Landratsamt _

MERKBLATT Traunstein

Sg.5.352
Lebensmitteliberwachung

Merkblatt flr die Betreiber von Veranstaltungen, Markten und Festen,
von ortsveranderlichen und mobilen Betriebsstatten, fiir die Verantwortlichen der
Vereine sowie Inhabern von Gestattungen und einmaligen Gaststéattenerlaubnissen

Hygienefehler kdnnen beim Umgang mit Lebensmitteln zu schwerwiegenden Erkrankungen fuhren, die
besonders bei Kleinkindern und &lteren Menschen lebensbedrohlich werden konnen. Derartige
Lebensmittelinfektionen kdnnen gerade bei Vereins- und StraBenfesten schnell einen groReren
Personenkreis betreffen.

Darum ist es von grol3er Bedeutung, von vornherein Risiken so klein wie mdglich 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.

Bei Bierzelten, Vereinsfesten, Weinfesten, Sommernachtsfesten, Markten, Messen und &hnlichen
Veranstaltungen sind die hygienischen und baulichen Vorgaben der EU-Hygieneverordnung 852/2004
und/oder der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) zu beachten.

Von den Betreibern sind daneben aber auch die folgenden gesetzlichen Vorgaben zu beachten:
- Der Betreiber oder Gestattungsinhaber hat an geeigneter Stelle gut sichtbar

ein aktuelles Jugendschutzgesetz und

einen Aushang mit den Preisen fur Speisen und Getranke anzugeben.

Bei den Getranken ist auch die Menge mit anzugeben (aufBer HeilRgetranke). Werden fir
Selbstbedienung andere Preise verlangt, so sind diese ebenfalls anzugeben. Auch das erhobene
Pfand bei Geschirr, Flaschen etc. ist anzugeben.

YV V

- Bei nicht portionsweise verkaufter Ware, z.B. Kase oder Fisch sind die Preise fir 100g anzugeben. Fir die
Gewichtskontrolle dieser Waren ist eine geeichte Waage bereitzuhalten.

- Infektionshygienische Belehrung:

e Ehrenamtliche Helferinnen und Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen handeln

nicht ,gewerbsmaRig® im Sinn des IfSG. Sie unterliegen deshalb nicht der gesetzlichen
infektionshygienischen Belehrungspflicht. Dem Infektionsschutz der Bevolkerung wird bei solchen
Veranstaltungen dadurch Rechnung getragen, dass dieser Personenkreis — und zwar unabhéngig
davon, ob er vor Ort tatig ist oder im h&uslichen Bereich Lebensmittel zubereitet und zur Verfiigung
stellt — durch ein Merkblatt Gber die wesentlichen infektions- und lebensmittelhygienischen
Grundregeln unterrichtet wird.
Dabei wird besonders auf die zivilrechtliche Haftung und die strafrechtliche Verantwortung eines
Jeden hingewiesen, der Lebensmittel in Verkehr bringt. Das Merkblatt ist den Veranstaltern im
Rahmen der Erlaubniserteilung nach §12 GastG durch die Gemeinden auszuhandigen. Es wird
auch von den Gesundheitsdmtern ausgegeben.

e GewerbsmaRige Helferinnen und Helfer, die mit offenen Lebensmitteln in Berihrung kommen,
mussen im Besitz eines giltigen Gesundheitszeugnisses nach 88 17/18 Bundesseuchengesetz
oder aber einer Bescheinigung nach § 43 Infektionsschutzgesetz (Belehrung des
Gesundheitsamtes oder beauftragten Arztes) sein. Dies gilt auch fur Reinigungs- und
Spiilpersonal.

Vor Beginn der Téatigkeit bzw. der Veranstaltung ist vom Betreiber eine Belehrung nach 88 42/43
Infektionsschutzgesetz durchzufiihren und zu dokumentieren!

- Das Kuchenpersonal bzw. Verkaufspersonal hat beim Behandeln der  Lebensmittel saubere
Schutzkleidung zu tragen. Weiterhin muss eine leicht erreichbare Moglichkeit zum Handewaschen mit
warmem Wasser, weiterhin mit Einmalhandttchern, Flussigseife und Desinfektionsmittel vorhanden sein.
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- Ausgabe- und Arbeitstische fiir Speisen miissen mit einer leicht zu reinigenden Oberflache versehen sein.

