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¢ Medizinische Sachverstandige
des Landesgesundheitsamtes Baden-W rttemberg
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Vorwort

Vereins- und StraRenfeste sind nicht mehr
wegzudenkende Veranstaltungen des o6f-
fentlichen Lebens. Der Umgang mit und die
Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen
Veranstaltungen in letzter Zeit erheblich an
Bedeutung zugenommen. Dieser Leitfaden
Veranstaltern Vereins- und

soll von

Stral3enfesten Hinweise zum sachge-
rechten Umgang mit Lebensmitteln — insbe-
sondere leicht verderblichen Lebensmitteln
— und auch zur Warenkunde geben. Dar-
Uber hinaus wird auf lebensmittelrechtliche

Vorschriften hingewiesen.

In einem Anhang sind wichtige hygienere-

levante  Rechtsgrundlagen, Technische
Regeln und Merkblatter zum Umgang mit

bestimmten Lebensmitteln oder bestimmten

Dieser Leitfaden wurde Uberreicht durch:

Angebotsformen (z. B. Salattheken) zu-
sammengestellt. Dieser Anhang ist bei der
Genehmigungsbehorde, bei den unteren
Lebensmitteliberwachungsbehdrden oder
bei

kontrolldienstes (liber die jeweilige Polizei-

den Dienststellen des Wirtschafts-

direktion erreichbar) erhaltlich.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht

bericksichtigt.

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
bei

Landratsamtern oder den Birgermeister-

mitteliberwachungsbehdrden den
amtern der kreisfreien Stadte sowie die

Dienststellen des Wirtschaftskontroll-
dienstes (Uber die jeweilige Polizeidirektion

erreichbar) zur Verfligung.




Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Platze fur Lebensmittelverkaufsstande
sollen befestigt sein. Sie missen sauber
gehalten und taglich grindlich gereinigt

werden.

Lebensmittelverkaufsstande muissen so
aufgestellt werden, dass die Lebensmittel
nicht nachteilig beeinflusst werden kdnnen,
z. B. durch

» Staubaufwirbelung bei Fahrgeschaften,
Ponyreiten u.a.

» starke Geriiche, z. B. durch offene Mill-
container

* Tiere.

Lebensmittelverkaufsstande sollten Uber-
dacht sowie seitlich und rickwarts um-
Offene  Lebensmittel

schlossen sein.

missen vor nachteiliger Beeinflussung

(z. B. Husten, Niesen von Kunden und
Passanten, Staub, Schmutz usw.) ge-
schitzt werden. Dies kann z. B. durch eine
ausreichende Abschirmung der Vorderseite
des Verkaufsstandes erfolgen. Verkaufs-
stande fur Fleisch- und Wurstwaren oder
Fisch mussen ein festes Dach haben, das
an der offenen Verkaufsseite zum Schutz
gegen  Witterungseinflisse Uberstehen
Werden

Ruckwanden Lebensmittel aufgehangt, so

muss. an den Seiten- und

mussen die Seiten- und Rickwande aus
festem Material mit glatter, leicht zu reini-

gender Oberflache bestehen.

Far leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kuhlmdglichkeiten zusehen.
Abfallbehélter missen dicht schlief3en und
in ausreichender Zahl vorhanden sein. Sie

sind regelmaRig zu entleeren.

R&ume zur Herstellung und Behandlung
oder zur Lagerung von leichtverderb-
lichen und risikoreichen Lebensmitteln
mussen trocken sein und einen wasserun-
durchlassigen, leicht zu reinigenden Ful3-
boden haben. Die Wande sollten aus fe-
stem, leicht zu reinigendem Material beste-
hen. Es muss eine leicht erreichbare
Handwaschgelegenheit mit ausreichender
Warm- und Kaltwasserzufuhr, Flissigseife
sowie Einmalhandtiichern vorhanden sein.
Eine Reinigungsmoglichkeit fur Geschirr
und Geréatschaften muss ebenfalls vorge-

halten werden (s. a. Abschnitt 4, Seite 9).

Lebensmittelzubereitungsstellen missen
vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder

raumlich ausreichend entfernt sein.

Es missen geeignete Temperaturen fir ein
Be-

handeln und Inverkehrbringen herrschen.

hygienisch einwandfreies Herstellen,

Offene Lebensmittel dirfen nicht in Rau-
men abgegeben werden, in denen gleich-

zeitig Tiere zur Schau gestellt werden.



