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Merkblatt

Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln auf Markten und Vereinsfesten

1. Anforderungen an die Standbeschaffenheit:

- Nach drei Seiten sowie oben fest verschlossen (kein Schirm, z. B. Partyzelt mit
Seitenwdnden)

- VerschlieBbares Behaltnis fiir Abwasser oder Schlauchanschluss zur Abwasserableitung in
den Ortskanal
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- Lebensmittel und Arbeitsbereiche mit Lebensmittel sind gegen nachteilige
Beeinflussungen (z.B. Staub, Insekten, Geriiche Regen usw.) zu schiitzen

- Eine Handwaschgelegenheit mit flieRend warmem Wasser (z.B. heizbarer
Glihweinkessel), Seifenspender und Einmalhandtlichern muss vorhanden sein

- Furleicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichend KiihImoglichkeiten vorzusehen

- Es missen Abfalleimer mit Deckel vorhanden sein

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

2. Anforderungen an Lebensmittel
- Lebensmittel, auch in Behéltnissen, nicht auf den FuRboden, sondern auf
ausreichend hohe (mind. 30 cm) Ablagen stellen

- Hamburger, Frikadellen, Bratwiirste, Cevapcici, Kebab, Fleischspiel3e u.a.
nur durcherhitzt (nicht roh) zum sofortigen Verzehr abgeben
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- Das Stecken von FleischspieRen, Ausformern und Wirzen von Hackfleisch
zu Cevapcici, Frikadellen etc. am Stand ist verboten
Empfindliche (leicht verderbliche) Lebensmittel sind bei +4° C bis hochstens
+7° Czu lagern
Der Transport zum Stand ist nur gekihlt (+4° C bis hochstens +7° C) und in Behaltern, die
in haushaltstbliche Kiihlschrdanke passen, zuldssig

Schankbetrieb/ Getranke:

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

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

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

- Sollten Zitrusfriichte ungeschalt Getranken zugegeben werden, so ist es besser auf
unbehandelte Ware zuriickzugreifen (denn Oberflaichenbehandlungsmittel fur
Zitrusfriichte sind durch Waschen nicht vollstandig zu entfernen)

Personalhygiene:

- Personen, die mit offenen Lebensmitteln umgehen, missen saubere Arbeitskleidung
tragen. Sie dirfen keine Krankheiten (z.B. Magen-Darm-Erkrankungen,
Hauterkrankungen, eiternde oder ndassende Wunden im Bereich der Arme und Hande)
haben, die Gber Lebensmittel (ibertragen werden kdnnen.

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

- Esist auf eine sorgsame Reinigung der Hande mit Wasser und Seife zu
achten. Bei der Verwendung von Einmalhandschuhen ist darauf zu
achten, dass diese regelmaRig gewechselt oder zwischengereinigt
werden, da diese genauso schnell verschmutzen wie blofRe 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 gewerbsmaRige
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 fiir Umwelt,
Gesundheit und Verbraucherschutz hat fiir 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.
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5. Kennzeichnung:

- Der Name des Betreibers/Veranstalters ist zu kennzeichnen.

- Bei offen abgegebenen Lebensmitteln sind mindestens die Verkehrsbezeichnung des
Lebensmittels und die enthaltenen Zusatzstoffe (z.B. Farbstoffe, Konservierungsstoffe,
Geschmacksverstarker, Phosphate oder auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein oder
Chinin in Getrdanken) 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 Zusammenkilnften auf lokaler Ebene wird die Allergenauszeichnung
empfohlen

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

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

8. Schalenfriichte, namentlich Mandeln,
Haselniisse, Walniisse, Kaschuniisse,
Pecannisse, Paranisse, 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 bereitstehen und nicht zum
unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden, missen entsprechend der
Lebensmittelinformationsverordnung gekennzeichnet werden. Hierzu hat das
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- Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft einen Flyer herausgegeben
(www.bmel.de, Rubrik: Publikationen, ,Kennzeichnung von Lebensmitteln®)

- Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschafte einen Flyer herausgegeben
(www.bmel.de, Rubrik: Publikationen, ,Kennzeichnung von Lebensmitteln®)

Quellen und weitere Informationen:

- Fragenin Bezug auf sicherheitsrelevante Vorschriften: Polizei

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

- Leitfaden fliir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten
https://www.zollernalbkreis.de/landratsamt/aemter++und+organisation/Verbraucher
schutz

- Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fiir Ehrenamtliche bei
Vereinsfesten, Freizeiten und dhnlichen Veranstaltungen”
https://www.zollernalbkreis.de/landratsamt/aemter++und+organisation/Verbraucher
schutz

- Merkblatt , Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen bei nicht vorverpackten
Lebensmitteln
https://www.zollernalbkreis.de/landratsamt/aemter++und+organisation/Verbr
aucherschutz

Landratsamt Zollernalbkreis
Veterinarwesen und Lebensmitteliiberwachung
Robert- Wahl- StralRe 7
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