- Die Abgabe von Rohmilch, Frischkdse und Sauermilch aus Rohmilch sowie Milcherzeugnissen aus
Rohmilch (Joghurt, Kefir) ist verboten!

- Rohes Geflugel ist aufgrund der starken Salmonellengefahr ausreichend kiihl und strikt getrennt von
anderen Lebensmitteln zu lagern und zu behandeln. Fir die Zubereitung sind eigene Geratschaften
(Messer, Schneidbrett) zu verwenden.

- Unverpackte Fleisch- und Wurstwaren, Backwaren und Kuchen dirfen nicht zusammen mit Getranken
gelagert werden.

- In Speisen und Getranken enthaltene Zusatzstoffe wie Phosphat, Geschmacksverstarker, Antioxi-
dationsmittel, Farb- und Konservierungsstoffe sind auf den Speise- und Getrankekarten bzw. Preislisten
deutlich kenntlich zu machen.

Ebenso sind Lebensmittel (z.B. Sojadl) kenntlich zu machen, die gentechnisch veradnderte Organismen
enthalten, aus solchen bestehen oder daraus hergestellt werden.

Bei Lebensmitteln, die sog. Azofarbstoffe enthalten (z.B. Lachsersatz, Slasheis) sind die E-Nummer sowie
der nachstehende Warnhinweis anzugeben:

»Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®

(Azofarbstoffe sind Gelborange (E 110), Tartrazin (E 102), Chinolingelb (E 104), Azorubin (E 122),
Cochenillerot (E 124) und Allurarot (E 129).)

- Abfélle durfen im Kichenbereich nur vortibergehend und nur in verschlossenen Behéltern gelagert
werden. Fir Speisereste und Kichenabfélle sind Tonnen von zugelassenen Entsorgungsbetrieben
bereitzustellen. Die Handelspapiere sind zwei Jahre aufzubewahren.

- Hygienische Sanitdr- und Umkleideeinrichtungen, insbesondere auch fir das Verkaufs- und
Kichenpersonal, missen zur Verfigung stehen. An den Handwaschbecken in den Toiletten, die Uber
Warmwasser verfligen missen, sind Seifenspender, Einmalhandtiicher und Desinfektionsmittel
bereitzuhalten.

Auf die offentlichen Toiletten ist deutlich sichtbar hinzuweisen. Diese missen kostenfrei benitzt werden
darfen.

- Werden tierische Lebensmittel, Backwaren oder Salate unbedeckt oder unverpackt ausgestellt, so ist ein
Aufsatz oder sonstiger Schutz so anzubringen, dass der Kunde die Ware nicht berthren, anhauchen,
anhusten oder in sonstiger Weise beeintrachtigen kann.

- Beim Verkauf alkoholischer Getranke ist mindestens ein alkoholfreies Getrank in gleicher Menge mit
anzubieten, welches nicht teurer als das billigste alkoholische Getrénk ist.
(Beispiel: Bier hell 0,51 2,50 €, Limonade 0,5l nicht teurer als 2,50€)

- Die Kihlkette darf bei leicht verderblichen Lebensmitteln nicht unterbrochen werden. Die ungekihlte
Bevorratung beim Verkauf darf stets nur in kleinen Mengen erfolgen.

- Beim Betrieb von Getrankeschankanlagen ist folgendes zu beachten:

» Der Betreiber muss vom Verleiher der Anlage in den Betrieb sowie die Gefahren, insbesondere
beim Umgang mit Druckgasen eingewiesen sein. Dieser hat sein Personal entspr. zu belehren.

» Zum Glasersplilen mussen geeignete und ausreichend dimensionierte Spuleinrichtungen,
moglichst mit Warmwasser, vorhanden sein. Dies gilt nicht, wenn nur Einmal- oder Tauschgefalie
verwendet werden.

» Gasflaschen missen stehend befestigt und gegen Umfallen sowie Erwarmung gesichert werden;
das Sicherheitsventil muss verplombt sein.

» Die Anlagenbeschreibung bzw. die Prifungsunterlagen nach 810(1) BetrSichV
(Gefahrdungsbeurteilung) sind stets an der Betriebsstatte aufzubewahren und der zustandigen
Behdrde auf Verlangen vorzuweisen. Ebenso ist ein Reinigungsnachweis zu fuhren.