Wasser fiur die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geréatschaften und  Geschirr  muss
Trinkwasserqualitéat haben. Es sollte aus
einer Entnahmestelle bezogen werden, die
an die zentrale Trinkwasserversorgungs-
anlage angeschlossen ist. Auch das in Aus-
nahmefallen verwendbare Wasser aus ge-
schlossenen Behéltnissen muss Trinkwas-

serqualitat aufweisen.

Abwasser ist in das Abwassernetz ein-
zuleiten oder muss bis zum Abtransport in
geschlossenen Behaltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedurfen der schriftlichen Ge-
nehmigung der Landratsdmter in den
Landkreisen bzw. der Stadtverwaltungen in
den Stadtkreisen. Entsprechende Gemein-

desatzungen sind zu beachten.

Millsammelbehalter (Millcontainer) zur
ordnungsgemafen Entsorgung der Abfalle,
sind vom

auch der Lebensmittelabfélle,

Personalhygiene

Veranstalter bereitzuhalten. Sie miuissen
dicht schlieRen und so aufgestellt werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung von

Lebensmitteln vermieden wird.

Toilettenrdume miussen leicht erreichbar,
in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein. Sie miussen
mit Handwaschgelegenheit, Flussigseife
und Einmalhandtichern versehen sein.
Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfi-
gung stehen, wird das Aufstellen von Toilet-
tenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten
an die Wasser- und Abwasserleitungen
angeschlossen werden. Ist dies nicht
moglich, sind ausreichend Wasser- und
Die im

Auffangbehdlter bereitzustellen.

Auffangbehdlter gesammelten Fakalien

mussen zur Beseitigung in Klaranlagen
gebracht werden. Notlésungen wie z.B.
Versickerung, Gruben mit Chlorkalk u.a.
werden. Verord-

durfen nicht geduldet

nungen der Gemeinden sind zu beachten.

Die personliche Korperhygiene jedes ein-
zelnen ist neben den allgemeinen Hygie-

negeboten von besonderer Bedeutung.

Personen dirfen keine Krankheiten haben,
die Uber Lebensmittel tbertragen werden
kdnnen, insbesondere keine Hauterkran-
kungen, keine Magen-Darm-Erkrankungen

sowie keine eiternden oder nassenden

Wunden im Bereich der Arme und Hande.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen missen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
darfen

werden. Salmonellenausscheider

nicht mit der Herstellung, Be- und Verarbei-

tung von Lebensmitteln beschéftigt werden.



Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Personen, die Lebensmittel be- oder
verarbeiten, sollen eine geeignete Kopf-
bedeckung tragen. Personliche Kleidung
darf im Zubereitungsbereich nicht offen

aufbewahrt werden.

Die Handereinigung und somit die Sau-
berkeit der Hande stellt einen zentralen

Punkt in der Personalhygiene dar. Durch

direkten Kontakt werden Keime uber die
Hande auf Lebensmittel Ubertragen. Aus
diesem Grund missen die Hande mehr-
mals taglich gewaschen werden.
Insbesondere missen die Hande regel-
mafRig vor Arbeitsbeginn, nach jedem
Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit
rohem Fleisch, Fisch, Gefligel und Eiern
gereinigt werden. Zum Abtrocknen sind

Einmalhandtliicher zu verwenden.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze

Lebensmittel dirfen nur unter einwand-
freien hygienischen Bedingungen herge-
stellt, behandelt und in den Verkehr ge-
bracht werden. Dabei ist insbesondere zu

beachten:

* Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur
in Behaltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehaltnisse und Ver-
packungsmaterialien missen sauber und

fur Lebensmittel geeignet sein.

e Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehrfertigen Speisen

gelagert werden, auch in Kihlgeraten.

* Geratschaften und Arbeitsflachen mus-

sen sauber, leicht zu reinigen und unbe-

schéadigt sein. Sie sind regelmalig zwi-

schenzureinigen.

» Speisen dirfen nicht angeniest oder

angehustet werden.

e Lebensmittel, die nicht durcherhitzt wer-

den, sollten nicht unter Verwendung

roher Eianteile hergestellt werden

(Salmonellengefahr). Nicht durcherhitzte

eihaltige Zubereitungen sollten daher

nicht abgegeben werden.

* Zu garende Speisen sollten durcherhitzt

werden.

* Warm verzehrte Speisen sind bis zur

Abgabe durchgangig heild zu halten.

» Fertige Speisen dirfen nicht mit der

bloRen Hand angefasst werden.



e Speisereste und andere Abfélle sind

unverziglich zu beseitigen.

