die Kennzeichnungspflicht richtet sich an den sog.
"Lebensmittelunternehmer", was eine gewisse Kontinuitat der Aktivitdten und einen gewissen
Organisationsgrad der Tatigkeit voraussetzt. Solange eine ehrenamtliche Tatigkeit diese
Schwelle nicht iberschreitet, besteht keine Allergenkennzeichnungspflicht.

Werden die kennzeichnungspflichtigen Allergene und Zusatzstoffe nicht direkt in der
Speisekarte oder auf den Angebotstafeln angegeben, muss in der Speise-/Getrankekarte bzw.
am Verkaufsstand an gut sichtbarer Stelle, deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen

werden, wo die erforderlichen Angaben bereitgestellt werden.
Ein solcher Hinweis konnte beispielsweise lauten:
»yuUnsere Lebensmittel konnen Allergene und/oder Zusatzstoffe enthalten. Eine schriftliche

Information liegt fiir Sie bereit. Unsere Mitarbeiter geben gerne Auskunft.”

Hinweis: Weiterfiihrende Informationen zur Kennzeichnung finden Sie

Abfall

Fir Lebensmittelabfadlle und andere Abfille sind angemessene, dicht schlieBende Behalter
bereitzustellen. AnschlieRend ist eine ordnungsgemadfle Entsorgung zu gewahrleisten.
Tierische Speiseabfille sind aus Grinden der Seuchengefahr getrennt vom Restmiill zu

entsorgen (Speiserestetonne).

Hinweis: Weitere Informationen zur Entsorgung von Speise-

abfillen aus der Gastronomie finden Sie in dem gesonderten

»Merkblatt Speisereste-Entsorgung”.

Toiletten
Fiir die Gaste miissen ausreichende WC-Anlagen bereitgestellt werden. Fiir das Personal sind

separate ,Personaltoiletten” zur Verfiigung zu stellen.

Personal

Personal, das mit Lebensmitteln umgeht, hat geeignete, saubere Schutzkleidung zu tragen.

Personen, die mit der Zubereitung von Speisen direkt oder indirekt (liber Geschirr, Besteck)

beschaftigt sind, bendtigten vor der erstmaligen Aufnahme der Tatigkeit die erforderliche

Version 5 Erstellt am 14.01.2022 / TRE | Freigegeben durch Sachgebietsleiterin 34: Seite 3 von 4

D ; E)'v('-_@;'(:j\(& oy ¥

am: 20.01.2022




Infektionsschutzbelehrung (Erstbelehrung), zudem muss die Folgebelehrung (seit 01.01.2012

alle 2 Jahre) durchgefihrt und entsprechend dokumentiert werden. Fiir Helfer und
Helferinnen, die bei Vereinsfesten und dhnlichen Veranstaltungen lediglich ehrenamtlich tatig
sind, ist diese infektionshygienische Belehrung seit 2005 nicht mehr notig. Wir empfehlen den
Organisatoren/Vorstande der Vereine und deren ehrenamtliche Helfer, sich vor jedem Fest
und jeder Veranstaltung die wichtigsten Regeln im Umgang mit Lebensmitteln und die

notwendigen Hygieneregeln anzueignen und ins Gedachtnis zu rufen.

ez

]

Ndéhere Informationen hierzu finden Sie in dem , Leitfaden fiir den sicheren

Umgang mit Lebensmitteln”.

Sonstiges
Fiir jede Veranstaltung, bei der auch Alkohol angeboten wird, muss eine Gestattung
rechtzeitig (mindestens 2 Wochen vorher) bei der zustandigen Gemeinde schriftlich beantragt

werden.

Das Gesetz zum Schutz der Jugend in der Offentlichkeit (Jugendschutzgesetz) ist zu beachten.

Fir die Lebensmittelverkaufsstinde muss eine ausreichende Zufuhr an Trinkwasser gewahr-

leistet sein. Trinkwasserschlduche und Leitungen missen den lebensmittelrechtlichen Vor-

gaben entsprechen.

Die Toilettenanlagen missen ebenfalls (iber eine ausreichende Trinkwasserversorgung

verfligen. Abwasser ist aus diesen Anlagen ordnungsgemal zu entsorgen.

Hinweis: Dieses Merkblatt ist ein Service der Lebensmitteliiberwachung am Landratsamt
Kitzingen. Es handelt sich dabei um eine zusammenfassende Darstellung der fachlichen und
rechtlichen Grundlagen, die keinen Anspruch auf Vollstéindigkeit erhebt. Obwohl das Merkblatt
mit gréfsitmdoglicher Sorgfalt erstellt wurde, kann eine Haftung fiir die inhaltliche Richtigkeit
nicht l(bernommen werden. Fiir Informationen, die (iber den Inhalt des Merkblattes
hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die Lebensmitteliiberwachung des LRA Kitzingen unter
09321-928 3403.
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