Landratsamt
=== Lindau

- Lebensmittelrechtliche Bestimmungen -

FUr Veranstalter von Markten, StraBen- Vereinsfesten und
sonstigen Veranstaltungen und deren ehrenamtliche Helfer

Vorwort

Vereins- und StraBenfeste sind nicht mehr wegzudenkende Veranstaltungen des
offentlichen Lebens.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden Erkrankungen fiihren kénnen, die besonders bei Kleinkindern und
alteren Menschen lebensbedrohlich werden kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kdnnen gerade bei Vereins- und StraBenfesten schnell einen gréBeren Personenkreis
betreffen. Darum ist es von groBer Bedeutung, von vornherein Risiken so klein wie
maoglich zu halten, und zwar nicht nur, um lebensmittelbedingte Krankheitsfalle bei den
Besuchern zu vermeiden, sondern auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne geben die nachfolgenden Ausflihrungen Veranstaltern von Vereins- und
StraBenfesten Hinweise zu den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen.

Wir wiinschen Ihnen ein erfolgreiches Fest, gutes Gelingen und nette, sowie
zufriedene Gaste.

Landratsamt Lindau
Veterindrwesen und Lebensmitteliberwachung
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1.) Standbeschaffenheit
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Fesler Baden

- Offene Lebensmittel mussen durch
eine ausreichende Abschirmung/geeignete Einrichtung (z.B. vor Berlihrung,
Husten, Niesen von Kunden/Passanten) geschuitzt werden.

- Oberflachen, die mit Lebensmittel in Berithrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und miussen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein
(Verwendung von glatten, abriebfesten, korrosionsfesten, nicht toxischen und
abwaschbaren Materialien).

- Lebensmittel und Arbeitsbereiche mit Lebensmittel sind gegen nachteilige
Beeinflussungen (z.B. Staub, Insekten, Gerlichte Regen usw.) zu schutzen.

- Eine Handwaschgelegenheit* mit flieBend warmem Wasser (z.B. heizbarer
Glihweinkessel), Seifenspender und Einmalhandtichern muss vorhanden sein.

- Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichend Kiithimodglichkeiten
vorzusehen.

- Es missen Abfalleimer mit Deckel vorhanden sein.

- Wasser fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln sowie zum
Reinigen von Geratschaften und Geschirr muss Trinkwasserqualitat haben (mit
Anschluss an die zentrale Trinkwasserversorgung).

* = kann bei verpackten Lebensmitteln entfallen.
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2.) Geschirr und Geratschaften

- Behaltnisse, Gerate und Arbeitsflachen missen glatte Oberflachen aufweisen,
korrosionsbestandig gegen Spulmittel und saure Lebensmittel, sowie
temperaturbestandig (bis mind. 90°C) sein. Sie missen sich in einem
einwandfreien, sauberen Zustand befinden.

- die Eignung dieser Bedarfsgegenstande flir Lebensmittel ist in der
Regel an der Aufschrift ,,Fir Lebensmittel™ oder an dem dargestellten
Piktogramm zu erkennen.

- Beschadigte oder gesplitterte Behaltnisse dirfen nicht verwendet werden.

- Papier, welches mit unverpackten Lebensmitteln in Berihrung kommt, muss
sauber und farbfest sein und darf an der Lebensmittelkontaktseite weder
beschrieben noch bedruckt sein. Zeitungspapier oder gebrauchte Behaltnisse (z.B.
Kartons) dirfen nicht verwendet werden.

- Sauberes Geschirr ist getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern und vor
Verschmutzungen zu schitzen.

- FUr anfallendes Geschirr und Besteck mussen ausreichend Spulmdglichkeiten mit
heiBem Wasser zur Verfigung stehen.

3.)Lebensmittelhygiene

- Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen
transportiert, hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht werden.

- Die Speisenabgabe ist auf einfach zubereitete Speisen zu beschranken.
Lebensmittel (auch Backwaren) mit nicht durcherhitzten Fullungen oder Auflagen
mit Roheianteil sollten nicht angeboten werden.

- Bei Transport und Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel muss auf eine
ausreichende Kihlung geachtet werden. Temperaturanforderungen finden sich in
der ,DIN 10508 Temperaturen fur Lebensmittel", auf dem Etikett der Produkte
kdnnen vom Lebensmittelhersteller-, bzw. Lieferant erfragt werden.

- Lebensmittel (auch in Behaltnissen) dirfen nicht direkt auf dem FuBboden
abgestellt werden.

- Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Lebensmitteln
gelagert werden - auch in Kihlbehaltnissen.

- Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig hei3 zu halten (Gber
65°C) und nicht langer als 3 Stunden vorratig zu halten.
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4.) Produktspezifische Hinweise

- Lebensmittel tierischer Herkunft durfen nur von gewerblichen Betrieben
bezogen werden.

- Bei der Herstellung von Pommes Frites und anderem Frittiertem soll die
Fritteuse auf max. 175°C eingestellt werden, um eine unerwinschte
Acrylamidbildung zu vermeiden.

- Teig fir Waffeln/Crépes sollte gekihlt aufbewahrt werden.

- Bei der Herstellung von Salaten ist duBerste Sauberkeit und griindliches Waschen
geboten, da keine weiteren MaBnahmen zur Keimreduzierung stattfinden.

- Hackfleischprodukte (z.B. Hamburger, Frikadellen, Bratwirste, Cevapcici, Kebab
usw.) dirfen nur durcherhitzt zum sofortigen Verzehr abgegeben werden. Das
Behandeln/Herstellen (z.B. Stecken von FleischspieBen, Ausformen von Frikadellen
usw.) ist am Stand verboten.

- Wird Gefliigel angeboten, so muss wegen der hohen Infektionsgefahr durch das
rohe Gefligel (z.B. Salmonellen) ein getrennter Arbeitsbereich (mit getrennten
Arbeitsgeraten) vorhanden sein.

4.1.) Getranke

- Fur Getranke aus Getrankeschankanlagen sollten verwendungsfertige,
transportable Anlagen benutzt werden.

- Fur die Betriebssicherheit (Prifungspflicht durch befdhigte Person) und die
Hygiene dieser Anlagen sind Verleiher aber auch Entleiher verantwortlich.

- Eis, das direkt mit Lebensmittel in Berithrung kommt, muss aus Trinkwasser
hergestellt sein. Das Eis darf nicht mit der bloBen Hand berihrt werden.

- Sollten Zitrusfriichte ungeschalt Getranken zugegeben werden, so ist es besser
auf unbehandelte Ware zurlickzugreifen (denn Oberflachenbehandlungsmittel fir
Zitrusfrichte sind durch Waschen nicht vollstandig zu entfernen).
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5.)Personalhygiene

- Personen, die mit offenen Lebensmitteln umgehen, missen saubere
Arbeitskleidung tragen. Sie dlrfen keine Krankheiten (z.B. Magen-Darm-
Erkrankungen, Hauterkrankungen, eiternde oder nassende Wunden im Bereich der
Arme und Hande) haben, die lber Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.

- Andere Wunden (z.B. Schnittwunden) mulssen wasserdicht verbunden werden.

- Es ist auf eine sorgsame Reinigung der Hande mit Wasser und
Seife zu achten. Bei der haufig empfohlenen Verwendung von
Einmalhandschuhen ist darauf zu achten, dass diese regelmaBig
gewechselt oder zwischengereinigt werden, da diese genauso
schnell verschmutzen wie bloBe Hande, diese Verschmutzung aber
deutlich weniger wahrgenommen wird.

- Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und -
behandlung nicht erlaubt.

- Die Belehrungspflicht nach dem Infektionsschutzgesetz trifft nur gewerbsmaBige
Tatigkeiten und Arbeiten. Ehrenamtliche Helferinnen und Helfer bei Vereinsfesten
und ahnlichen Veranstaltungen unterliegen seit dem 02.02.2005 nicht mehr der
Belehrungspflicht nach § 43 Infektionsschutzgesetz. Das Staatsministerium flr
Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz hat flir ehrenamtliche Helfer das
Merkblatt Lebensmittelinfektionen vermeiden sowie einen Leitfaden fiir den
sicheren Umgang mit Lebensmitteln erstellt. Die Vereinsvorstande haben
ehrenamtliche Mitarbeiter entsprechend hygienisch aufzuklaren, um
Lebensmittelinfektionen zu vermeiden.

Fir Fragen aus dem Gesundheitsbereich (IfSG-Zeugnisse und Belehrungen):
Landratsamt Lindau, Abteilung: Gesundheit (FB 22)
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https://www.kreis-freising.de/fileadmin/user_upload/Aemter/Gesundheitsamt/Belehrung______42/43_IfSG/LebensmittelInf_vermeid.pdf
https://www.kreis-freising.de/fileadmin/user_upload/Aemter/Gesundheitsamt/Belehrung______42/43_IfSG/Leitfaden_fuer_den_sicheren_Umgang_mit_Lebensmittel.pdf
https://www.kreis-freising.de/fileadmin/user_upload/Aemter/Gesundheitsamt/Belehrung______42/43_IfSG/Leitfaden_fuer_den_sicheren_Umgang_mit_Lebensmittel.pdf

6.)Kennzeichnung

- Der Name des Betreibers/Veranstalters ist zu kennzeichnen.