* Rauchen ist im Bereich der Lebensmit-

telherstellung und -behandlung verboten.

* Tiere, auch Haustiere, sind von dem

Speisezubereitungs- und -ausgabe-
bereich fernzuhalten.

Leicht verderbliche und risikoreiche
Lebensmittel

Beim Transport leicht verderblicher

Lebensmittel muss auf ausreichende

Kihlung geachtet werden.

Bei verpackten leichtverderblichen Le-

bensmitteln ist der Kuhlhinweis auf der
Packung zu beachten.

Leicht verderbliche Lebensmittel wie
Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten
Anteilen, Milch, Milcherzeugnisse, Salate,
Dressings sowie belegte Brotchen missen
gekihlt aufbewahrt werden (Kuhlschrank!).
Sie durfen zum Verkauf nur kurzzeitig ohne
KlUhlung gehalten werden. Die Angebots-
menge muss dem jeweiligen Bedarf ange-
passt sein. Bei Betriebsschluss noch vor-
handene Lebensmittel sollten am néchsten

Tag nicht noch einmal angeboten werden.

Fleisch, Fleischerzeugnisse und Fisch
missen von anderen Lebensmitteln separat
in Kihlschranken oder Kuhlboxen bei 4 -
7°C gelagert werden. Frischfisch ist in Eis
oder einem Kuihlbehalter

zu lagern. In

ungekihltem Zustand sind die Erzeugnisse

zUugig zu verarbeiten.

Erzeugnisse, die unter die Hackfleisch-
Verordnung fallen, dirfen auf Vereins- und
StralBenfesten grundsatzlich nicht herge-

stellt werden.

Folgende Produkte kdnnen, wenn sie von
einem Fachbetrieb (Metzgerei) roh bezogen
Zustand

werden, in durcherhitztem

abgegeben werden:
Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Fleisch-
kichle

Hamburger,

und ahnliche Erzeugnisse,
Kebab,

Fleischstiicke wie Steaks, Schnitzel und

Cevapcici, Doner
ahnliche, die mit Mirbeschneidern und

ahnlichen Geraten behandelt worden sind.

Erzeugnisse aus geschnetzeltem Fleisch
(wie Pfannengyros, Geschnetzeltes nach
Gyros Art etc.) durfen dagegen nur in

bereits gegartem Zustand bezogen werden.

Bei der Rohware ist auf die unbedingte
Einhaltung der vorgeschriebenen Aufbe-
wahrungstemperatur beim Transport (max.
4°C) und der Aufbewahrungstemperatur bei
Kihllagerung (max. 7°C) bis kurz vor dem

Durchgaren besonders zu achten.

Werden Gefliigel oder auch Teile davon
angeboten, so muss wegen der hohen
Infektionsgefahr durch das rohe Gefligel
(Salmonellen) ein getrennter Arbeitsbereich
mit folgenden Einrichtungen vorhanden

sein:



e getrennte Kihlvorrichtung (max. Aufbe-

wahrungstemperatur 4°C)
« getrennte Arbeitsgeréte

» Spilmaschinen zur Reinigung und Keim-

freimachung von Arbeitsgeraten

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

(zur  Vermeidung

Salmonelleninfektion).

Speisenabgabe in Selbstbedienung

Werden Lebensmittel in

Selbstbedienung abgegeben, so muss eine

unverpackte

Aufsichtsperson dafur sorgen, dass bereits
bertihrte Ware nicht wieder zuriickgelegt
werden kann. Der Vorrat muss vor nachteili-
ger Beeinflussung geschitzt sein (z. B.
Theke, Abschirmung, Abdeckung).

Werden Salate und andere Speisen in
Selbstbedienung angeboten, so muss das
Entnahmebesteck so lang sein, dass es
nicht in die Schisseln fallen kann. Die an-
gebotenen Speisen sind so aufzustellen,
dass Anniesen, Anhusten oder Berlhren
weitestgehend verhindert wird (Husten-
schutz, s. a. Merkblatt fir Salattheken im

Anhang).

Fur die saubere Wartung des Selbstbedie-
nungsbereichs und die sachgerechte Ent-
nahme der Speisen muss standig eine

Aufsichtsperson anwesend sein.

