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Landesamt fur Verbraucherschutz SAARLAND "
Konrad-Zuse-Strafe 11

66115 Saarbrticken

Empfehlungen zur Hygiene bei der Herstellung und Ausgabe von
Lebensmitteln und Speisen bei 6ffentlichen Veranstaltung,
StralRenfesten, Vereinsfesten, Markten

Jeder der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, trdgt ein hohes MalR an
Verantwortung fir die Kunden / Géste und haftet zivil- und strafrechtlich dafir, dass dies einwandfrei
erfolgt.

Auf die Ausgabe von Speisen, die rohe Eier enthalten, z.B. selbst hergestellte Mayonnaise,
weiche Eier, SiRspeisen mit Eigelb oder Eischnee (Tiramisu) und Backwaren mit nicht
durcherhitzten Fullungen (z.B. Cremetorten) sollte wegen des hohen Salmonellenrisikos
verzichtet werden.

Sonstige VVorgaben, die sich aus anderen Rechtsgrundlagen ergeben, bleiben von den Ausfiihrungen
unberihrt (z.B. Erlaubnispflicht nach dem GASTSTATTENGESETZ)

l. ..Betriebshygiene* (Verkaufsstande u.i. Ortlichkeiten)

v" Veranstaltungsort: befestigte Flachen, die auch bei nassem Wetter begehbar sind;
sollte keine befestigte Flache vorhanden sein, so ist eine entsprechend
reinigungsféhige Unterlage zu installieren.

v" Verkaufsstand: der Stand darf nicht unmittelbar neben einem ,,unreinen* Bereich,
wie z.B. einem Toilettenwagen oder Ponykarussell stehen; der Stand muss so
beschaffen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der angebotenen Lebensmittel /
Speisen verhindert wird (Staub, Dampfe, Abfallentsorgung in unmittelbarer Néahe,
menschliche/tierische Ausscheidungen).

v" Transport von Lebensmitteln: Lebensmittel diirfen nur in geeigneten Behaltern mit
Abdeckung transportiert werden, dabei ist auf die Einhaltung der Kuhlkette (vom
Kauf Uber den Transport bis hin zur Verarbeitung) zu achten;

v Lager- und KihIiméglichkeiten: auf ausreichende Kapazitét achten; Einrichtungen
mussen hygienisch einwandfrei sein; ein Thermometer im Kihlschrank ist
unabdingbar

v Arbeitsgerate u. Maschinen: missen leicht zu reinigen u. intakt sein; optimal sind
Gerdatschaften aus Edelstahl — werden Gegensténde aus Holz verwendet, muss die
Oberflache intakt sein;

v Abfallbehalter: miissen in entsprechender Kapazitat mit festverschlieBbaren Deckel
und FuBbedienung vorgehalten werden.

v" Handwaschbecken: missen an leicht zu erreichenden Stellen vorhanden sein; sie
mussen beim Inverkehrbringen von leicht verderblichen Lebensmitteln Gber Warm-
und Kaltwasserzufuhr sowie tber Mittel zum hygienischen Reinigen (Flussigseife)
und Trocknen der Hande (Einmalhandtticher im Spender) verfiigen;

v Mobile Handwaschbecken sind erlaubt, sofern kein Festwasseranschluss zur
Verfligung steht;
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Tatigkeitsverbote: Personen, die an ansteckenden Infektionen (z.B. Durchfall,
Scharlach, Mumms, Salmonellen etc.) oder infektiosen Hauterkrankungen leiden,
dirfen weder bei der Herstellung noch beim Verkauf besonders empfindlicher
Lebensmittel beschéftigt werden, wenn die Gefahr besteht, dass sie damit in
Beruhrung kommen kénnen.