- Bei offen abgegebenen Lebensmitteln sind mindestens die Verkehrsbezeichnung
des Lebensmittels und den enthaltenen Zusatzstoffen (z.B. Farbstoffe,
Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker, Phosphate oder auch bestimmte
Aromastoffe wie Koffein oder Chinin in Getrdnken) anzugeben.

- Preise mit Menge sind an gut sichtbarer Stelle anzugeben. Hinweis: Es ist
mindestens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer abzugeben als das billigste

alkoholische Getrank, bei gleicher Menge.

- Angabe der Allergenen Zutaten: Bei Tatigkeiten, wie der gelegentliche Umgang
mit Lebensmitteln durch Privatpersonen z. B. bei Wohltatigkeitsveranstaltungen
oder auf Markten und Zusammenkainften auf lokaler Ebene wird die
Allergenauszeichnung empfohlen, sie ist jedoch keine Pflicht.

Eine Kennzeichnungspflicht besteht dann, wenn eine gewisse RegelmaBigkeit der
Tatigkeiten bzw. Aktivitdten und einen bestimmten Organisationsgrad vorausgesetzt
ist. Beispiel zur Kennzeichnungspflicht: Feste auf lokaler Ebene, die nur einmal im
Jahr, aber Gber mehrere Tage ausgerichtet werden und bei denen eine groB3e
Teilnehmerzahl/Verbraucheranzahl zu erwarten ist, wie z. B. Stadtfest, Musikfest,

Kinderfest usw.

Allergieausldsende Bestandteile von Lebensmitteln kénnen sein:

1. Glutenhaltiges Getreide, namentlich
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut
oder Hybridstdmme davon, sowie daraus
hergestellte Erzeugnisse

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln,
Haselnlisse, Walniisse, Kaschunlisse,
Pecanniisse, Paraniisse, Pistazien,
Macadamia- oder Queenslandniisse sowie
daraus gewonnene Erzeugnisse

2. Krebstiere und daraus gewonnene
Erzeugnisse

9. Sellerie und daraus gewonnene
Erzeugnisse

3. Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

4. Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

11. Sesamsamen und daraus gewonnene
Erzeugnisse

5. Erdniisse und daraus gewonnene
Erzeugnisse

12. Schwefeldioxid und Sulphite

6. Sojabohnen und daraus gewonnene
Erzeugnisse

13. Lupinen und daraus gewonnene
Erzeugnisse

7. Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse
{einschlieBlich Laktose)

14. Weichtiere und daraus gewonnene
Erzeugnisse

- Verpackte Lebensmittel, die zur Selbstbedienung bereit stehen und nicht zum
unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden, missen entsprechend der
Lebensmittelinformationsverordnung gekennzeichnet werden. Hierzu hat das
Bundesministerium flr Ernahrung und Landwirtschafte einen Flyer herausgegeben
(www.bmel.de, Rubrik: Publikationen, ,Kennzeichnung von Lebensmitteln™)
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Quelle und weitere Informationen:

- Fragen in Bezug auf sicherheitsrelevante Vorschriften: Polizei

- Lieferanten (z.B. Backereien, Konditoreien, Metzgereien, Brauereien usw.) von
Lebensmitteln kénnen Ihnen haufig gute Tipps fur die Gestaltung des Festes und die
richtige Handhabung der Lebensmittel geben.

- www.onlinehilfe-lebensmittelhygiene.de/imbiss/
- Leitfaden fir Vereinsfeiern (Bayerische Staatskanzlei)
- Leitfaden fir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten

- Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fur Ehrenamtliche bei
Vereinsfesten, Freizeiten und ahnlichen Veranstaltungen®

- Kennzeichnungsfragen: www.bmel.de, Rubrik: Publikationen, , Kennzeichnung von
Lebensmitteln®

- Merkblatt , Allergenauszeichnung" des Landratsamts Lindau

Landratsamt Lindau
Veterinarwesen und Lebensmitteliiberwachung
Bregenzer StraB8e 35
88131 Lindau (Bodensee)

Telefon 08382 270-0
www.landkreis-lindau.de

Beachten Sie:

Die Ausfliihrungen dienen lediglich der Information und nennen Schwerpunkte, sie erheben keinen Anspruch auf
Vollsténdigkeit. Es kénnen daraus keine Rechtsanspriiche abgeleitet werden.

Stand: 16. November 2018
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