» Die Hochsttemperatur bei der Bierlagerung sollte 18° C nicht tiberschreiten.
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Zubereitungsstellen fir Lebensmittel wie Grillstellen, Kichen und Verkaufsstdnde sind vom Publikum
entsprechend abzugrenzen (Unfall- und Hygieneschutz). Weiterhin sollten diese Stdnde an drei Seiten
umschlossen sein und ein festes Dach haben (Witterungsschutz).

- Fur die ordnungsgemafe Reinigung von Mehrweggeschirr und -besteck ist eine geeignete, hygienisch
einwandfreie Spulmdglichkeit mit warmem Wasser bereit zu halten.

- Beim Verkauf von Sahnetorten, Cremetorten und Kuchen mit nicht durchgebackener Fillung sollten die
allg. haftungsrechtlichen Folgen bedacht werden. Fir standige, ausreichende Kuhlung und Warenschutz
ist dabei Sorge zu tragen.

- Wasser, das zur Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln, fiir die Reinigung von Gegenstanden,
die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, fir die Reinigung von Hand- und Spiltichern sowie die
Korperpflege und -reinigung verwendet wird, muss Trinkwasserqualitdt im Sinne der
Trinkwasserverordnung besitzen.

Die verwendeten Schlduche und Bauteile miissen aus trinkwassergeeignetem undurchsichtigem Material
bestehen und sie diirfen keine Beschadigungen aufweisen.

Schlauche mussen fur Trinkwasser zugelassen und KTW und DVGW W 270 geprift sein.

- Der Gestattungsinhaber bzw. Betreiber einer mobilen Verkaufsstétte (=Lebensmittelunternehmer) hat ein
oder mehrere Verfahren, die auf HACCP-Grundsatzen beruhen, einzurichten, durchzufihren und zu
dokumentieren (z.B. Wareneingangskontrollen, Reinigungsplan, Hygienebelehrung, Uberpriifung der
Kihltemperaturen etc.).

Dieses ,Hygienekonzept® ist der (berwachenden Behodrde (=Lebensmitteliiberwachung)
nachzuweisen.

Die Dokumentation und die Aufzeichnungen sollten an den Umfang der Speisenabgabe bzw. -produktion
sowie die Betriebsart und das damit verbundene Risiko des jeweiligen Betriebes angepasst werden.

Sie sind eine Unterstutzung bei der Umsetzung der gesetzlich geforderten Eigenkontrolle. Es wird dringend
empfohlen, sich im Zweifelsfall mit dem fir den Gemeindebereich bzw. den Betrieb zustandigen
LebensmitteliUberwachungsbeamten abzustimmen!

- Die Ruckverfolgbarkeit der im Betrieb verwendeten Lebensmittel muss stets nachvollziehbar und belegbar
sein (z.B. Lieferscheine, Kuchenlisten, Salatlisten).

Hinweis:

Am 13. Dezember 2014 trat die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des europaischen Parlaments und des
Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der Verbraucher tiber Lebensmittel (LMIV) in Kraft.
Seitdem muss auch bei offen abgegebenen Lebensmitteln Gber mdgliche Allergene wie z.B.
Erdnisse, Weizen, Milch oder Sellerie informiert werden.

Nahere Informationen hierzu enthalt unser ,Merkblatt zur Allergenkennzeichnung bei der Abgabe von
offenen Lebensmitteln“, Download:
http://www.traunstein.com/wTraunstein/verwaltung/aemter/sg535/lebensmittelueberwachung/index_lue.php

Eine gute Hilfestellung in allen diesbeziiglichen Fragen gibt die ,Leitlinie fiur eine gute
Lebensmittelhygienepraxis  in  ortsveranderlichen  Betriebsstatten®,  herausgegeben von der
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (bgn), Mannheim. Download:
http://lebensmittelhygiene.portal.bgn.de/10035)

Die vorstehenden Ausfuhrungen und Hinweise stellen nur einen Auszug aus der Fulle der einschlagigen
Rechtsvorschriften dar. Es bedarf daher im Einzelfall stets der Abstimmung mit der zustandigen Behérde
(z.B. Gesundheitsamt, Veterindramt, Gaststattenrecht, Lebensmitteliberwachung, Gemeinde- bzw.
Stadtverwaltung)
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