Personliche Hygiene: Hande und Fingernégel sind sauber zu halten; nach jedem
Toilettengang und vor der Zubereitung von Lebensmitteln sind die Hande grindlich zu
reinigen; beim Zubereiten von Lebensmittel soll kein Schmuck an den Handen (Z. B.
Uhr, Ringe) getragen werden; Fingernégel sollen kurz und unlackiert sein; langere
Haare sollen zusammengebunden werden; Schnittwunden / Verletzungen an den
Hénden / Unterarmen miissen so abgedeckt werden, dass Lebensmittel nicht nachteilig
beeinflusst werden kénnen (z. B. ,,Fingerling®, Plastikhandschuh);

Arbeitskleidung: es ist eine saubere helle Arbeitskleidung zu tragen

Rauchverbot: im Stand darf nicht geraucht werden;

Infektionsschutzgesetz: Alle Mitarbeiter unterliegen auch bei Stra3enfesten dem
Tatigkeitsverbot des IfSG.

I Nicht regelmafRlige Teilnahme !

Die erforderliche Belehrung nach § 43 IfSG st bei nicht regelméaRig stattfindender
Teilnahme am StralRen -oder Vereinsfest durch die Kenntnisnahme des
Belehrungsschreibens, welches das zustdndige Gewerbeamt der Gestattung beiftigt,
sicherzustellen und ausreichend.

Die Kenntnisnahme dieser Belehrung ist durch die Mitarbeiter im Rahmen einer
Unterschriftenliste zu bestatigen. Diese ist am Verkaufsstand fur die Dauer der
Veranstaltung aufzubewahren.

I Regelméalige Teilnahme !

Veranstaltungsteilnehmer, die regelmaR3ig an StralRenfesten oder nicht ortsfesten
Veranstaltungen teilnehmen (u.a. gewerbliche Standbetreiber), mussen eine
Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt und eine wiederkehrende Belehrung (alle 2
Jahre) durch den Arbeitgeber vorweisen.

Die original Erstbelehrung oder eine beglaubigte Kopie derselben ist am
Verkaufsstand von jedem Mitarbeiter vorzuhalten. Ebenso sind die schriftlichen
Nachweise der Arbeitgeber-Folgebelehrungen am Stand bereit zu halten.
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I11. Produkthygiene

Eine zubereitete Speise / Kuchen etc. kann aus hygienischer Sicht nur so gut sein wie seine
Rohstoffe. Wir empfehlen daher, alle Speisen mit frisch zugekauften Rohstoffen zu fertigen.
Insbesondere ist die Beachtung folgender Punkte wichtig:

v Die Kuhlkette ist bei kithlpflichtigen Produkten, wie z.B. Fleisch, einzuhalten.

Empfohlene Temperaturen zum Kihlen leicht verderblicher Lebensmittel

Produkt / Gruppe Empfohlene
Kuhltemperatur
Milchprodukte und Milcherzeugnisse +8 bis + 10°C
Backwaren mit nicht durcherhitzter +7°C
Fullung oder Auflage
Fleisch und Wurstwaren +4 bis +7°C
Speisen mit Roheianteil, Feinkostsalate +4°C
Salatsol3en +7°C
Rohe Hackfleischerzeugnisse +2°C
Geflugelfleisch
Frischer Fisch, Schalen und Weichtiere 0°C oder in schmelzendem
Eis
Aufbewahrung:

Lebensmittel in rohem und verarbeitetem Zustand sind in sauberen Beh&ltnissen mit
Abdeckung zu lagern; Lebensmittel dirfen nicht auf dem Boden gelagert werden,
sondern in einer Hohe mindestens 40cm. Leicht verderbliche Lebensmittel, wie z.B.
Fleisch, mussen von Lebensmittel, wie z.B. Eiern, Salat etc getrennt gelagert werden,
um eine mogliche Kontamination zu verhindern.