Getranke

Bei der Abgabe von offenem oder abgefiill-
tem Wein ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitdtswein) anzugeben,

erganzt durch die Herkunftsangaben:

e bei Tafelwein durch das Herkunftsland

(z. B. "Deutscher Tafelwein™)

* bei Landwein durch das Landweingebiet

(z. B. "Sudbadischer Landwein")

e bei Qualitdtswein durch das bestimmte

Anbaugebiet (z. B. "Baden" oder

"Wirttemberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,

Lage, Pradikat usw. sind moglich. Bei aus-

landischem "Neuen Wein" ist das Her-
kunftsland anzugeben.
Fir Getranke aus Getrankeschank-

anlagen sollten verwendungsfertige, trans-
portable Anlagen benutzt werden. Fir die
einwandfreie Errichtung, Beschaffenheit
und Reinigung solcher Anlagen ist der Her-
steller und Verleiher verantwortlich. Fir den
Fall, dass eine solche Anlage ganz im Ver-
antwortungsbereich eines Vereins oder
Veranstalters von StralBenfesten u. a.
betrieben wird, wird auf die Technischen
Regeln zum Betrieb und zur Reinigung von
die

im Anhang zu diesem Leitfaden

Getrankeschankanlagen verwiesen,
beide
abgedruckt sind. Auf die Getrdnkeschank-
anlagen-Verordnung wird ebenfalls hin-

gewiesen.



Ess-, Trink- und Kochgeschirr

Die zur Herstellung und Behandlung der

Lebensmittel verwendeten Behaltnisse

und Gerate muissen glatte Oberflachen
haben, korrosionsbestandig gegen Spulmit-
tel und saure Lebensmittel, temperatur-
bestandig bis mindestens 90°C sein und
sich in einwandfreiem, sauberen Zustand
befinden. Als Material werden z. B. Glas,
Porzellan, Edelstahl und Kunststoff, der
sich zum Mehrfachgebrauch eignet, emp-
fohlen. Beschadigte oder gesplitterte
Behaltnisse dirfen nicht verwendet werden.
Um Abfall zu vermeiden und Rohstoffe zu
sparen, sollte zum Verzehr der Lebensmittel
Ort Stelle  ausschlie3lich

an und

Mehrweqgeschirr und Besteck, das die

obengenannten  Anforderungen erfillt,

verwendet werden.

Fur den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind geeignete Behaltnisse oder Ver-
packungsmittel, die hygienisch einwandfrei
sind, bereitzustellen. Mitgebrachte Behalt-
nisse konnen beflllt werden. Mit unver-
Lebensmitteln  in

packten Beriihrung

kommendes Papier muss sauber und

farbfest sein und darf an der Lebens-
mittelkontaktseite weder beschrieben noch
bedruckt

brauchte

sein. Zeitungspapier und ge-

Behéltnisse wie durchfettete
Kartons, unsaubere Holzkisten, Bananen-
und Eierkartons dirfen nicht verwendet

werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
glasern sollte grundsatzlich maschinell

erfolgen.

Bei geringerem Geschirranfall, z. B. auf
kleineren Festen, kann das Geschirr von
Hand gereinigt werden. Voraussetzung fur
eine sachgerechte manuelle Reinigung sind
2 Spulbecken (-trége), eines mit moglichst
heiRem Wasser und Spulmittel, eines mit
klarem, warmen Nachspllwasser. Ein
regelmaRiger Wechsel des Wassers und

der Trockentlicher muss selbstverstandlich

sein.
Sauberes Geschirr ist getrennt von
Schmutzgeschirr  zu lagern und vor

Verschmutzung zu schiitzen.



Rechtsgrundlagen und Merkblatter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften,
Technischen Regeln und Merkblatter zu-
sammengestellt, die diesem Leitfaden zu-
grunde liegen. Diese Informationen liegen

bei lhrer Genehmigungsbehdrde, den

unteren Lebensmitteliberwachungsbehor-
den oder bei den Dienststellen des
Wirtschaftskontrolldienstes (lber die jewei-

lige Polizeidirektion erreichbar) vor.

Wichtige hygienerelevante Rechtsgrundlagen und Merkblatter

¢ Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

* Verordnung Uber Hackfleisch, Schabefleisch und anderes zerkleinertes rohes Fleisch
» Infektionsschutzgesetz

» Getrankeschankanlagenverordnung

» Technische Regeln fiir Getrankeschankanlagen:
TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)
TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)

e Temperaturanforderungen und -empfehlungen des BgVV fir Lebensmittel
(erhaltlich Gber: http://www.bgvv.de)

* Merkblatt Fritierfett
« Merkblatt Salatebifetts und -Theken zur Selbstbedienung
* Merkblatt Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis

* Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich
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