v' Darbietung: Lebensmittel in rohem Zustand sowie verzehrsfertige Speisen sind so
aufzubewahren und anzubieten, dass der Gast nicht damit in Beriihrung kommen
kann

v" Abdeckhauben oder ,,Spuckschutz*“ bzw. entsprechender Abstand am Stand durch
kiinstliche Barriere ist zu gewéhrleisten;

v Aufbewahrung warmer Speisen: warme Speisen miissen mit einer Temperatur von
mindestens +65 °C abgegeben werden, die Speisen dirfen nur Uber einen
maximalen Zeitraum von 3 Stunden aufbewahrt werden;

v Eigenkontrolle: Beider Zubereitung von Speisen durch mehrere Personen, sollte
eine Liste (,,Salatliste”, ,,Kuchenliste*) geflihrt werden, wer welche Speise / Kuchen
mitgebracht hat.
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Kennzeichnungspflichten

Verkehrsbezeichnung, Zusatzstoffkennzeichnung, Allergenkennzeichnung

Verkehrsbezeichnung des Lebensmittel - Phantasiebezeichnung muss erklart
werden Bsp.: ,,Sangersteak, Brihwursterzeugnis aus Bratwurstbrat*

A) Allergene und Zusatzstoffe in Lebensmitteln sind dem Verbraucher seit
Inkrafttreten der Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) im Dezember 2015
grundsétzlich beim Verkauf von vorverpackter und loser Ware kenntlich zu machen.
Der Gesetzgeber lasst bei loser Ware die Wahl zwischen einer schriftlichen und einer
gleichgestellten mindlichen Auskunftsverpflichtung. Die schriftliche
Kenntlichmachung hat auf der Speisekarte / Preistafel / Getrankekarte (Bsp.
FulRnotenregelung) oder im Rahmen einer schriftlichen Aufzeichnung (Ordner am
Stand) zu erfolgen, die dem Verbraucher unmittelbar und leicht zuganglich zu machen
ist. Auf diesen Ordner muss durch einen Hinweis am Stand aufmerksam gemacht
werden.

B) Die mindliche Auskunft muss auf Verlangen des Gastes und der Behorde jederzeit
in schriftliche Form nachgewiesen werden - z.B. wie unter A - in Form eines Ordners,
der dem Verbraucher oder der Behdrde leicht zugénglich ist. Ebenso ist an der
Betriebsstatte ein fir den Verbraucher leicht erkennbarer Hinweis anzubringen,
welcher auf die mindliche Auskunft und die Moglichkeit der Einsichtnahme in die
schriftlichen Unterlagen hinweist. Grundsétzlich sind Allergene und Zusatzstoffe in
der gleichen Art und Weise zu kennzeichnen.

Fur offentliche Veranstaltungen und Feste gilt nachfolgende Ausnahmeregelung:

Veranstaltungen, die gelegentlich, im kleinen Rahmen oder von Privatpersonen
organisiert werden, sind von den Regelungen LMIV und somit auch von der Allergen
— und Zusatzstoffkennzeichnung ausgenommen; so zum Beispiel, Stral3en-,
Vereinsfeste mit Mitbring-Ware, Kuchenbifett bei Second-Hand-Basar in Kitas,
einmalige Teilnahme am Weihnachtsmarkt mit Gebackverkauf fir einen guten
Zweck, Schul- oder Kindergartenfeste.

Das Unionsrecht soll hier also nur fur Unternehmen gelten, wobei der
Unternehmensbegriff eine gewisse Kontinuitdt der Aktivitdt und einen gewissen
Organisationsgrad voraussetzt.

Als Hauptkriterium wird also nicht die Gewinn / Umsatzerzielung festgesetzt,
sondern die Kontinuitat der Veranstaltung.

Keine Ausnahmen gelten fiir gewerbliche Teilnehmer an Cityfesten, regelmafiige
Markthandler, Vereine mit Vereinsgastronomie/Clubheim sowie grof3e
Vereinsveranstaltungen mit professioneller Bewirtung und Speisenverkauf.
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Liste der Allergene:

1. Glutenhaltiges Getreide und daraus gewonnene Erzeugnisse (Getreidesorte muss

benannt werden)

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

Eier von Gefliigel und daraus gewonnene Erzeugnisse

Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse (auRer Fischgelatine)

Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Milch und Milcherzeugnisse (inklusive Laktose)

Schalenfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse (Schalenfruchtart muss

benannt werden)

9. Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

10. Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

11. Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

12. Schwefeldioxid und Sulfite

13. Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

14. Weichtiere wie Schnecken, Muscheln, Tintenfische und daraus gewonnene
Erzeugnisse

N OR~WN

Beispiel flir eine Musterspeisekarte / Preistafel
(Zusatzstoffe / Allergene)

Musterspeisekarte

+ SUPPENM

- MMudelsuppe (=0 milEi (5) 2,90 £
- Kartoffelsuppe (nmit einem PaarWieneryWrstchen (i) (5,3.7) 4,90 £
" VYVORSPEISEN

* sefullte Kase-Tomaten und Wwurstsalat (,ca) (2,5, 5 5,90 £
- Irischier Rauchierlach s aul Toasl (a, )3 mil Sabremeerrellichgl, 23 6,90 €
* HAUPTGERICHTE

* Faniertes schnitzel (ac mitBahmsauce iz) Uund Fommes Frtes (S == TN
* Kabellauln senfsauce (1) mit Petersilienkartoff eln und Surkensalat (1,17 (2] 3,90 £
* SALATE

* Italienischer Meerestrichte-Salat (b, d, k) (2, 3,4, 8] 6,90 £
o schichtsalat o f ) 0,40 £
* DESSERTS

+ gemischterEisbhecherif, ¢ 2 h) (1,23 3,90 €
* Fruchtsalat (bl mit Cremelikdrif) (1,2, 8) 2,90 €

Peichenerklirung 2usalsslolle

1) mit Farkbstoff 71 mit Phosphat

2] mit Konservierungs skoff 2] mit SOEungsmittel
3 mit anticxidationsmitt el

4} grsrhwefelt

51 mit Geschimacksverstarker

6] geschwarzt

Zeichensrkl Arung Allenzene

al  ¥Weizen g) Fistazien

21 Krebstiers In) Haselntsse
c) Eicr il Senf

o) Fische j) Sesamsamen
=) Erdnlisse K veichtiers

1 milch /| aktnse
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Maglichkeit einer schriftlichen Aufzeichnung im Rahmen der Ordnerlésung:

Gericht:

Nummer auf Speisekarte:

Zusatzstoffe:

Legende der Zusatzstoffe (Beispiele):
1= mit Konservierungsstoff oder konserviert

2=mit Geschmacksverstérker

3=mit Antioxidationsmittel

4= mit Farbstoff

5= mit Phosphat

6= mit StiBungsmittel

7=chininhaltig

8=geschwaérzt (E 579; Eisen Il Gluconat)

9= enthélt Phenylalaninquelle

10= mit Nitritpokelsalz

11=kann bei iberméaRigem Verzehr abfihrend wirken
12 = gewachst, bei Zusatzstoffen zur Oberflachenbehandlung

Allergene:

Legende der Allergene:

A= glutenhaltiges Getreide (Weizen A 1, Roggen A 2, Gerste A 3, Hafer A 4, Dinkel A 5, Kamut A 6, Hybridstamme A 7)

B= Krebstiere,

C=Eier,

D= Fisch,

E= Erdnsse,

F=Soja,

G=Milch und Milchprodukte (einschlieRlich Laktose),

H= Schalenfriichte (Mandel H 1, Haselnuss H 2, Walnuss H 3, Cashew H 4, Pecannuss H 5,
Paranuss H 6, Pistazie H 7, Macadamianuss H 8),

I=Sellerie,

J=Senf,

K= Sesamsamen,

L= Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I,

M= Lupinen,

N= Weichtiere

Haftungsausschluss: Obgleich dieses Merkblatt sorgfaltig erstellt wurde, kann keine Haftung fur Fehler oder Auslassungen

Ubernommen werden. Es stellt keinen verbindlichen Rechtsrat dar und ersetzt keine auf den
Einzelfall bezogene Beratung. Die jeweils aktuellen Rechtnormen sind zu beachten.




